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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:

- 1 kg of flour

- 4 teaspoons of salt

- 1 cube 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 into balls and leave to rest a
little. Cooking times 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.

FRIBEILUICH

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 & l'air. Elle peut présenter des téches
ou des modifications de couleur, ce qui ne nuit
en aucune fagon & sa fonctionnalité (ne pas
tremper dans I'eau - elle gonfle). De temps en
temps, la nettoyer avec du papier de verre.

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

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

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

RECETTE POUR PATE A PIZZA
Recette pour 8 boules de pate:
- 1 kg de farine

- 4 cuilleres & café de sel

- 1 cube 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 péte 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. & une température entre 250°C
- 280 °C.

Garnissez votre pizza de vos ingrédients préférés !
Poser la préparation culinaire & l'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 & la congélation :
aprés le pétrissage, emballer les boules
individuellement et les placer dans le congélateur.
Apres décongélation, laisser monter la pdte.
Durée de conservation : 3 mois.

Ne pas laisser la pizza garnie reposer sur la pelle,
la pate devenant humide risque de rester collée

& DX

DE | ATI BE | CH

PFLEGE

+ Wischen Sie den Pizzastein vor dem ersten
Gebrauch mit einem warmen, nassen Tuch ab.

- Backreste kdnnen mit einem Messer oder
Schaber entfernt werden.

- FUr die regelmé&Bige Reinigung kdnnen Sie den
Pizzastein im Backofen aufheizen und danach
mit Stahlwolle reinigen.

- Anschliebend mit einem warmen, nassen Tuch
abwischen.

- Den Pizzaheber mit einem feuchtem Tuch
abwischen und zum Trocknen aufh&ngen.

Es kdnnen Flecken oder Verfarbungen
auftreten, was die Funktionalit&t jedoch nicht
beeintrachtigt. (Nicht ins Wasser legen -
quillt auf!) Von Zeit zu Zeit mit Schleifpapier
abschleifen.

- Fett und Ol nicht auf den Pizzastein gieBen.

- Legen Sie den Pizzastein auf dem Ofenrost.

- Schieben Sie beides zusammen in den Backofen
auf die unterste Stufe.

PIZZATEIG-REZEPT
Rezept fUr 8 Teigkugeln:
- 1kg Mehl

- 4TL Salz

- 1 Hefewdrfel

- 100 ml Wasser

- 500 ml Milch

- 50 ml Olivendl

Mehl und Salz mischen, die Hefe im Wasser
auflésen. Alle Zutaten zusammenfigen und 10 Min.
lang zu einem elastischen, weichen Teig kneten.

In der Schiussel 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.

FUr die echte ,Pizza Napoletana” wird der Teig
sehr dunn ausgerolit und bei 250 °C - 280 °C mit
einer Backzeit von 12-14 Minuten fertig gebacken.

Belegen Sie lhre Pizza mit lhren Lieblingszutaten!
Legen Sie das Backgut mit dem Pizzaheber auf

den heiBen 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
vitzetten).

+ 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

- 1 blokje 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 toppings!
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 anvénder stenen férsta géngen ska du
torka av den med en duk doppad i hett vatten.

- Rester frdn tillagningen kan tas bort med en kniv
eller en skrapa.

- Forregelbunden rengéring kan du hetta upp
stenen och sedan rengéra den med stdlull och
sedan diska den i varmt tvélvatten.

- Spaden torkas av med en fuktig trasa och far
ddrefter hénga och torka. Den kan bli flédckig
eller dndra férg, men detta skadar inte spaden
pé& ndagot satt. Daremot far man inte sénka ner
den i vatten. fér dé svaller den. Rengér den med
sandpapper lite d& och da.

- Tillsatt inte fett eller olja p& pizzastenen

- Lagg pizzastenen pd en ugnshylla.

- Satt in alltihop i ugnen pd lagsta position.

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

- 4 tsk salt

- 1 kub jast

- 100 ml vatten

- 500 ml mjolk

- 50 ml olivolja

Blanda mjél och salt, smula sénder jasten och 14t
den smdilta i vatten. Blanda alla ingredienserna
tillsammans och kndda degen i 10 minuter tills
den dar mjuk. L&t degen jasa tills den ar tvé
gdnger sin storlek i en tackt skdl. Dela degen i

8 lika stora delar och rulla till bollar. L&t std lite.
Tillagningstiderna varierar beroende pd& degens
tjocklek och ugnstemperaturen. For riktiga
napolitanska pizzor ska degen vara sé tunn som
mojligt och gréddas i 12 - 14 min. i 250 °C - 280 °C.

Lagg pd dina favorittillbehér pd pizzan!
Anvand pizzaspaden, 1dgg pizzan pd den heta
pizzapannan (stré p& mjdl pd spaden forst).

TIPS

Degen kan frysas efter knédning. Sno in
degbullarna styckvis i plastfolie och 1agg i frysen.
Nar de tinar méste de fa tid att jasa. Tid i frysen:
3 ménader.

Lat inte den garnerade pizzan ligga kvar p&
spaden eftersom degen blir fuktig och har svart
att glida av spaden.

DK

PLEJE

- Inden du bruger den for fgrste gang, skal stenen
terres 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 rengere den med stdluld

og derefter vaske den i varmt seebevand.

- Skrab skovlen med en fugtig klud, og heeng den
til terre. Den kan blive plettet eller eendre farve,
hvilket overhovedet ikke pdvirker dens rette
funktion (leeg den ikke i bled - den vil bule ud).
Rengegr den med sandpapir ind imellem.

- Undlad at heelde fedtstoffer eller olie p&
pizzastenen

- Leeg pizzastenen pd& en ovnhylde.

- Seet samlingen ind i ovnen pd den laveste rille.

OPSKRIFT TIL PIZZADEJ.
Opskrift til 8 dejkugler:

- 1kg. mel

- 4 tsk. Salt

- 1 pk. Geer

- 100 ml vand

- 500 ml meelk

- 50 ml olivenolie

Bland mel og salt, og opl@s geeren i vand.

Bland alle ingredienserne, og aelt dem i 10
minutter, indtil du opnar en bled og glat dej.

Lad dejen heeve til det dobbelte i en tildaekket
skal. Del dejen op i 8 lige store portioner, rul dem
til kugler, og lad dem hvile lidt. Tilberedningstider
kan variere afheengigt af dejens tykkelse og
ovnens temperatur. For at f& en aegte Pizza
napolitana skal dejen laves sd tynd som muligt
og bages i 12 - 14 min. ved en temperatur p&

250 °C - 280 °C.

Pynt din pizza med dine yndlingstoppings!
Brug pizzaskovlen til at leegge pizzaen pd& den
varme pizzasten (drys farst mel p& skovlen).

ET GODT RAD.

Dejen er velegnet til nedfrysning: Né&r du har eeltet
den, skal du pakke kuglerne enkeltvist ind i klar
folie og leegge dem i fryseren. Nd&r dejen er toet
op, skal den heeve. Holdbarhed: 3 méneder.

Lad ikke den pyntede pizza hvile pd skovlen, da
dejen bliver bled og falder ud over skovlens sider.
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HOITO

- Pyyhi kivi kuumaan veteen kostutetulla
pyyhkeell&d ennen ensimmaistd kayttokertaa.

- Ruokajadmat voidaan poistaa veitselld tai
kaapimella.

- Puhdista kivi saanndllisesti kuumentamalla kivi,
puhdistamalla kivi sen jalkeen terdsvillalla ja
pesemdlld se kuumassa saippuavedessd.

- Kaavi lapio kostealla pyyhkeelld ja ripusta
se kuivumaan. Siihen voi tulla tahroja tai
varimuutoksia, jotka eivat kuitenkaan vaikuta
millad&n tavalla sen toimintaan (&1& liota vedessd
- muutoin se turpoaa). Puhdista se aika ajoin
hiomapaperilla.

- Al lisé& rasvaa tai 8ljyé pizzakiveen.

- Aseta pizzakivi uuniritilan padlle.

- Aseta kokoonpano uunin matalimmalle
ritilGtasolle.

PIZZATAIKINARESEPTI.
Resepti 8 taikinapallolle:
- 1kg jauhoja

« 4tl suolaa

- 1tuorehiiva

- 100 ml vetta

- 500 ml maitoa

- 50 ml oliividljya

Sekoita jauhot ja suola kesken&dn, livota hiiva
veteen. Sekoita kaikki ainekset yhteen ja vaivaa
10 minuuttia, kunnes taikina on pehmedd ja
tasaista. Anna taikinan nousta kaksinkertaiseksi
peitetyssd kulhossa. Jaa taikina 8 yhtd suureen
osaan, muodosta niistd pallot ja anna niiden
olla jonkin aikaa. Kypsennysajat voivat vaihdella
taikinan paksuuden ja vunin [Gmpdtilan mukaan.
Alkuperdisessd napolilaisessa pizzassa taikina
on mahdollisimman ohut ja sité paistetaan 12 - 14
minuuttia IGmpdstilassa 250 °C - 280 °C.

Mausta pizza haluamillasi taytteilla!

Aseta pizza kuuman pizzakiven padlle
pizzalapion avulla (ripottele lapion padlle tata
ennen jauhoa).

VINKKEJA.

Taikina sopii erinomaisesti pakastamiseen:
kaari taikinapallot vaivaamisen jalkeen yksittdin
tuorekelmuun ja aseta ne pakastimeen.

Anna taikinan nousta sulattamisen jalkeen.
Sailytysaika: 3 kuukautta.

Alg jatd maustettua pizzaa lapion padlle pitkaksi
aikaa, muutoin taikina kostuu ja sen irrottaminen
lapiosta on vaikeaa.
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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.

- Perla 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 tanto.

- Non far cadere grasso o olio sulla pietra refrattaria.

- Posizionare la pietra refrattaria sulla griglia.

- Introdurre nel forno griglia e pietra nella
posizione piu bassa.

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

+ 4 cucchiaini di sale

- 1 dado di lievito

- 100 ml d'acqua

- 500 ml di latte

- 50 ml di olio d'oliva

Mescolare la farina e il sale, dilvire 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 dellimpasto e alla temperatura del
forno. Per una vera pizza napoletana, I'impasto
deve essere il piU sottile possibile e cotto per12 -
14 min. a una temperatura di 250 °C - 280 °C.
Condite la pizza usando i vostri ingredienti
preferitil Utilizzando la pala, posizionare la pizza
sulla pietra refrattaria calda (cospargere prima la
pala con della farina).

SUGGERIMENTI UTILI

L'impasto pud essere congelato: dopo aver
impastato, avvolgere singolarmente le palline
con della pellicola trasparente e riporle nel
congelatore. Una volta scongelate, lasciare
lievitare I'impasto. Tempo di conservazione: 3 mesi.
Non lasciare la pizza guarnita sulla pala

in quando l'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 inferna bianca | LDPE 04 PLASTICA
Sacchetto pizza stone

e tagliapizza

Sacchetti in plastica

Protezione angoli PP 05 PLASTICA
in plastica

Presa esferna in plastica PET 01 PLASTICA
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ATENCION

- Antes de usarla por primera vez, limpie la piedra
con un pafno 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 pafo humedo 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 hinchard) Limpiela
con lija de vez en cuando.

- No afada 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

+ 4 cucharaditas de sal

- 1 cubito 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 tamano inicial en un cuenco tapado.
Divida la masa en 8 porciones iguales, enrdllelas
en bolas y déjelas que reposen un momento.

Los tiempos de coccidn varian en funcién del
grosor de la masa y de la temperatura del horno.
Para la genuina pizza Napolitanag, la masa debe
ser lo mds 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 coldquelas
en el congelador. Cuando se haya descongelado,
deje que suba la masa. Tiempo de conservacion:
3 meses.

No deje que la pizza ya con guarniciéon repose en
la pala, ya que la masa se humedecerd y no se
deslizard en la pala.
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CUIDADOS

- Antes da primeira utilizagdo, limpe a pedra com
um pano molhado com dgua quente.

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

+ Para limpar regularmente, pode aquecer a
pedraq, limpd-la com palha de ago e depois
com agua e detergente.

- Raspe a pd de madeira com um pano humido
e pendure para secar. Pode ficar manchada ou
mudar de cor, mas isso ndo tem qualquer efeito
no desempenho (ndo deixe mergulhada em
agua porque pode dilatar). Limpe com papel
de lixa de tempos a tempos.

- N@o coloque gordura ou éleo 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

+ 4 colheres de chd& de sal

- 1 cubo de fermento

- 100 ml de agua

- 500 ml de leite

- 50 ml de azeite

Misture a farinha com o sal e dissolva o fermento
na agua. 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 p& 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: apds amassar,
envolva as bolas de massa individualmente em
pelicula aderente e coloque-as no congelador.
Quando descongelar, permita que a massa
cres¢a. Tempo de conservacdo: 3 meses.

Ndo deixe a pizza guarnecida a repousar sobre
a pd, porque a massa pode humedecer e ndo
deslizar para fora da pa.
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OPONTIAA

- Mpiv anod Tnv npwTn Xprion, okounioTe TNV NETPaA
JE &va navi pouokepevo pe (eoTo vepod.

- Ta unoAeippaTta payeipepaTog unopouv va
apaipeBolv pe éva payaipi i pia §uoTpa.

- Na TakTiko KaBapiopo, unopeite va {eoTaveTe TNV
néTpa, va Tnv KabapioeTe e CUPPATIVO OPOUYYApI
Kal €nerra va Tnv nAUveTe pe (eoTo oanouvovepo.

+ TpiyTe TO PpTUGPI UE Eva UYPO Navi Kal KPEUAOTE
TO yIa va oTeyvaoel. Mnopei va AekiaoTei r va
aN\da&el xpoopa, npdypa To onoio dev ennpedlel Tn
AeITOUPYIKOTNTA TOU (HNV TO HOUNIGOETE OE VEPO,
Ba dioykwbei). Katd Siaompara, kabapilete To pe
yuahoxapTo.

- Mn pixvete Ainog 1 Add1 ndvew oTnv néTpa nitoag

- TonoBetoTe TNV NETPa NITOAg NAVW o€ &va PAPI
poupvou.

- Eioaydyete mn SiaTa&n oo polupvo oTo
XAHNAOTEPO VYOG OXAPAG.

ZYNTATH A ZYMH NITZAZ.
2uvrayn yia 8 pndleg QUpNgG:
- 1 kg aevpi

- 4 kouTaldakia aldT

- 1 kUPo payia

- 100 ml vepo

- 500 ml yé&ha

- 50 ml ehaidhado

Avapi§te To alelpl kal To alaTi, SiaAvoTE TN payia
oTo vepo. Avapi§te OAa Ta uNikd padi kal QupcoTe
yia 10 AenTd péypi va €xeTe pia palakr kai Aia
CUpn. ApnoTe Tn CUPN va (pOUCKMOE! HEXPI va
SINA\aCIACE! TOV OYKO TNG O€ £Va KANUPHEVO HMOA.
XwpioTe T CUUN o€ 8 ioeg pepPideg, KAVTE TIG PNAAeG
Kar apnaoTe TG yia Aiyo va EekoupaaoTouv. O xpodvol
HaYEIPEPATOG HNOPEi va Siapepouv avaloya He To
naxog Tng Cuung kai Tn Beppokpacia Tou poupvou.
MNa auBevTikr nitoa Nanohirava, n {upn npénel va
eival oo To duvaTtov mio AenTh kai va ynBei yia
12-14 N\entd og Beppokpaoia 250 °C pe 280 °C.

TapvipeTe TNV nitoa oag ye Ta ayannpeva oag uNikal
Xpnoigonoicvtag To ¢pTudpl nitoag, TonobeTroTe
v nitoa navw otn (eoTr néTpa nitoag (nacnalioTte
NPEWTA To PTUAPI He alelpl).

XPHZIMEZ ZYMBOYAEZ

H Cupn eivaiidavikr yia katadyuln: petd to (Upwpa,
TUNETE TIG undAeg CUUNG XwPIOTA pe pepPpavn

kai TonoBeTroTe TIg oToV KaTayukTn. Kata Ty
anowu§n, agnoTe Tn QUpN va pouokoel. Aidpkeia

ouvTrPNONG: 3 UrVES.

Mnv aprveTe Tn yapvipiopévn NiToa enNAvw oTo
@Tuapl, n Cupn Ba 1I8pwoel kai dev Ba yNioTpder and
TO PTUAPI.

TR

BAKIM

- [k kullanimdan &nce tasi sicak suya daldiriimis
bir bez ile silin.

- Pisirme kalintilarini bigak veya kazicri ile
temizleyebilirsiniz.

- Normal temizleme icin, tasi isittiktan sonra ¢elik
yUn ile temizleyebilir ve ardindan sabunlu su ile
yikayabilirsiniz.

- Kiregi nemli bir bez ile temizleyin ve kurumasi
icin asin. Lekelenebilir veya renk degistirebilir;
ancak, bunun dizgin islevi Uzerinde herhangi
bir etkisi yoktur (suya daldirmayin - sisebilir). Ara
sira zimpara kagidi ile temizleyin.

- Pizza taginin Uzerine yag dékmeyin.

- Pizza tagini bir firn rafina yerlestirin.

- Uniteyi finn icerisindeki en disik raf dizeyine
yerlestirin.

PiZZA HAMURU TARIFI.
8 hamur topu tarifesi

+ 1kgun

- 4 cay kasigi tuz

- 1kip maya

- 100 ml su

- 500 ml sit

+ 50 ml zeytin yagi

Unu ve tuzu karistirin ve mayayi suda ¢6zin.
TOm icerikli karigtirin ve dizgin bir karisim elde
edene kadar 10 dakika boyunca yodurun.

iki katina kabarana dek hamuru Usti kapalr bir
kapta bekletin. Hamuru 8 esit parcaya ayirin,
toplar haline getirin ve biraz dinlenmesine izin
verin. Hamurun kalinligina ve firinin sicakhgina
bagl olarak pisirme siresi degdisiklik gdsterebilir.
Gergek bir Napolili pizzasi yapmak i¢in hamur
mimkin oldugunca inceltiimeli ve 250 °C - 280 °C
1sida 12 ile 14 dakika arasinda pisirilmelidir.

En sevdiginiz malzemeleri kullanarak pizzanizi
sUsleyin!

Pizza kiregini kullanarak pizzayi sicak pizza
tasinin Uzerine yerlestirin (kUre@in Uzerine un
serpmeyi unutmayin).

IPUCLARI

Hamur dondurmaya ¢ok uygundur: Yogurduktan
sonra hamur toplarini stre¢ film kullanarak
istediginiz sekilde paketleyin ve dondurucuya
yerlestirin. C6zuldikten sonra hamurun
kabarmasina izin verin. Saklama suresi: 3 at.

Hamur nemleneceginden ve artik kirek Uzerinden
kaymayacagindan sislenmis pizzayi kirek Uzerine
birakmayin.
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PECE

- PFed prvnim pouzitim otfete kamennou
podlozku na peceni hadrem namoc¢enym v
horké vodeé.

- Zbytky jidel po vafeni Ize odstranit nozem nebo
Skrabkou.

- Pfi pravidelném cisté&ni mOzete kdmen ohfat,
vycistit ocelovou draténkou a poté omyt v horké
vodé se sapondtem.

- Lopatku dukladné otfete vihkym hadrem a
povéste oschnout. MdzZe dojit k tvorbé skvrn
nebo zméné zabarveni, které nemd zadny vliv
na spravnou funkci (nenofte do vody - doslo
by k nabobtndni). Ob&as odist&te pomoci
piskového papiru.

- Na kamennou podlozku na peceni pizzy
nepouZivejte tuky &i oleje.

- PoloZte kamennou podlozku na peceni pizzy
poloZte na rodt trouby.

- Sestavu vloZte do trouby do nejnizsi polohy
rostu.

RECEPT NA TESTO NA PIZZU
Recept na osm kulicek tésta

-+ 1 kg mouky

- 4 |Zi¢ky soli

- 1 kostka drozdi

- 100 ml vody

- 500 ml mléka

- 50 ml olivového oleje

Mouku a s0l smichejte dohromady a drozdi
rozpustte ve vodeé. Viechny pfisady smichejte
dohromady a hnétte 10 minut, dokud neziskate
meékké a hladké tésto. Nechte tésto vykynout na
dvojndsobny objem v zakryté mise. Tésto rozdélte
na osm stejnych porci, uvdlejte je do kulicek a
nechte chvili odlezet. Doby pfipravy se mohou
lisit v zavislosti na tloustce tésta a teploté trouby.
Pravd neapolskd pizza md 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 folie a
vlozte do mrazni¢ky. Po rozmrazeni nechte tésto
vykynout. Doba uchovdni: 3 mésice.

Ozdobenou pizzu nenechdvejte lezet na lopatce,
jelikoZ by tésto zvlhlo a nedlo by poté z lopatky
sundat.

SK

STAROSTLIVOST

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

- Zvy$ky po vareni mozete odstranit pomocou
noza alebo Skrabky.

- Bezné cCistenie mdZzete vykonat ohriatim kameria
na pizzu a ndaslednym vycistenim sklenenou
vinou a umytim mydlovou vodou.

- Lopatku na pizzu vycistite jemnou handri¢kou,
zaveste a nechajte vyschnut. Na lopatke
sa mdzu vytvorit Skvrny alebo méze zmenit
farebny odtiel. Nemda to Ziadny vplyv na
spravnu funkciu (lopatku nenamacajte do vody
- mohlo by dojst k napucaniv). Lopatku z ¢asu
na cas vycistite brusnym papierom.

- Na kamen na pizzu nelejte mast ani olej.

- Kamen na pizzu poloZte na rost rury.

+ Zostavu vloZte do rury na najnizsiv vysku rostu.

RECEPT NA CESTO NA PIZZU
Recept na 8 cestovych guliek
- 1 kg muky

« 4 Cajoveé lyZi€ky soli

- 1 kocka droZdia

- 100 ml vody

- 500 ml mlieka

- 50 ml olivového oleja

Zmiesajte muku a sol, drozdie rozpustite vo vode.
Zmiedajte vietky prisady a mieste 10 minut, kym
nevznikne jemné a hladké cesto. Cesto nechajte v
zakrytej miske vykysnut na dvojndsobnu velkost.
Cesto rozdelte na 8 rovnako velkych casti,
vytvarujte z nich gulicky a nechajte ich chvilu
postat. Cosy pripravy sa mézu lisit v zavislosti

od hrubky cesta a teploty v rure. Pre origindainu
neapolsku pizzu by malo byt cesto o najtensie
a malo by sa piect 12 - 14 minut pri teplote 250 °C

- 280 °C.

Pizzu ozdobte vasimi obltbenymi prilohamil!
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 gul'd¢ky cesta samostatne do fdlie do
mikrovinnej rury a vlozte ich do mraznicky.

Po rozmrazeni nechajte cesto vykysnut.

Cas skladovania: 3 mesiace.

Pizzu ozdobenu prilohami nenechdvaijte diho
polozZzenu na lopatke na pizzu, inak navihne a
prilepi sa k lopatke.
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PIELEGNACJA

- Przed pierwszym uzyciem nalezy przetrze¢
powierzchnie kamienia $ciereczkq zwilzong
wodaq.

- Pozostatodci pieczonych potraw mozna usung¢
nozem lub skrobakiem.

- W ramach regularnego czyszczenia mozna
podgrzac¢ kamien, wyczysci¢ go wetng stalowq,
a nastepnie umy¢ wodq z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn.

- Przetrze¢ topatke wilgotng $ciereczkq i
zawiesi¢, aby wyschta. Pojawienie sie na
topatce plam lub przebarwien nie ma wptywu
na jej walory uzytkowe (nie wolno moczy¢
jej w wodzie, poniewaz spowoduje to jej
odksztatcenie). Od czasu do czasu nalezy
oczyscic topatke papierem $ciernym.

- Nie smarowac powierzchni kamienia do pizzy
ttuszczem ani olejem.

- Kamien do pizzy powinien spoczywac na
ruszcie piekarnika.

- Wsunqc¢ ruszt wraz z kamieniem na najnizszy
poziom piekarnika.

PRZEPIS NA CIASTO DO PIZZY
Przepis na 8 porcji ciasta

- 1 kg of maki

- 4 tyzeczki soli

+ 1 kostka drozdzy

- 100 ml wody

- 500 ml mleka

- 50 ml oliwy z oliwek

Wymieszac¢ magke z solq i rozpusci¢ drozdze

w wodzie. Wymieszac wszystkie sktadniki i
zagniatac przez 10 minut, az ciasto uzyska
miekkq i gtadkqg konsystencje. Pozostawi¢ ciasto
do wyroéniecia w przykrytej misce - powinno
podwoic swojg objetosc. Podzieli¢ ciasto na
osiem rownych czeséci, uformowac je w kule i
pozostawi¢ na chwile, aby ,odpoczeto”.

Czas pieczenia moze sie rozni¢ zaleznie od
gruboéci ciasta i temperatury piekarnika.

W przepisie na oryginalng neapolitariskq pizze
ciasto powinno by¢ mozliwie jak najcierisze i
pieczone przez 12-14 min w temperaturze 250-
280°C.

Na wierzchu ciasta roztozy¢ dowolnie wybrane
sktadniki. Uzywajqc topatki do pizzy, umiescic
pizze na rozgrzanym kamieniu (uprzednio
oproszy¢ topatke makq).

PRZYDATNE WSKAZOWKI

Ciasto doskonale nadaje sie do zamrazania:
po zagnieceniu nalezy owing¢ oddzielnie kule
ciasta folig do pakowania zywnosci i wtozy¢ do
zamrazarki. Po rozmrozeniu nalezy pozostawi¢
ciasto do wyroéniecia. Czas przechowywania:
3 miesigce.

Nie pozostawiac¢ przygotowanej do pieczenia
pizzy na topatce, poniewaz wydzielajgce wilgoc
ciasto moze sie z niej zsungc.
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APOLAS

- Az elsé haszndlat elétt meleg vizbe meritett
toriékenddvel torolje at a kévet.

- A sUtési maraddanyokat késsel vagy kaparoval
lehet eltavolitani.

- Rendszeres tisztitaskor melegitse fel a kovet,
majd acélgyapottal tisztitsa, végil mossa el
meleg, mosogatdszeres vizzel.

- Alapdtot nedves torlékenddével tisztitsa, majd
felakasztva szdritsa. Szennyfoltossd valhat
vagy megvdiltozhat a szine, ez azonban
nincs hatdssal a hasznalhatésagara (ne
aztassa vizbe, mert megduzzadhat. Idénként
csiszoldpapirral tisztitsa.

- Ne I6ttyentsen zsirt vagy olajat a pizzasité kdre.

- Fektesse a pizzasité kovet az egyik sutépolcra.

- Az egységel a legalsé polcmagassagban
helyezze a sitébe.

PIZZATESZTA RECEPTIE:
Recept 8 tészta labddhoz:
- 1kg liszt

- 4 tedskandl s6

- 1 kocka élesztd

- 100 ml viz

- 500 ml tej

- 50 ml olivaolaqj

Keverje 6ssze a lisztet és a sot, majd a vizben
oldja fel az élesztét. Keverjen 6ssze minden
hozzdavaldt, és gyurja legaldbb 10 percig, mig
sima, csomoémentes tésztat nem kap. Ezutdn egy
lefedett talban addig kelessze a tésztat, amig
eredeti méretének kétszeresére nem kel.

Ossza 8 egyenld részre a tésztat, formazza
labddakkd, majd kis ideig pihentesse. A sités
id&tartama a tészta vastagsagatol és a sitd
h&mérsékletétsl flgg. Az eredeti ndpolyi pizzahoz
formdzza a tésztat a lehetd legvékonyabbra,
majd 12 - 14 percig sUsse 250 °C - 280 °C-on.

Szdrja meg a pizzat a kedvenc feltéteivel.

A pizzasité lapdt segitségével helyezze a pizzat
a forrd pizzasitd kére (eldtte a lapdtot szérja
meg liszttel).

PRAKTIKUS OTLETEK

Atészta tokéletesen alkalmas fagyasztashoz:
gyurds utan csomagolja a tésztalabddkat
egyesével folpackba, és tegye a fagyasztdba.
Felengedés utan hagyja megkelni a tésztat.
Eltarthatésagi idd: 3 honap.

A feltéttel megszort pizzat ne hagyja a lapaton,
mivel azt a tészta atnedvesiti, és nem fog réla
lecsuszni.
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INGRUJIREA

- Tnainte de a o utiliza pentru prima datg, stergeti
piatra cu o lavetd inmuiatd in apd fierbinte.

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

- Pentru curdtarea regulatd, puteti incdlzi piatra
si o puteti curdta cu un burete de sdrmg, dupd
care o spdalati in apd caldd cu sdpun.

- Curdtati lopata cu o lavetd umedd si atérnati-o
pentru a se usca. Aceasta se poate pdta sau isi
poate modifica culoareq, insd aceste lucruri nu
afecteazd in niciun fel functionarea normald (nu
o inmuiati in apd - se va umfla). Curdtati-o cu
un smirghel din cand in cand.

- Nu puneli grdsime 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.

RE',I'ET/& PENTRU ALUAT DE PIZZA.
Retetd pentru 8 bile de aluat:

- 1kg de fgind

+ 4 lingurite de sare

- 1 cub de drojdie

- 100 ml de apd

- 500 ml de lapte

- 50 ml de ulei de masline

Amestecati impreund fdina cu sarea, diluati
drojdia in apd&. Amestecati ingredientele impreund
si frdmantati timp de 10 minute pand cand obtineti
un aluat moale si fin. L&sati aluatul s& creascd
intr-un vas acoperit pand cénd isi dubleazd
volumul. Tmpartiti aluatul in 8 portii egale, rulati-I
in bile si lasati-le putin s& se odihneasca.

Duratele de gdtire pot varia in functie de
grosimea aluatului si de temperatura cuptorului.
Pentru o pizza napolitand adevdaratd, aluatul
trebuie subtiat cat mai mult posibil si copt pentru
12 - 14 minute la o temperaturd de 250 °C - 280 °C.

Garnisiti-va pizza cu ingredientele preferate!

Cu ajutorul lopetii pentru pizza (care a fost
presdratd cu fdind), puneti pizza pe piatra pentru
pizza, piatrd care este deja fierbinte.

SFATURI UTILE

Aluatul este ideal pentru congelare: dupd
frdmantare, inveliti individual bilele de aluat in
folie subtire si puneti-le in congelator.

Dupd decongelare, 13sati aluatul sa creasca.
Durata de pastrare: 3 luni.

Nu I&sati pizza garnisitd cu ingrediente sd stea
pe lopatd deoarece aluatul se va inmuia si va
cddea de pe lopatd.
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TPUXKUN

- Mpean Aa A M3noA3BaTe 3a MbPBYK MbT, U3bbPLUETE
nAO4aTa C Kbpna, HaToMneHa BbB BOAA.

- OcratbuuTe OT rOTBEHETO MOraT Aa 6baaT
OTCTPEHEHM C HOX WA CTbPraAKa.

- 3a peAOBHO MOYMCTBaHe, MOXKeTe Aa HarpeeTe
nAovaTa 1 Aa A MOYUCTETe C TeAeHa Mbba, U CAea
TOBa A@ A U3MWETE B ropeLla camnyHeHa BoAa.

- OcTbpkeTe AonaTkaTa C BAaXHa Kbpna u A
ocTaBeTe Aa U3CbXHe. TA MOXKe Aa ce OLBeTH
VAV A3 TPOMEHM LiBETa CU, KOETO HAMa HUKaKbB
edeKT BbPXy MPaBUAHOTO i GyHKLWOHMpPaHe (He A
noTanawTe BbB BOAA - Wie ce Haaye). OT Bpeme Ha
BPEMe A NOYNCTBANTE C LWKYpPKa.

- He pobaBaliTe MasHMHa VAK MacAO BbPXY NAOYaTa
3a nuua.

- ChroxeTe naovaTa 3a NuLa BbPXy CKaparta.

- MocraBeTe TaBaTa BbB dpypHaTa Ha Hail-AOAHaTa
BICOYMHA Ha CKaparTa.

PELIENTA 3ATECTO 3A MALIA.
PeuenTa 3a 8 TecteHy Tonku:

- 1 kr 6pawHo

+ 4 YaeHn ABXKULY COA

- 1 Kybue mas

- 1 AABOAD

- 5 AA MAAKO

- Y2 AN MACAMHOBO OAVIO

CMmeceTe 6palLHOTO 1 COATa, paspeaeTe MaATa

BbB Boaa. CMeceTe BCMYKM CbCTaBKM U MeceTe B
npoabAxeHne Ha 10 MUHYTU, AOKATO He NoAyuuTe
MeKa 1 raaaka cmec. OctaBeTe TeCTOTO Aa BTaca

AO ABa MbTW OT MbPBOHAYaAHWA CU Pa3Mep B
nokpwTa Kyna. Pasaenete TectoTo Ha 8 paBHu
4acTy, HanpaBeTe TOMKM W M1 OCTaBeTe HaCcTPaHu

3a MaAko. BpeMeTo 3a roteeHe Moxe aAa ce
pa3AvyaBa B 3aBUCMMOCT OT AebeAnHaTa Ha TeCcToTo
¥ TeMnepaTtyparta Ha dypHaTa. 3a OpUrvHaaHa
HeanoAWTaHCKa NiiLa, TeCTOTO TPAGBa Aa bbae
Bb3MOXHO Hal-TbHKO 1 A@ Ce Neye B MPOAbAXKEHNE
Ha 12 - 14 MuH. npu Temnepatypa ot 250 °C - 280 °C.

[apHupaiiTe Bawara nuua ¢ AlLbuMmTe cn cbetaBku!
KaTo n3noassate Aonatkata 3a nuua, nocrasete
nuuaTa BbpXy ropetyara naova sa nuua (mbpeo
notoneTe AonaTtkaTta B 6pallHo).

NOAE3HU CbBETU

TecToTo e MAeaAHO 3a 3aMpasfABaHe: CAeA MeceHe,
YBWITE MOOTAEAHO TECTEHUTE TOMKM BbB GOAMO 1
rv nocraseTe BbB ppuaepa. Korato rv pasmpasure,
ocTaBeTe TecTOTO Aa BTaca. BpeMe Ha cbxpaHeHue:
3 Meceua.

He ocraBaiiTe rapHupaHaTta nvla BbpXy AOnaTKaTa,
TbIA KaTO TECTOTO Le Ce OBA@XHU 1 HAMa Aa MOXKeE Ad
ce NAb3He OT AonaTKaTa.
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HOOLDUS

- Enne esmakordset kasutamist puhastage kivi
soojas vees niisutatud lapiga.

- KUpsetusjaagid voib eemaldada noa voi
kaabitsaga.

- Regulaarseks puhastuseks kuumutage panni,
puhastage siis kiUrimissvammiga ning peske
sooja vee ja ndudepesuvahendiga.

- Puhastage pitsalabidat pehme lapiga ja
riputage kuivama. Pitsalabidale véivad aja
jooksul tekkida plekid ja varvimuutused, kuid see
ei mdjuta tema omadusi (drge pitsalabidat vees
leotage - materjal véib paisuda). Puhastage
seda aeg-ajalt peene liivapaberiga.

- Arge kasutage pitsakivil rasva ega 6li.

- Asetage pitsakivi ahjurestile.

- Paigutage rest koos panniga ahju madalaimale
tasandile.

PITSATAIGNA RETSEPT
Retsept 8 taignapalli jaoks:
- 1kg jahu

« 4t soola

- 1 pakk parmi

- 100 ml vett

- 500 ml piima

- 50 ml oliividli

Segage jahu soolaga, lahustage pdrm k&esoojas
vees. Segage koik 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. KUpsetusajad séltuvad taigna
paksusest ja ahju temperatuurist. Klassikalise
Napoli pitsa puhul peaks taigen olema rullitud
voimalikult dhukeseks; kUpsetada tuleks 12-14
minutit temperatuuril 250 °C-280 °C.

Katke pitsa meelepdraste katteainetega!
Asetage pitsa pitsalabida abil kuumale pitsakivile
(raputage pitsalabidale enne veidi jahu).

NAPUNAITEID

Taigent véib edukalt ka kUimutada: pakkige
taigen pdarast sdtkumist toidukilesse ja asetage
sUgavkilma. Pérast sulatamist laske taignal
kerkida. Sdailitusaeg: 3 kuud.

Arge jatke kattega pitsat pitsalabidale seisma,
sest taigen |Gheb niiskeks ja pitsat ei dnnestu
labidalt maha libistada.
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PRIEZIURA

- Prie$ naudodami pirmq kartg, isSluostykite
akmenj karstu vandeniu sudrékinta Sluoste.

« Prikepusius maisto liku¢ius galima pasalinti peiliv
arba grandykle.

- Reguliariai valykite akmenj: jkaitinkite jj,
nudveiskite jj stiklo vata, o tada nuplaukite
kar§tame muiluotame vandenyje.

- Nusveiskite lize drégna Sluoste ir pakabinkite,
kad i8dzi0ty. Ant jos gali atsirasti démiy arba
gali pakisti jos spalva, bet tai neturi jokio
poveikio jos tinkamam naudojimui (nemirkykite
vandenyje, antraip ji isbrinks).

Retkarciais nudveiskite jq Svitriniu popieriumi.

- Netepkite picos akmens riebalais ar aliejumi.

- Dékite picos akmenj ant orkaités lentynos.

- |kiSkite kepimo groteles su picos akmeniu j
Zemiausiq orkaités lentynq.

PICOS TESLOS RECEPTAS
Receptas 8 teslos rutuliukams:

- 1 kg milty

- 4 arbatiniai Sauksteliai druskos
« 1 kubelis mieliy

- 100 ml vandens

- 500 ml pieno

- 50 ml alyvuogiy aliejaus

SumaiSykite miltus ir druskq, iStirpinkite mieles
vandenyje. UZmaiSykite i3 visy ingredienty teslg

ir minkykite 10 minuciy, kol tesla taps minksta ir
elastinga. Uzdenkite tedlg dubenyije ir palaukite,
kol ji pakils ir dvigubai padidés. Padalykite tedlq j 8
vienodas dalis, padarykite i8 jy rutuliukus ir palikite
Siek tiek pakilti. Kepimo laikas gali priklausyti

nuo teslos storio ir orkaités temperatdros. Norint
pagaminti originaliq neapolietiskq picgq, teslqg reikia
kuo ploniau i8minkyti ir kepti 12-14 min. iki 250
°C-280 °C jkaitintoje orkaitéje.

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

NAUDINGI PATARIMAI

Tedlg galima puikiausiai uz3aldyti: uzminke teslq,
kiekvienq teslos rutuliukg suvyniokite j maistine
plévele ir sudékite juos j Saldiklj. Atsilde tedlq,
palaukite, kol ji pakils. Saugojimo laikas: 3
menesiai.

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

- Pirms pirmas lietoSanas reizes noslaukiet paplati
ar karstd ddent iemérktu dranu.

- Pagatavota édiena atliekas var notirit ar nazi vai
skrapi.

- Reguldarai tiriSanai paplati var sakarsét, notirit
ar metala sokli un tad nomazgat ar karstu
ziepjodeni.

- Nokasiet [apstinu ar mitru drénu un izkariet, lai
td nozUst. Ta var got traipus vai mainit krdsu,
kas nekddd veidd neietekmé tas darbibu
(nemércéjiet Gdeni - ta pieblidis). Laiku pa
laikam notiriet to ar smilSpapiru.

- Nelejiet taukvielas vai ellu uz picas paplates.

- levietojiet picas paplati cepeskrasns plaukta.

- levietojiet konstrukciju cepeskrasni pasa
zemdakaja pozicija.

PICAS MIKLAS CEREPTE.
Recepte 8 miklas bumbindm
- 1 kg miltu

- 4 téjkarotes sals

- 1 kubicins rauga

- 100 ml 0dens

- 500 ml piena

- 50 ml olivellas

Sajauciet kopd miltus un sali, atkaidiet raugu ar
Odeni. Sajauciet kopd visas sastavdalas un miciet
10 minGtes, lidz iegOstat mikstu un vienmérigu
miklu. Laujiet miklai piebriest parklataja bjoda, lidz
tas apjoms ir palielingjies divas reizes. Sadaliet
miklu 8 vienadas dalas, sarullgjiet bumbindam

un atstdjiet uz kadu laiku. Gatavosanas laiks

var atskirties atkaribd no miklas biezuma un
cepeskrasns temperatdras. Lai ieg0tu istu picu
neapolieSu gaumé, miklai jabdt péc iespéjas
plandkai un ta jacep 12 - 14 mindtes 250 °C lidz
280 °C temperatira.

Garnéjiet picu ar savu iecienitdko garnéjumu.
Izmantojot picas Iapstinu, novietojiet picu vz
karstas picas paplates (vispirms apkaisiet Iapstinu
ar miltiem).

PAROCIGI IETEIKUMI.

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

Neatstdjiet garnéto picu uz lapstinas, jo mikla
samitrinds lapstinu un pica neslidés nost no tas.

HR

ODRZAVANIJE

- Prije prve upotrebe obrisite kamen krpom
namocenom u vruc¢u vodu.

- Ostaci kuhanja mogu se ukloniti nozem ili
strugacem.

- Za redovito cis¢enje moZete zagrijati kamen i
ocistiti ga ¢elicnom vunom, a zatim ga oprati u
vodi sa sapunicom.

- Lopaticu ocistite mokrom krpom i ostavite je da
se susi. MozZe doci do pojave mrlja ili promjene
boje Sto nema nikakvog u&inka 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 pec¢nicu na najnizu visinu
stakla.

RECEPT ZA TIJESTO ZA PIZZU.
Recept za 8 kugli tijesta

- 1kg brasna

- 4 Zlicice soli

- 1 kocka kvasca

- 100 ml vode

- 500 ml mlijeka

+ 50 ml maslinovog ulja

Promijesajte brasno i sol, kvasac otopite u vodi.
Pomije3ajte sve sastojke i mijesite 10 minuta

dok ne dobijete glatko i meko tijesto. 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 moguce 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
vrudi 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 zamrziva¢. Kada se otopi pustite
da se tijesto digne. Vrijeme Cuvanja: 3 mjeseca.

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

N

VZDRZEVANIJE

- Pred prvo uporabo kamen obrisite s krpo,
namoceno v vro¢o vodo.

- Ostanke od peke lahko odstranite z nozem ali
strgalom.

+ Za redno cis€enje 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 to ne vpliva na uporabnost (ne
namakaijte v vodi - lahko nabrekne). Ob&asno
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:
- 1 kg moke

- 4 Cajne Zlicke soli

+ 1 kocka kvasa

- 100 ml vode

- 500 ml mleka

- 50 ml olivnega olja

Zmes3ajte 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 dqlov, oblikujte hlebcke in pustite, da

malce pociva. Casi pe¢enja se lahko razlikujejo
glede na debelino testa in temperaturo pecice.
Za pravo neapeljsko pico mora biti testo ¢im
tanjde, 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
polozite 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.

UA

AOTAAA

- MNepea nepLmnM BUKOPUCTaHHAM NPOTPITb KaMiHb
TKaHWHOIO, 3MOYEHOIO B rapAuill BOA].

+ 3aAMLLKM DK MOXKHA BUAAAUTU HOXKEM YN
WKpebKoM.

+ AAA 3BMYAMHOIO OYMLLEEHHA MOXKHa HarpiTh KaMiHb,
a noTiM OYNCTUTU MOrO 3a AOMOMOIOI0 MOYaAKM 3i
CKAOBOAOKHa. [TicAA LbOrO CAip NPOTEPTH KaMiHb
TKaHWHOIO, 3MOYEHOIO B rapAuill BOA].

+ OunuyiiTe AONaTKy BOAOIOIO TKaHWHOLO i MoyeniTs
ANA BUCKXaHHA. Ha Hill MOXyTb 3'ABUTMCA NAAMUN
abo il KoAip Moxe 3MiHUTKCh. Lle He BnAMBaEe Ha it
AKOCTI (He 3aMOuYyITe y BOAI - AOMaTKa HabyxHe).
Yac Bia yacy ounLLyiiTe AONaTKy 3a AOMOMOTOIO
HaXKAaYHOro nanepy.

+ He anite xunp abo oAito Ha KaMiHb AAA NiLK.

+ MoKAaAITb KaMiHb AAA MILM Ha MOAWYKY AYXOBKW.

+ BcraHoBiTh 3i6paHnii KaMiHb B AyxoBy Wwady Ha
HaHMKYe NOAOXKEHHS.

PELIENT TICTA AAA NIUN.

Peuent Ha 8 KyAboK TicTa:

+ 1 kr 6bopoliHa

+ 4 YaHi AOXKKM COAI

-+ 1 KyBuK ApiPKAXKIB

- 1 aeumaitp (100 MA) BOAM

- 5 peumaitpis (500 MA) MoAOKa

+ Y2 peumnnitpa (50 MA) oanBKOBOT OAIT

3MillaTvt GOPOLLHO i CiAb, PO3UMHUTI APIKAXKI Y BOA.
3MiwaTy BCi iHrpeaieHTy Ta BUMiysatyt 10 XBUAWH
AO OTPUMaHHA OAHOPIAHOTO TicTa. 3aAMLWINTY TICTO
niAHIMaTUCA (B ABa pasw Bia NMEPBUHHOIO PO3MIpY) y
HaKkpwWTii MucLi. Po3aianTu TicTo Ha 8 piBHMX YacTuH,
CKayvaTh y KyAbKW Ta 3aAULLINTK PO3CTOIOBATUCH Ha
AeAKMI Yac. Hac roTyBaHHA 3aA€XWTb Bia TOBLLMHN
TicTa Ta TeMnepatypu AyxoBoi wadu.

AAA OpUriHaAbHOT HEanOAITaHCbKOI NiLy TiCTO Mae
6YTV MaKCMMaAbHO TOHKMM i BuMikaT1ch 12 - 14 xB

npu Temnepatypi 250 °C - 280 °C.

[MoKAaAiTb Ha Milly CBOIO YAOBAEHY HauMHKY!

3a AOMOMOroto AOMATKM AAA MiLM MOKAAITb MiLly
Ha rapaYnii KaMiHb AAA NiLK (CnoYaTKy NPUTPYCITL
AOMaTKy 6OPOLIHOM).

KOPUCHI NOPAAU

TicTo iAeaAbHO MIAXOANTD AAR 3aMOPOXKYBaHHA: MiCAA
BUMILLYBaHHA, 3arOPHITb KOXKHY KYAbKY OKPEMO y
Xap4oBY MAIBKY Ta MOKAAAITb Y MOPO3UABHMUK.

[MicAs po3MopOIKyBaHHA AaWiTe TiCTy MIAHATUCA.

Hac 36epiraHHa: 3 Micaui.

He 3aAuwwaiiTe nily 3 HAYMHKOIO Ha AOMATL, OCKIAbKM
TICTO CTaHe BOAOTMM | MPUAUMHE AO AOMATKM.
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YXOA

- Mepea nepBbIM MCNOAL3OBAHVEM NPOTPUTE KaMeHb
TPAMNKOW, CMOYEHHOW B ropAYen BoAe.

. OCTaTKI/I NPOAYKTOB MOXXHO YAAAUTb HOXXOM UAU
CKpebKOoM.

+ Tpu peryAapHOW YNCTKE MOXHO HarpeTb KaMeHb,
OYUCTUTb €rO C NMOMOLLbIO METAaAAUYECKOM MOYaAKN
1 BbIMbITb B ropAYeil BOAE C MOIOLLMM CPEACTBOM.

- BbiMoITe AOnaTKy MOKPOW TPAMNKOM 1 NoBechbTe
cywuTbea. MoaBAaAoLMeca Ha Hel NATHa 1
M3MEeHeHMe LiBEeTa HMKaK He CKa3biBaloTCA Ha ee
NPUrOAHOCTY K 3KCrAyaTaummn. He oTMaumBaiiTe ee
B BOAE, Tak Kak oHa MoxeT pa3byxHyTb. Bpems ot
BPEMEHW OUMNLLANTE ee HaxkAaYHOW ByMaromn.

+ He ncnoab3yite npvt NPUroToBAEHNM Ha KaMHe AAA
nnuLbl CAMBOYHOE UAW PAaCTUTEAbHOE MaCAO.

- MomecTnTe KaMeHb AAR NKLLBI HA MOAKY AYXOBOTO
wkada.

- YcraHoBwWTe C60PKY B AyXOBOW WKad Ha caMbli
HU>KHWUW YPOBEHb.

PELIENT TECTA AAA NULLbI
Peuent paccuntaH Ha 8 KycKkoB TecTa
1 Kr MyKK

- 4 yaiiHble AOXKKM COAM

+ 1 KybuK pApoxKen

- 100 MA BOABI

- 500 MA MoOAOKa

-+ 50 MA oAMBKOBOTO MachAa

CmeluanTe MyKy v COAb, Pa3BEANTE APOXKXKM B BOAE.
CMewwanTe Bce HrpeamnerTsl n Mecute 10 MUHYT A0
ﬂOI\yHeHVIﬂ MArKOro n 3AaCTU4YHOro TecTa.

Hakpo#iTe B MicKe 1 OCTaBbTe MOAHMMATBLCA, MOKa
OHO He yBeAVNuNTCA B 06beMe BABOE.

PazaeAnTe TecTo Ha BOCEMb PaBHbIX MOPLWIA,
cKaTainTe B LWaPUKKW 1 AAMITE HEMHOTO MOAEXKaTb.
BpeMH I'IpVIFOTOBAeHVIﬂ MOXXEeT N3MEHATbCA B
3aBUCUMOCTU OT TOALLMHBI TECTA N TeMﬂepaTypbl
AYXOBOTO WKada. AAR NTPUTOTOBAEHUA HACTOAWEN
HEeamnoAMTaHCKOW MULLbI CAEAYET AOBUTbCA
MWHMMaAbHO BO3MOKHOW TOALLMHbI TECTa U BbiNeKaTb
eé 12-14 munyT npu Temnepatype 250°C-280°C.

AobaBbTe B CBOIO NULLY AOOUMbIE HAauNHKW!

Py NOMOLLM AOMATKN AAA MWLLLI MOAOXKWUTE MULILY
Ha Pa3orpeTbiit KaMeHb AAA ML (MPeABapUTEABHO
nocbINbTe AONATKY MyKOW).

MOAE3HbIE COBETHbI.

Takoe TecTo naeaAbHO 3aMOpPaXKMBaETCA: NOCAe
3aMeLLMBaHNA 3aBEPHUTE KaXKAbIW LIAPVIK B MAEHKY U
NMoMecTuTe B MOPO3UAbHWK. [Tocae oTTavBaHWA paiiTe
TecTy nopHATbCA. CPOK XpaHeHua: Tpu Mecaua.

He ocraBaaiiTe 0popMAEHHYIO NMULILY Ha AOMaTKe,
NOCKOAbKY TECTO HaMOKHET 1 He CMOXeT
COCKOAB3HYTb C AOMaTKM.

RS

OAPXABAHE

- Mpe npeor kopuwwhersa, 06pULLNTE KaMeH
TKaHWHOM MOTOM/ASEHOM Y BPEAY BOAY.

+ OcTaum op KyBarba ce MOy YKAOHUTU HOXKEM UAK
cTpyrayem.

- 3a peaosHo unwherse, MoXeTe Aa yrpejete KaMeH
1 3aTWM ra O4UCTUTE YEAUYHOM BYHOM, @ MOTOM
onepete y BPeAOj canyHaBoj BOAU.

+ AonaTuly UCTPdajTE BAAXKHOM KPMOM 1 OKavuTe Aa
ce ocywu. Moxe aa Aobuje Mp/oe MAM Aa NPOMEHU
60jy, wro Hehe nmaty edekar Ha pyHKLMOHMCarbe
(HemojTe noTtanatu y Boay - Haayhe ce). MospemeHo
je oumncTuTe WMMPraom

- Ha KaMeH 3a nuuy HemojTe A0paBaTh MacHohe HUTK
yre.

- MoAoxuTe KaMeH 3a nuLly Ha noAruy y nehHuum.

- Maouy cTaBratv y nehHuLy Ha HajHVKY BUCKHY
pelleTke.

PELLENT 3A TECTO 3A NALLY.
Peuent 3a ocam jydkm Tecra

- 1 Kkr 6palHa

- 4 kadeHe KawmunLe coan

- 1 Koukuua KBacua

- 1 arBOAE

+ 5 AA MAeka

- Y2 AA MacAMHOBOT yroa

[oMeluajTe 6pallHO U CO, pacToONUTE KBacall y BOAW.
Momelwajte cBe cacTojke 1 MecuTe 10 MUHYTa, AOK He
AobujeTe MeKaHy 1 raaTKy cMecy. OcTaBuTe TecTo Aa
HapacTe AOK He YABOCTPYYM BEANYMHY Y MOKPUBEHO]
YuHWjK. NoaeAnTE TECTO Ha OCaM jeAHaKMUX AEAOBA,
HanpaswuTe AOMTHLE 1 OCTaBUTE Aa OACTO)U.

Bpeme neyerba Moxe pa ce pasAnKyje y 3aBUCHOCTU
04 AebmmHe TecTa v TeMnepatype nehxuLe.

3a opuruHanHy nuuy Hanoautany, Tecto Tpeba aa
6yae wro je moryhe Tarbe, a 3aTum ce neve 12 - 14
MUH. Ha TemnepaTypm 250 °C - 280 °C.

ApaH>KunpajTe Ly OMUASEHNM HapeBOM!

Y3 nomoh Aonatuue 3a nully, CTaBUTe NWLY Ha BPEO
KaMeH 3a nuLy (MPeTXOAHO MOCIUTE AONATULLY
6patlHoOM).

KOPUCHU CABETU

TecTo je Mp€aAHO 3a 3aMp3aBatbe: HakoH Mellerba,
cBaky jydry Tecta 3acebHO yBujTE Y NAGCTUYHY GOAM]Y
1 cTaBuTe y 3aMp3nBay. Kapa je oaMp3HeTe, cTaBuTe
je Aa HapacTe. BpeMe yyBarba: 3 Meceua.

HeMojte octaBmaT rapHupaHy nuLy Aa CToju Ha
Aonatuuy, jep he ce Tecto HaBAaxuTH 1 Hehe
CKAWM3HYTM Ca AomaTuLie.
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