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1. Intended use
The pizza oven is used as intended if used exclusively for cooking pizza and similar dough products in the household. This pizza oven
may not be used outdoors or in tropical climates.
Use the product for private use only. Any use other does not correspond to the intended use. It is not designed for office or commercial
use.
This also includes use

o in staff kitchens in shops, offices and other working environments,

o in agricultural properties,

o by guests in hotels, motels and other similar facilities,

o inbed and breakfust establishments.
This pizza oven fulfils all relevant norms and standards relating to CE conformity. If the pizza oven is modified in any way not approved
by the manufacturer, compliance with these standards is no longer guaranteed. The manufacturer accepts no liability for any damage or
malfunctions which occur as a result. Only use the accessories recommended by the manufacturer. Observe the regulations and laws in
the country of use.

2. Package contents
e Pizza oven
e Pizza stone
o These operating instructions
3. Overview
These operating instructions have a fold-out cover. On the inside of the cover, there is an illustration of the pizza oven with all parts
numbered. The meanings of the numbers are as follows:

1 Handle 7 START/STOP button

2 Door 8  ON/OFF button

3 TEMP/TIMER control dial 9 Programmes rotary switch

4 UPPER/LOWER button (top/bottom heat) 10 Pizza stone (Fig. A)

5 TIMER button 11 Cable wrap (Fig. B)

6  Display (temperature and timer display, 12 Power cable (Fig. B)
UPPER = top heat, LOWER = bottom heat, 13 Cable dip (Fig. B)

ADD FOOD = add food,
PREHEAT = pre-heating)

4. Technical specifications

Power supply 220V-240V~, 50/60 Hz
Power consumption 2400W

Power consumption when switched OFF 0.23W

Protection class |

Temperature range 80°Cto 450°C

Timer function up to 60 minutes
Thermal overload protection yes

Heating elements 2 (top/bottom heat)
Operating temperature 5°Ct0 35°C

Operating humidity max. 85% rel. humidity
Storage conditions 0°Cto 50°C, max. 85% rel. humidity

Technical data and design may be changed without prior notice.

English - 3
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5. Safety instructions

Before you use this pizza oven for the first time, please read the following notes and heed all warnings,
even if you are familiar with handling electric appliances. Keep these operating instructions in a safe
place for future reference. If you sell the pizza oven or give it away, pass on the operating instructions at
the same time. The operating instructions are part of the product.

Explanation of symbols used

DANGER! This signal word indicates a danger with a high risk, which will lead

to death or major injuries if not avoided.

WARNING! This signal word indicates a danger with a moderate risk, which
can lead to death or major injuries if not avoided.

CAUTION! This signal word indicates important instructions to prevent
damage fo property.

DANGER! Warning, hot surfaces! This symbol denotes the risk of injuries or
burns from hot surfaces on the pizza oven.

Use in accordance with the operating instructions
AC voltage

This symbol denotes further information on the topic.

Manufacturer's address

VAL

DANGER OF ELECTRIC SHOCK!
DO NOT OPEN THE APPLIANCE!

L QP>
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A DANGER! General safety instructions

This appliance may be used by children of 8 years or over or by persons with physical, sensory or
mental impairments or those with no knowledge or experience, providing they are supervised or they
have been given instructions on the proper use of the appliance and they understand the associated
risks. This product is not a toy. The product must not be cleaned or maintained by unsupervised
children.

Small parts can represent choking hazards. Keep the packaging materials out of the reach of children.
There is a risk of suffocation.

Do not use the pizza oven if it is damaged or malfunctioning, as this could cause further damage.
The pizza oven should be checked by customer services or someone with similar qualifications and
repaired if necessary.

If possible, connect the pizza oven to its own (independent) electric circuit. If you are not sure, ask
an expert.

This pizza oven is not suitable for use in vehicles.

A DANGER! Risk of fire!

The pizza oven is not designed to be used with an external imer or a separate remote control system.
Do not leave the pizza oven unattended when switched on.

Do not place the pizza oven near flammable materials, liquids, gases or curtains.

Always place the pizza oven on an even, stable and fire-resistant surface which is protected against
spray water. Leave af least 15 cm of clearance from all walls.

Maintain a clearance of at least 50 cm between the appliance and any flammable or combustible
materials.

Ensure that the circulation of air is unimpeded. Leave sufficient space around the pizza oven and at
least 1 metre above it.

Do not cover the pizza oven.

Never block the ventilation holes or cover them with material.

Do not place any paper, plastic, aluminium foil, fabric or other objects in the pizza oven.

The pizza oven may only be used for preparing pizza and similar flatbread type products. Never put
food items that are too large into the pizza oven.

English - 5
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Because the appliance reaches very high temperatures, do not use cooking parchment or reusable
cooking mats. Always remove all foil and paper from frozen and other foods, even if the manufacturer
states that it can be cooked with the food.

Never install the pizza oven in a cupboard.

A DANGER! Risk of electric shock!

It is important that the housing of the pizza oven is not damaged. If the housing is damaged, there
is a risk of electric shock.

Make sure you connect the pizza oven to a mains socket that is easily accessible ot all times. Only
operate the pizza oven at the voltage indicated on the rating plate! The rating plate can be found on
the back of the pizza oven. No action is required by the user to set the product to 50 or 60 Hz. The
product automatically adjusts to 50 or 60 Hz.

The pizza oven, the power cable (12) and the mains plug must not be immersed in water or other
liquids.

Never touch the power cable (12) or pizza oven with wet hands.

The pizza oven must not be operated in the immediate vicinity of a basin, a bathtub, a shower or a
swimming pool. If the pizza oven falls into water, unplug the mains plug immediately and only then
remove the pizza oven from the water.

Pull the mains plug out of the socket to disconnect properly from the mains. Never pull on the power
cable (12) to remove the mains plug from the mains socket. Always pull on the mains plug itself.
Unplug the mains plug from the mains socket if the pizza oven is not working properly, not in use,
during thunderstorms and before cleaning.

Make sure that the power cable (12) cannot be damaged by sharp edges or hot areas.

Make sure that the power cable (12) cannot get crushed or squashed.

If the power cable (12) is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its customer service
department or a similarly qualified person, in order to avoid any possible danger. Never use adapter
plugs or extension cables and do not tamper with the power cable (12)!

& DANGER! Risk of getfing burnt!

When switched on, the exposed surfaces can get very hot. When in use, hot steam also comes out of
the ventilation slots. Hot steam can also come out when the pizza oven is opened. Use a suitable
pizza peel when putting food into the oven or taking it out. When removing food, do not touch the
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inside of the pizza oven. To prevent burns, use pot holders or oven gloves and only touch the handle

(1).

o The pizza oven and pizza stone (10) get very hot when in use. They also stay hot after the appliance

is switched off. So be careful not to get burned.
Allow the pizza oven and pizza stone (10) to cool down completely before cleaning, transporting or
storing them.

A WARNING! Risk of injury

It you notice smoke or unusual noises or odours, disconnect the mains plug from the socket
immediately. In this event, the pizza oven must no longer be used until it has been inspected by
authorised service personnel. Never inhale smoke from a possible appliance fire. If you do
inadvertently inhale smoke, seek medical attention. Smoke inhalation can be damaging to your

health.
Lay the power cable (12) so it does not present a trip hazard.

A CAUTION! Damage to equipment

Do not use abrasive or astringent detergents.

Only use the pizza oven with the original accessories supplied.

Never put anything on the pizza oven.

Protect the pizza oven from humidity, drips and splashes.

Do not position the pizza oven in direct sunlight.

Do not expose the pizza oven to extremely high or low temperature.

Do not expose the pizza oven fo excessive shocks or vibrations.

Never immerse the pizza stone (10) in water, as it absorbs moisture and this can cause cracks or
damage.

Never clean the pizza stone (10) with washing-up liquid. Cleaning agents can penetrate the pores of
the stone and transfer to the food the next time it is used.

Do not use any pointed or sharp objects or a pressure washer to clean the pizza stone (10), as this
may cause scraiches or damage to the material, into which food residues could then become
embedded.

Do not use disinfectant on the pizza stone (10). There is no need for disinfecting, because of the high
operating temperatures in the pizza oven.

Do not oil the pizza stone (10) as this can lead to smoke, odours or damage.

English - 7
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6. Before you start

Remove the pizza oven and the accessories from the packaging. Remove all the packaging material before getfing starfed.

6.1 Setting up for the first time

Before you use the appliance for the first time, heat it up with nothing inside. When you heat it for the first time, a small amount of

smoke and odour may be produced due to production residues on the heating elements. This is normal and perfectly safe.

Choose a suitable location for the product (see chapter “5. Safety instructions”).

Clean the product as described in Chapter “11.2 Cleaning".

Put the pizza stone (10) into the appliance.

Plug the mains plug into an easily accessible power socket. A short beep sounds. All indicators light up briefly and then go out
again. The “ON/OFF” button (8) lights faintly.

Press the ON/OFF button (8). The indicator for the selected programme flashes. The relevant temperature and time are shown on
the display (6).

Press the “START/STOP” button (7) or wait for approx. 10 seconds. The indicator for the selected programme flushes and the
oven light switches on. On the display (6), the temperature is replaced by a rotating symbol and "PREHEAT" lights up. The fime
display does not change. The pre-heating process starts and the fan starts running. This process takes about 15 minutes.

When you use it for the first time, you may notice slight smells or smoke. If this is the case, make sure there is sufficient
ventilation (e.g. by opening a window).

Once the pre-heating process is complete, three beeps sound and "ADD FOOD" appears on the display (6). The temperature
appears on the display (6) again.

Press and hold the ON/OFF button (8) for approx. one second to switch the appliance off.

The fan will confinue running for some fime. Allow the appliance to cool down. If necessary, open the door (2) with the handle
(1) to speed up the process.

The appliance is now ready.

1. Getting started

@ The appliance preheats to achieve optimum cooking results at high temperatures. The pizza stone (10) must be

inside the appliance during the pre-heating process. There is no need to pre-heat the appliance if it is still hot.

=2 If a programme has already been started (the indicator light for the programme selected is lit up), you must
@ first press the START/STOP button (7) before you can select another programme.
% The appliance automatically reverts to standby mode after 30 minutes of inactivity. To continue cooking, press
@ the ON/OFF button (8) and select the programme again.
o (hoose a suitable location for the product (see chapter “5. Safety instructions”).
o Put the pizza stone (10) into the appliance.
o Plug the mains plug into an easily accessible power socket.
e Ashort beep sounds. All indicators light up briefly and then go out again. The “ON/OFF" button (8) lights faintly.
o Press the ON/OFF button (8). The indicator for the selected programme flashes. The relevant temperature and time are shown on
the display (6).
o Select the programme you want using the Programmes rotary switch (9) (see chapter 8, “Programmes”).
8 - English
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Press the START/STOP button (7) or wait approx. 10 seconds fo accept the preset temperature and time and start the heating
process. The indicator for the selected programme flashes and the oven light switches on. You can also customise the values for
temperature and fime (see table 8.1 "Temperatures and fimes associated to programmes"). Proceed as follows:

O  Press the UPPER/LOWER button (4) to switch between top and bottom heat. The display (6) shows “UPPER” (top heat) or

“LOWER" (bottom heat).

0  Use the TEMP/ TIMER control dial (3) to set the temperature you want in 5-degree increments.

0 Press the TIMER button (5) to change the timer runfime.

O Use the TEMP/TIMER control dial (3) to set the desired time: in 10-second increments (up to 3 minutes), in 30-second

increments (from 3 to 10 minutes) or in 1-minute increments (above 10 minutes).

O Press the START / STOP button (7) to start the heating process.
On the display (6), the temperature is replaced by a rotafing symbol and "PREHEAT" lights up. The time display does not change.
The pre-heating process starts and the fan starts running. This process can take up to 15 minutes.
Once the pre-heating process is complete, three beeps sound and "ADD FOOD" appears on the display (6). The temperature
appears on the display (6) again.
Open the door (2) using the handle (1) and slide the pizza with toppings onto the pizza stone (10) using a pizza peel.
Close the door (2) using the handle (1).
Press the START / STOP button (7) to start the timer. The fimer counts down. After the timer has finished, there are three beeps
and "ADD FOOD" appears on the display (6). The appliance remains switched on and continues heating.
Check whether the pizza is as cooked as you want it to be. You can change the timer runtime, if necessary.
When the pizza is ready, open the door (2) using the handle (1).
Remove the pizza with a pizza peel.
If you wish, you can prepare more pizzas. If you do not wish to continue preparing pizzas, press and hold the ON/OFF button (8)
for approx. one second to switch off the appliance.
The fan will continue running for some time. Allow the appliance to cool down. If necessary, open the door (2) with the handle
(1) to speed up the process.
Unplug the mains plug from the mains socket.
(lean the product as described in Chapter “11.2 Cleaning".

8. Programmes
The appliance has the following programmes.

Programme Use

NEAPOLITAN for Neapolitan pizza (very high temperature, short cooking time)

PAN PIZZA for pan pizzas with a thicker base (high temperature, longer cooking time)
THIN CRUST for thin-crust pizza (high temperature, medium cooking time)

NEW YORK for New York-style pizza (medium temperature, longer cooking time)

DIY custom temperature and time setting

FROZEN PIZZA preset for frozen pizza (medium temperature, longer cooking time)

English - 9
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8.1 Temperatures and times associated to programmes
The programmes have the following preset temperatures and times. You can change them if necessary.

Programme Top heat Bottom heat Time Adjustable Adjustable fime
temperature
NEAPOLITAN 450 °C 450 °C 2 min. 200-450 °C 1-60 min.
PAN PIZZA 300 °C 340 °C 10 min. 80-450 °C 1-60 min.
THIN CRUST 270 °C 300 °C 6 min. 80-450 °C 1-60 min.
NEW YORK 280 °C 280 °C 8 min. 80-450 °C 1-60 min.
DIY 400 °C 400 °C 2 min. 80-450 °C 1-60 min.
FROZEN PIZZA 240 °C 300 °C 8 min. 80-450 °C 1-60 min.
o The preset programmes serve as a guideline for the cooking time. The actual cooking time required may be shorfer or longer

depending on the dough, the toppings and how brown you want the results, so the cooking process should always be monitored.

o In Frozen Pizza mode, we recommend waiting 1-2 minutes between cooking multiple pizzas so that the pizza stone can heat up
again and achieve optimum cooking results.

o InThin Crust Pizza mode, only toppings that can be cooked and have a low moisture content should be used. Otherwise, the pizza
may not be sufficiently crispy.

9. Recipes

o We recommend dusting the work surface with semolina or flour o ensure that the pizza dough is easy to work with.

o Note on the use of ready-made dough:

Remove the baking paper from the dough before cooking, as it can burn at high temperatures. Sprinkle the underside of the dough
lightly with flour to prevent it from sticking. Set the pizza oven according to the instructions on the ready-made dough packaging.
Please note, however, that the cooking time may be reduced by up to 50% due to the smaller cooking space. Keep an eye on the

pizza at all times during the cooking process.

9.1 Neapolitan pizza dough (6 pizzas, approx. 280 g each)
Ingredients
e 1000 g pasta flour (tipo 00)
o 680 g cold water (68 %)
o 24gsalt
e 15golive ol
o 1 g fresh yeast
— makes approx. 6 balls of 280 g each
Making the dough
1. Autolysis (recommended)
Mix flour + 90% of the water, cover and leave to rest for 30 minutes.
2. Add yeast and remaining water
Dissolve the yeast in the remaining water and leave to stand for approx. 5 minutes.
3. Add yeast and water mixture
Add the yeast and water mixture to the flour and water mixture and knead for 10 minutes in a food processor (medium speed).
4. Knead in the salt & oil
Slowly add the salt and oil and knead for a another 5 minutes (medium speed).
Aim: smooth, slightly sticky, elastic dough.
5. Stock prove
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O Leave in the mixing bow! at room temperature (approx. 22 °C) to rise for 2 hours.
0 Then chill in the fridge for 24-48 hours (4-6 °C).
6. Ball prove
O Remove the dough from the mixing bowl and divide into 6 portions.
0 Mould into balls, lightly flour and cover (ideally in a dough proving box).
O Leave torise for 3-4 hours at room temperature before cooking
Oven settings for Neapolitan pizza
Preheat the oven using the preset Neapolitan pizza programme.
Sprinkle the work surface with semolina (ideally, a small pile in which the dough ball can be placed while you work it).
Do not roll the dough, but carefully press it from the inside outwards.
To prevent the dough from sticking, turn it over when spreading it out so that hoth sides are kept dry by the semolina.
Please note that semolina is very resistant to heat, which is why it is used for pizza shaping (flour would burn too quickly). Still, make
sure you don't have too much semolina under the pizza before putting it in the oven. Semolina that has not bonded with the dough
burns very quickly and produces a very unpleasant flavour.
We recommend a cooking time of 1:30 - 2:00 minutes for optimum results.

9.2 New York-style mushroom and onion pizza
Optional: Variant with ham for 2 large pizzas (30-32 cm)
Ingredients - dough

o 400 g wheat flour (type 550)

260ml cold water

1 tsp dry yeast (or approx. 3 g fresh yeast)

1 tsp sugar

1 tsp salt

3 thsp olive oil

®  oregano

Ingredients - topping

o approx. 140-200 ml passata

240-300 g mozzarella (grated)

60 g mushrooms, thinly sliced

40 g onions, finely sliced into rings

oregano (optional)

salt

2 tsp. olive oil (optional)

Optional - variont with ham

o 80 g ham, cut into small pieces

Dough - preparation

Pour the water info a bowl, stir in the yeast and allow to dissolve briefly.

Put the flour, sugar and salt in a bowl and mix together, then add 2 tablespoons of oil and the water/yeast mixture.
Mix everything roughly until you cannot see any dry flour.

Knead for 5-8 minutes until you have a smooth dough.

Shape the dough into a ball.

oS U B W N —

Divide into 2 equal pieces of dough, rub lightly with oil.

English- 11



SilverCrest SPE 2400 A1

7. Place in sealed containers and leave to rise in the fridge for 24 hours.
Preparation the next day
1. Pre-heat the oven:
Preheat the oven using the NY-style programme.
2. Prepare the sauce:
Season the passata with salt and oregano (optional).
3. Prepare the dough:
Roll out and shape the dough to approx. 30 cm in diameter from the inside out, leaving the centre thin and shaping the edges
slightly thicker.
4. Top the pizza:
O  Spread the tomato sauce evenly over the dough (leave the edges free).
0 Sprinkle with mozzarella.
0  Spread the mushrooms and onions evenly (slice the mushrooms very thinly so that they do not release too much liquid).
O  Optional: Add pieces of ham.
5. Cooking:
cook for approx. 7 minutes until the cheese is melted and lightly browned and the base is crispy.
9.3 New York-style pizza with pepperoni and jalapeiio peppers 2 large pizzas (30-32 cm)
Ingredients - dough
o 400 g wheat flour (type 550)
o 260ml cold water
o 1 tspdry yeast (or approx. 3 g fresh yeast)
e 1tspsugar
o Tlispsalt
o 3 thsp olive oil
e oregano
Ingredients - topping

approx. 140-200 ml passata
240-300 g mozzarella (grated)
o 2 jalopefio peppers

e 6010 80 g pepperoni

Dough - preparation

1. Pour the water into a bowl, stir in the yeast and allow to dissolve briefly.

2. Put the flour, sugar and salt in a bowl and mix together, then add 2 tablespoons of oil and the water/yeast mixture.
3. Mix everything roughly until you cannot see any dry flour.

4. Knead for 5-8 minutes until you have a smooth dough.

5. Shape the dough into a ball.

6. Divide into 2 equal pieces of dough, rub lightly with oil.

7. Place in sealed containers and leave to rise in the fridge for 24 hours.
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Preparation the next day
1. Pre-heat the oven:
Preheat the oven on the NY-style programme.
2. Prepare the sauce:
Season the passata with salt and oregano (optional).
3. Prepare the dough:
Roll out and shape the dough to approx. 30 cm from the inside out, leaving the centre thin and shaping the edges slightly
thicker.
Top the pizza:
Sauce — cheese — pepperoni — jalapefio
0 Spread the tomato sauce evenly over the dough (leave the edges free).
0 Sprinkle with mozzarella.
0  Spread the pepperoni evenly over the pizza.
0  (ut the jalapefio into rings and spread them over the pizza.
4. Cooking:
cook for approx. 7 minutes until the cheese is melted and lightly browned and the base is crispy.

9.4 Pizza with mozzarella, rocket, cherry tomatoes & Parmesan

Thin pizza dough (approx. 2 pizzas, 30 cm)
Ingredients - dough

o 250 g flour

e 150 ml lukewarm water
o Sgsalt

e 5gsugar

o 5qdryyeast

o 1 thspolive ol

Ingredients - topping

o 120 ml passata

e 120 g grated mozzarella

o 10-12 cherry tomatoes (approx. 60-80 g)

o 2 handfuls of rocket (30-50 g)

o 75 g Parmesan, grated

e 1-2tspolive ol

o salt & pepper to taste

o optional: chilli flakes or a squeeze of lemon juice

o qllittle flour or semolina for rolling out

Preparation - dough:

1. Adivate the yeast together with the sugar in lukewarm water for approx. 5-10 minutes until it foams slightly.

2. Mix the flour and salt in a bowl. Add the yeast/water mixture and olive oil. Knead for 8-10 minutes until you have a smooth
dough.

3. Leave the dough to rise for 1 hour at room temperature or prove in the fridge for 12-24 hours (longer proving time = more
flavour).
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SilverCrest SPE 2400 A1

Preparation after proving time:

1.

Preheat the oven

Preheat the oven using the Thin Crust programme.

Divide the dough into portions of 160-180 g each and work into rounds.

Roll out very thinly (2-3 mm).

Shape the pizza

Shape the dough very thinly on a floured surface or roll it out (ideally on semolina)

(approx. 28-30 cm in diameter).

Basic topping

Spread the tomato sauce very thinly.

Spread the grated mozzarella evenly

(leave the edges free).

Cooking

Cook the pizza for approx. 6 minutes until the edges are golden brown and the cheese has melted.
While the pizza is cooking, halve the cherry tomatoes and wash the rocket.

Fresh topping

Remove the pizza from the oven. Halve or quarter the cherry tomatoes and spread loosely on top.
Top with rocket and freshly grated Parmesan.

Finish

Drizzle with olive oil and season lightly with salt and pepper.

Optional: Chilli flakes or a little lemon juice.

9.5 Tarte flambée dough with yeast (crispy & thin)
Quantity: for 2 baking trays

Rising time: 45-60 minutes

Ingredients - dough

220 g wheat flour (type 405 or 550)

120 ml lukewarm water

1 thsp neutral il (rapeseed or sunflower oil)
Va tsp salt

2 g dry yeast (approx. V4 sachet)

Ingredients - topping

160- 200 g créme fraiche or sour cream
100 g lardons

1 red onion

60 g grated mozzarella

salt & black pepper

Preparation - dough

1.

Activate the yeast

Dissolve the dry yeast in lukewarm water and leave to stand for 2-3 minutes.

Make the dough

Put the flour and salt in a bowl.

Add the yeast water and oil and knead everything for 3-5 minutes to form a smooth, fairly firm dough.
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3.

Leave the dough to rise
Form the dough into a ball, brush lightly with oil, cover and leave to prove at room temperature for 45-60 minutes unfil it has
visibly risen.

Preparation after 60 min. proving fime

1.

o ~N o~ U

Preheat the oven

using the DIY programme: 280 °C top heat & 300°C hottom heat
Divide the dough into 2 portions.

Roll out very thinly (paper-thin).

Coat the base

Spread the créme fraiche evenly and thinly over the base.

Lightly season with salt and pepper.

Spread the lardons evenly on top.

Cut the onion into fine strips and spread them out.

Sprinkle mozzarella sparingly on top.

Cooking

Cook the tarte flambée for approx. 5 minutes until the edges are crispy and the cheese is lightly browned.
Finish

After cooking, drizzle with honey, and sprinkle with walnuts if you wish

9.6 Tarte flambée dough with yeast (crispy & thin)
Quantity: for 2 baking trays

Proving time: 45-60 minutes

Ingredients - dough

220 g wheat flour (type 405 or 550)

120 ml lukewarm water

1 thsp neutral oil (rapeseed or sunflower oil)
Va tsp salt

2 g dry yeast (approx. Y2 sachet)

Ingredients - topping

160- 200 g créme fraiche or sour cream

1 ripe pear

160 g goat's cheese (roll or cream cheese)
60 g grated mozzarella

salt & black pepper

Optional (highly recommended):

2 tsp honey
2 thsp chopped walnuts

Preparation - dough

1.

Activate the yeast

Dissolve the dry yeast in lukewarm water and leave to stand for 2-3 minutes.

Make the dough

Put the flour and salt in a bowl.

Add the yeast water and oil and knead everything for 3-5 minutes to form a smooth, fairly firm dough.
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3. Leave the dough to rise
Form the dough into a ball, brush lightly with oil, cover and leave to prove at room temperature for 45-60 minutes until it has
visibly risen.
Preparation after 60 min. proving fime
1. Preheat the oven
using the DIY programme to 280 °C top heat, 300 °C bottom heat.
Divide the dough into 2 portions.
Roll out very thinly (paper-thin).
Cut the goat's cheese into slices.
Prepare the pear
Core the pear and cut into thin wedges or slices.
6. Topping
Coat the base
Spread the créme fraiche evenly and thinly over the base.
Lightly season with salt and pepper.
Spread the pear slices over the base.
Cut the goat's cheese into slices.
Sprinkle mozzarella sparingly on top.
7. Cooking
Cook the tarte flambée for approx. 5 minutes until the edges are crispy and the cheese is lightly browned.
8. Finish
After cooking, drizzle with honey, and sprinkle with walnuts if you wish
9.7 Quattro Formaggi pan pizza
Pan Pizza recipe for 4 pizzas (28-30 cm)
Ingredients dough:
o 1 kg wheat or pasta flour (type 550 or tipo 00)
640 ml lukewarm water
20 g fresh yeast or 7 g dry yeast
4 tsp sugar
4 tsp salt
4 thsp olive oil
o g little oil or butter to grease the pans
Ingredients topping (topping variant 2)
o 4 tablespoons cream or créme fraiche instead of passata
400 g mozzarella (grated)
240 g Gorgonzola (mild)
240 g Emmental or Gouda (grated)
160 g Parmesan (finely grated)
Method
1. Prepare the dough (approx. 2 hours in advance)
1. Dissolve the yeast and sugar in lukewarm water, leave to stand for 5 minutes until it foams slightly.
2. Place the flour and salt in o large bowl, add the yeast mixture and olive oil.
3. Knead vigorously for 8-10 minutes until the dough is smooth and elastic.

(S I S JU )
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4. Brush with a little oil, cover and leave to rise for 1-1.5 hours until it has doubled in volume.
2. Prepare pans or fins after the proving time

o Generously grease 4 pans or cooking fins (28-30 cm each) with butter or oil.

o Divide the dough into 4 equal pieces, press each piece into the pan until it reaches the edge.
o Leave to rise for another 30-40 minutes so that the edges are nice and fluffy.

Hint

o The dough can be left to rest in the refrigerator for 12-24 hours, which makes it more flavoursome.

3. Preheat the oven using the Pan Pizza programme
o Preheat the oven using the Pan Pizza programme.
4. Method
Apply the topping
Spread the cream or créme fraiche over the dough.
Sprinkle evenly with the different types of cheese.
Cooking
Pan Pizza: Cook for approx. 10 minutes using the Pan Pizza programme.

9.8 BBQ Chicken Pizza

Pan Pizza recipe for 4 pizzas (28-30 cm)

Ingredients dough:

® 1 kg wheat or pasta flour (type 550 or tipo 00)

o 640 ml lukewarm water

o 20 g fresh yeast or 7 g dry yeast

e 4tspsugar

o Aispsalt

o 4 thsp olive oil

o qlittle oil or butter to grease the pans

Ingredients topping (topping variant 1)

o 320-400g BBQ sauce (replaces passata)

® 500 g cooked chicken (e.g. fillet strips, seasoned and fried)

® 400 g mozzarella or cheddar, grated

o Optional: 160 g sweetcorn or 2-4 spring onions cut into rings

Method

1. Prepare the dough (approx. 2 hours in advance)

1. Dissolve the yeast and sugar in lukewarm water, leave to stand for 5 minutes until it foams slightly.
2. Place the flour and salt in a large bowl, add the yeast mixture and olive oil.

3. Knead vigorously for 8-10 minutes unfil the dough is smooth and elastic.

4. Brush with a little oil, cover and leave to prove for 1-1.5 hours until doubled in volume.
2. Prepare pans or fins after the proving time

o Generously grease 4 pans or cooking fins (28-30 cm each) with butter or oil.

o Divide the dough into 4 equal pieces, press each piece into the pan unfil it reaches the edge.
o Leave to rise for another 30-40 minutes so that the edges are nice and fluffy.

English- 17



SilverCrest SPE 2400 A1

Hint
o The dough can be left to rest in the refrigerator for 12-24 hours, which makes it more flavoursome.
3. Preheat the oven using the Pan Pizza programme
o Preheat the oven using the Pan Pizza programme.
4. Method
Apply the topping
Spread a thin layer of BBQ sauce over the dough.
Sprinkle evenly with cheese.
Spread the chicken pieces evenly on top.
Add spring onion rings on top if you wish.
Cooking
Pan Pizza: Cook for approx. 10 minutes using the Pan Pizza programme.
9.9 Wholemeal pizza dough (for 4 pizzas)
Ingredients - dough
o 500 g wholemeal wheat flour (preferably wholemeal, finely ground)
o 350 g cold water (70 % hydration)

e 10gsalt
o 2gdryyeast (or 6 g fresh yeast)
o 15golive ol

Ingredients - topping
o approx. 360g of passata or tomato sauce of your choice
300 g broccoli
300 g mushrooms
2 peppers
2 small red onions
e 300 g sweetcorn (drained)
e 400 g grated mozzarella
Making the dough
1. Autolysis (recommended)
Mix flour + 320 g water, cover and leave fo rest for 30 minutes.
— This is important to improve the elasticity for wholemeal.
2. Add yeast and remaining water
Dissolve the yeast in remaining water and leave to stand for approx. 5 minutes.
3. Mix in the yeast and water mixture
Add the yeast and water mixture to the flour and water mixture and knead for 10 minutes in a food processor (medium speed).
4. Knead in the salt & oil
Slowly add the salt and oil and knead for a another 5 minutes (medium speed).
Aim: smooth, slightly sticky, elastic dough.
5. Stock prove
O Leave in the mixing bow! at room temperature (approx. 22 °C) to rise for 2 hours.
0 Then chill in the fridge for 24-48 hours (4-6 °C).
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6. Ball prove
O  Remove the dough from the mixing bowl and divide into 4 portions.
O Mould into balls, lightly flour and cover (ideally in a dough proving box).
0  Remove from the refrigerator 3-4 hours before cooking and leave o rise at room temperature.
After proving fime - oven settings for Neapolitan pizza
Preheat the oven using the preset Neapolitan pizza programme (approx.15 min)
Shape the dough

Sprinkle the work surface with semolina (ideally, a small pile in which the dough ball can be placed while you work it).

Do not roll the dough, but carefully press it from the inside outwards
Prepare the vegetables
1. Chop the broccoli into small pieces and blanch for 1-2 minutes.
o il a pan with water and bring to the hoil.
Add salt to the water (as with pasta water).
Add the broccoli florets to the boiling water.
Cook for 1-2 minutes.
Remove the broccoli with a sieve and drain (optional: rinse briefly with cold water).
Drain, season lightly with salt and mix with a little olive oil.
Cut the mushrooms into thin slices.
Cut the peppers into strips
and slice the onion into thin half-rings.
Topplng (important for a good melt)
1. Spread out a thin layer of tomato sauce. You should still be able to see the base through it.
2. First, spread about %3 of the mozzarella.
3. Place the vegetables on top.
4
5

U BN

Sprinkle the remaining mozzarella over them.
Optional: a little olive oil & chilli flakes.
Cooking
o Set the oven to the Neapolitan Pizza programme and cook for 2 min.

9.10 Classic barbecue sauce for American pan pizza
Ingredients (for approx. 2-3 pan pizzas)

o 200 ml ketchup (base)

o 60 ml apple cider vinegar or mild white wine vinegar

o 40-50 g brown sugar (alternatively honey or maple syrup)
o 1 thsp. Worcester sauce

e | tspmustard

e 1 tsp smoked paprika

o Yatsp onion powder

o Yatsp garlic powder

o Vatsp black pepper

Optional:

o Yatsp chilli powder or cayenne pepper

o Yatsp Liquid Smoke (be very sparing)
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Method
1. Add all the ingredients into a small pan.
2. Bring to the hoil while stirring, then simmer gently for 10-15 minutes unfil the sauce thickens.
3. Flavour to taste: for sweeter — add more sugar, for sourer — add more vinegar, for smokier — add more paprika,/Liquid Smoke.
4. Remove from the heat and leave to cool slightly.
Use on the Pan Pizza
o Spread a thin layer of sauce (it is strong).
o Ideal with:
- Mozzarella and Cheddar mix
- Chicken (BBA chicken), red onions
- Optional after cooking: spring onions

10. Troubleshooting

10.1 The pizza oven does not work
o Check that the mains plug is correctly inserted into the mains socket.
o (heck that the mains socket used is live.

10.2 The display (6) reads “E1“,“E2" or “E3"
o The pizza oven has a technical fault. Contact the manufacturer.

10.3 The pizza oven switches off and cannot be switched on again immediately
This pizza oven is fitted with an overheating protection mechanism. The appliance automatically switches itself off if it gets too hot.

& WARNING! There is normally a reason for overheating and it can constitute a fire hazard!

o Unplug the mains plug from the mains socket.

o Eliminate the cause of the overheating. Check that the appliance can dissipate heat satisfactorily. Has it been covered or is it too
close to a wall or other obstacle?

o Allow the appliance to cool down completely. This process can take up to 45 minutes. The appliance may only be used again once
it has cooled down completely.

11. Maintenance/cleaning

11.1 Maintenance

Maintenance is required if the pizza oven has been damaged in any way, for example, if liquid has entered the product, if it has been
exposed to rain or moisture, if it is not working properly or if it has been dropped. If you notice smoke, unusual noises or odours, switch
off the pizza oven immediately and disconnect the mains plug from the socket. If this occurs, the pizza oven should not be used before
it has been inspected by authorised service personnel. All servicing work must be carried out by qualified specialist personnel. Never open
the housing on the pizza oven.
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11.2 Cleaning

A Disconnect the mains plug from the socket before cleaning, there is a risk of electric shock!

& Wait until the pizza oven and the pizza stone (10) have cooled down completely to avoid the risk of burns.

@ The pizza stone (10) may discolour despite reqular cleaning. This is due to its material and has no effect on its functionality.
" The inside of the pizza oven may also discolour over time - this is normal and harmless.

Carefully remove burnt-on food residues from the pizza stone (10) with o wooden spatula or glass ceramic scraper. Do not scratch to
avoid damage. If necessary, wipe the pizza stone (10) with a slightly damp cloth. Do not use detergents or cleaning agents and never
clean the pizza stone (10) in the dishwasher or with a pressure washer.

Never use oven cleaners or scouring pads to clean your pizza oven. Clean the inside and outside of the appliance with a damp cloth and
a little mild detergent, wipe with clean water and dry thoroughly. Always make sure that no water enters the appliance.

12. Storage when not in use

& Wait until the pizza oven has cooled down completely. Otherwise there is risk of burns or fire!

If you do not intend to use the pizza oven for an extended period of time, disconnect the mains plug from the socket and wind the power
cable (12) onto the cable wrap (11). Clamp the end of the power cable (12) into the cable dip (13).

Store the pizza oven in a clean, dry place out of direct sunlight.

13. Environmental regulations and disposal information

E Appliances marked with this symbol are subject to the European Directive 2012,/19/EU. All electrical and electronic

appliances must be disposed of separately from household waste at official disposal centres. Avoid damage to the
environment and risks to your personal health by disposing of the appliance properly. For further information
about proper disposal, contact your local government, disposal bodies or the shop where you bought the appliance.

= Dispose of all packaging in an environmentally friendly manner. Cardboard packaging can be taken to paper
% recycling centres or public collection points for recycling. Any film or plastic contained in the packaging should be
taken to your public collection points for disposal.

Only relevant for France:

FR
ELEMENTS AP
El
FR

A DEPOSER A DEPOSER
A ENMAGASIN EN DECHETERIE
Cet appareil —\
serecycle s o

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

This product and ifs packaging components are subject fo specific sorting regulations in France. Please follow the local disposal
guidelines.
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Only relevant for Spain and Portugal: -
Please separate the packaging material and dispose of it in the relevant n n

collection containers in accordance with the symbols on the packaging:

&8

AZUL VERDE

e

Please note the markings on the packaging material when disposing of it, it is labelled with abbreviations (a) and
numbers (b), the meanings of which are as follows:
1-7: plastic / 20-22: paper and cardboard / 80-98: composite materials.

£

[
<
3
==
=

Material Contained in the following packaging elements for this product

Low density polyethylene | Plastic bag, protective film

-l
m
=
(=}

t%>

Polypropylene Non-woven fabric
PP
ézﬂ \ Corrugated cardboard Packaging, inside box
PAP
ézz ) Paper Tissue paper

PAP
14. Food-grade use
! II? This symbol designates products whose physical and chemical composition has been tested and found to be non-

hazardous to health when used in contact with food in accordance with the requirements of Regulation EU
1935/2004.
15. Conformity notes

The product complies with the requirements of the applicable European and national directives. Evidence of
conformity has been provided. The manufacturer has the relevant declarations and documentation.

A. A The product complies with the requirements of the applicable national directives of the Republic of Serbia.

The complete EU Declaration of Conformity and any other conformity declaration (where applicable) are available for download from
this link: https://www.targa.gmbh,/downloads/conformity/541068_2510.pdf

Contact address in accordance with 2023/988 Product Safety Regulation: ce@targa.de

16. Warranty and Service Information

Warranty of TARGA 6GmbH

Dear Customer,

This device is sold with three years warranty from the date of purchase. In the event of product defects, you have legal rights towards
the seller. These statutory rights are not restricted by our warranty as described below.

Warranty conditions

The warranty period commences upon the date of purchase. Please keep the original receipt in a safe place as it is required as proof of
purchase. If any material or manufacturing faults occur within three years of purchase of this product, we will repair or replace the
product free of charge as we deem appropriate.
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Warranty period and legal warranty rights
The warranty period is not extended in the event of a warranty claim. This also applies to replaced and repaired parts. Any damage or
defects discovered upon purchase must be reported immediately when the product has been unpacked. Any repairs required after the
warranty period will be subject to charge.
Scope of warranty
The device was carefully manufactured in compliance with stringent quality guidelines and subjected to thorough testing before it left
the works. The warranty applies to material and manufacturing faults. This warranty does not cover product components which are subject
to normal wear and which can therefore be regarded as wearing parts, or damage fo fragile components such as switches, rechargeable
batteries or components made of glass. This warranty is void if the product is domaged, incorrectly used or serviced. To ensure correct
use of the product, always comply fully with all instructions contained in the user manual. The warnings and recommendations in the
user manual regarding correct and incorrect use and handling of the product must always be observed and complied with. The product
is solely designed for private use and is not suitable for commercial applications. The warranty is rendered void in the event of incorrect
handling and misuse, if it is subjected to force, and also if any person other than our authorised service technicians interfere with the
device. No new warranty period commences if the product is repaired or replaced.
Submitting warranty claims
To ensure speedy handling of your complaint, please note the following:
- Before using your product for the first time, please read the enclosed documentation carefully. Should any problems arise
which cannot be solved in this way, please call our hotline.
- Always have your receipt, the product article number as well as the serial number (if available) to hand as proof of purchase.
- Ifitis not possible to solve the problem on the phone, our hotline support staff will initiate further servicing procedures
depending on the fault.

= Service

GB_  Phone: 0800 404 7657
E-Mail: targa@lidl.co.uk

IE Phone: 1800101010
E-Mail: targa@lidl.ie

MT > Phone: 800 62230

E-Mail: targa@lidl.com.mt

9

Phone: 8009 4241
E-Mail: targa@lidl.com.cy

| 1AN: 541068_2510 |

L Monufacturer
Please note that the following address is not a service address. First confact the service point stated above.
TARGA GmbH, Coesterweg 45
59494 Soest, GERMANY

English - 23



SilverCrest SPE 2400 A1

Tartalomjegyzék
1. Rendeltetésszerii haszndlat

25

2. A csomag tartalma

25

3. Attekintés

25

4. Miszaki adatok

25

26

5. Biztonsdgi dtmutatdsok

6. Mieldtt haszndlatha venné

30

6.1 Elsé feldllitds

7. Elsé lépések

8. Programok

8.1 A programokhoz tartozo hémérsékletek és iddpontok
9. Receptek

30
30

31

32
32

9.1 Népolyi pizzatészta (6 pizza, egyenként kb. 280 g)

9.2 New York- stilusi gombds-hagyms pizza

9.3 New Yorki stilusi pizza pepperoni szaldmival (csilivel) és szaldmival 2 nagy pizzdhoz (30-32 cm)
9.4 Pizza mozzarellval, rukkoldval, cseresznyeparadicsommal és parmezdnnal, vékony pizzatészta

(b. 2 pizza, 30 cm)

9.5 Tarte flambée tészta élesztével (ropogds és vékony)

9.6 Tarte flambée tészta élesztével (ropogds és vékony)

9.7 Pan Pizza Quattro Formaggi

9.8 Grillezett csirke pizza
9.9 Teljes kidrlésii pizzatészta (4 pizzdhoz)

9.10 Klasszikus barbecue szdsz amerikai serpenyés pizzdhoz
10. Hibaelhdritds

10.1 Nem miikddik a pizzasiitd

10.2 A kijelzén (6) ,E1”, ,E2" vagy ,E3" kijelzés ldthato.
10.3 A pizzasiité kikapesol, és nem kapesolhaté be azonnal jra

11. Karbantartds / tisztitds

11.1 Karbantartds

11.2 Tisztitds

12. Tarolds haszndlaton kivil

13. Kornyezetvédelmi eldirdsok és hulladékkénti elhelyezési informdcio

14, Etkezési cél6 haszndlat

15. Megfeleltségi odatok

16. Garancidlis és szerviz tdjékoztatds

32
33

35
36
37
38
39
40
41
42

42
42
42
42

£
43
43

43
44
44
15

24 - Magyar



SilverCrest SPE 2400 Al

1. Rendeltetésszerd haszndlat
A pizzasiité rendeltetésszeri haszndlatarl akkor van sz, ha kizdrélag pizza és hasonlé tésztatermékek siitésére haszndlidk a
hdztartdsban. A pizzasiité nem haszndlhatd a szabadban vagy tropusi éghailat alatt.
A terméket kizarlag személyes célokra haszndlja. A fentiektd| eltérs barmilyen mds haszndlat nem tekinthett rendeltetésszerd
haszndlatnak. Nem szolgdl sem vdllalati, sem kereskedelmi alkalmazdsra.
£z magdban foglalja a kivetkez alkalmazdsokat is

o iizletek, iroddk és egyéb munkahelyek személyzeti konyhdiban,

o falusi vendéghdzakban,

o szilloddk, motelek vagy mds szdllashelyek vendégei dltal,

o reggelit adg szdlldshelyeken.
A pizzasiit6 megfelel valamennyi vonatkoz EK eldirdsnak és szabvénynak. A pizzasiitének a gydrté engedélye nélkili modositdsa esetén
ezen szabvdnyoknak valé megfeleléség mdar nem garantdlhato. A gydrtd nem tehetd feleldssé az ebbél szdrmazd kdrokért vagy
meghibdsoddsért. Csak a gydrtd dltal javasolt kellékeket haszndlion. Tartsa be az illetd orszdg hatdlyos rendelkezéseit és jogszablyait.

2. A csomag tartalma
o Pizzasiitd
o  Pizzakd
o Kezelési Gtmutatd
3. Attekintés
E Kezelési otmutaté feddlapja kihajthaté. A boritd belss oldaldn a pizzasiité szdmozott alkatrészeinek oz dbrdja taldlhaté. A szdmok a
kivetkezdket jelentik:

1 Fogantyd 7 START/STOP (INDITAS/LEALLITAS) gomb
2 At 8 ON/OFF (BE/KI) gomb
3 TEMP/TIMER (HOMERSEKLET/IDOZITO) bedllitdtdrcsa 9 Program forgatégomb
4 UPPER/LOWER (FELSG/ALSG) gomb 10 Pizzaks (A bra)
5 TIMER gomb 11 Kabelcsévéld (B dbra)
6 Kijelzo (hémérséklet és idd kijelzése), 12 Halézati kabel (B dbra)
UPPER = felsg fijtés, LOWER = als6 fités, 13 Kabelbilincs (B dbra)

ADD FOOD = étel hozzdaddsa,
PREHEAT = elémelegités)

4. Miszaki adatok

Tapelldtds 220V - 240 V-, 50/60 Hz
Teljesitményfelvétel 2400 W

Kikapcsolt dllapotd teliesitményfelvétel 0,23W

Erintésvédelmi osztdly I

Hoémérséklettartomdny 80°C és 450°C kozott

|ddzitd funkcio maximum 60 perc

Termikus tilterhelés elleni védelem igen

Fiitéelemek 2 (felsd /alsd fiités)

Uzemi homérseklet 5°C-35°C

{izemi paratartalom maximdlis 85% relativ pdratartalom
Megengedett tdroldsi feltérelek 0°C és 50 °C kozétt, maximum 85% relativ pratartalom

A miiszaki adatok és a késziilék kialakitdsa eldzetes értesités nélkiil vltozhatnak.
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5. Biztonsdgi Gtmutatdsok

A pizzasiitd elsé haszndlatha vétele eldtt olvassa el a Kezelési dtmutatdban taldlhatd Gsszes megjegyzést
és figyelmeztetést, még akkor is, ha ismeri az elektronikus késziilékek kezelését. E Kezelési dtmutatot
tartsa biztonsdgos helyen késbbi utdnanézés célidbdl. Ha eladja vagy elajdndékozza a pizzasiitdt, akkor
adja Gt vele egyiitt a Kezelési dtmutatot is. A Kezelési Gtmutatd o termék részét képezi.

A szimbélumok magyardzata

VESZELY! Olyan veszélyt vagy nagy kockdzatot jelez e figyelmeztetd szo,
amely haldlos vagy sGlyos balesethez vezet, ha nem elézi meg azt.

FIGYELMEZTETES! Olyan mérsékelt veszélyre hivia fel a figyelmet e
figyelmeztett szo, mely haldlos vagy silyos sériilést okozhat, ha nem elézi
meg azt.

VIGYAZAT! Olyan fontos Gtmutatdsokat jeldl e figyelmeztets szo, amelyek
hetartdsa vagyoni kdrok elleni védekezéshez sziikséges.

VESZELY! Figyelmeztetés, forrd felletek! E szimblum a pizzasiité forro

.....

Kezelési Gtmutatdban foglaltak betartdsa
Vdltakozd fesziiltség

E szimbolum a témakérre vonatkoz fontos informdciot jeldl.
Gydrtd cime

A FIGYELMEZTETES! A

ARAMOTESVESZELY!
NE BONTSA MEG A KESZULEK BURKOLATAT!
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A VESZELY! Altaldnos biztonsdgi utasitdsok

E késziiléket 8 éves vagy anndl iddsebb gyermekek, valamint csokkent fizikai, érzékszervi vagy
mentdlis képességii személyek, vagy tapasztalatian személyek is haszndlhatidk, feligyelet alatt,
vagy ha o készilék megfeleld haszndlatdrdl tdjékoztatdst kaptak, és megértették az ezzel
kapcsolatos veszélyeket. Nem jdtékszer e termék. A terméket feliigyelet nélkiil nem tisztithatjdk és
nem tarthatjdk karban gyermekek.

A kis alkatrészek fulladdsveszélyesek lehetnek. Tartsa a csomagoldst gyermekekid| tdvol. Fenndll a
fulladds veszélye.

Ne haszndlja a pizzasiitét, ha az sériilt vagy hibdsan mikadik, mivel ez tovdbbi kdrokat okozhat. A
veviszolgdlattal vagy egy szakképzett személlyel ellendriztesse a pizzasiitét és sziikség esetén
javitassa meg azt.

Ha lehetséges, a pizzasiitt sajdt (fiiggetlen) elekiromos dramkéréhez csatlakoztassa. Ha bizonytalan
benne, akkor forduljon szakemberhez.

E pizzasiité nem alkalmas jdrmivekben valé haszndlatra.

A VESZELY! Tiizveszély!

A pizzasiitét nem kiilsé idézitével vagy kiilon tavirdnyité-rendszerrel valé haszndlatra tervezték.

Ne hagyja feliigyelet nélkiil a bekapcsolt pizzasiitét.

Ne helyezze el a pizzasiitét gyilékony anyagok, folyadékok, gdzok, fiigginydk vagy kdrpitok
kizelében.

A pizzasiitét egy vizpermettdl védett, sima, erds és tizdllo felileten helyezze el. Legaldbb 15 cm-es
tévolsagot hagyjon a falaktdl.

A késziilék 50 cm-es kirnyezetén beliilre ne helyezzen semmilyen gyulékony anyagot.

Biztositson akaddlymentes légmozgdst. Hagyjon elég helyet a pizzasiité koril, és legaldbb 1 m
szabad helyet a késziilék felett.

Ne fedje le a pizzasiitét.

Sohase zdrja el a szelldzényildsokat, illetve ne fedje le ruhdval azokat.

Ne tegyen papirt, mianyagot, aluminium félidt, ruhdt vagy mds targyakat a pizzasiitbe.

A pizzasiitd csak pizza és hasonld lapos tésztdbal készilt termékek készitésére haszndlhato. Sohase
tegyen tilméretes ételdarabokat a pizzasiitébe.
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A késziilékben uralkodé magas hémérséklet miatt ne haszndljon siitGpapirt vagy tartés siitéfolidt.
Mindig tdvolitson el minden félit és papirt pl. o fagyasztott élelmiszerekrdl, még akkor is, ha a
gydrtd azt dllitja, hogy az élelmiszerrel egyiitt siithetd.

o Sohase szekrényben helyezze el a pizzasiitét.

A VESZELY! Aramiitésveszély!

Nem lehet sériilt a pizzasiit hdza. Ha sériilt a hdz, akkor dramiités veszélye dll fenn.

Ugyelien arra, hogy mindig knnyen hozzdférhets csatlakozoaljzatha csatlakoztassa a pizzasiitot.
Kizdrolag a tipustdbldn szerepld hdlozati fesziiltségre szabad csatlakoztatni a pizzasiitét! A pizzasiitd
hdtoldaldn taldlhat a tipustdbla. A felhaszndlénak nincs teenddje a termék 50 vagy 60 Hz-es
vilasztdsdt illeten. Automatikusan torténik a termék 50 vagy 60 Hz-es hdlozati frekvencidnak
megfeleld bedllitdsa.

Tilos vizbe vagy mds folyadékba meriteni a pizzasiitét, o hdlézati kdbelt (12) és a hdlozati
csatlakozddugét.

Sohase fogja meg nedves kézzel a hdlozati kdbelt (12) vagy a pizzasiitét.

Tilos mosdékagyld, fiirdékad, zuhany vagy Gszémedence kozelében mikadtetni a pizzasitét. Ha
vizhe esett a pizzasiits, akkor azonnal hizza ki o hdlézati kdbel csatlakozddugéjdt a
csatlakozdaljzathdl, és csak ezt kivetden vegye ki a pizzasiitét a vizhél.

A hdlozati fesziiltségrdl val telies levdlasztds érdekében ki kell hiznia o hdlozati kdbel
csatlakozddugdjdt a fali csatlakozéaljzathdl. Sohase a hdlozati kdbelnél (12) fogva hizza ki a
csatlakozddugét a csatlakozéaljzathdl. Mindig a csatlakozédugdndl fogva hizza ki azt.

Bontsa a hdldzati kdbel csatlakozdsdt, ha nem miikadik megfelelden a pizzasiitd, nincs haszndlatban,
viharok idején és tisztitds eldtt.

Ugyelien arra, hogy a hdlozati kabelben (12) éles szélek vagy forrd feliiletek ne tehessenek kdrt.
Ugyelien arra, hogy a hdlozati kabel (12) ne térjon meg vagy nyomédjon dssze.

Ho o hdlozati kdbel (12) sérilt, a veszélyek elkeriilése érdekében a gydrtéval, annak
iigyfélszolgdlatdval vagy hasonldan képzett személlyel cseréltesse azt ki. Sohase haszndljon
adapterdugdt vagy hosszabbitokdbelt és ne modositsa a hdldzati kdbelt (12)!

& VESZELY! Egési sérilés veszélye!

Ha be van kapcsolva, akkor nagyon magas lehet a hozzdférhetd feliiletek homérséklete. Haszndlat
kizben forrd g6z tdvozik a szelldzényildsokon keresztiil. A pizzasiité kinyitdsakor forrd g6z is
kiléphet. Az ételek elhelyezéséhez és eltdvolitdsdhoz haszndljon megfelel pizzds lapdtot. Az étel
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kivételekor ne érintse meg a pizzasiitd belsejét. Edényfogdt vagy siitkesztyiit haszndljon az égési
sériilések elkeriilésére és csak a fogantydndl (1) fogja meg.

Mikadés kazben nagyon felheviilhet a pizzasiitd és a pizzaké (10). Ezek a gép kikapesoldsa utdn is
forréak maradnak. Vigydzzon, hogy ne égesse meg magt.

Tisztitds, szdllitds és tarolds eldtt hagyja teliesen lehiilni a pizzasiitdt és a pizzakévet (10).

& FIGYELMEZTETES! Sérilésveszély

Ha fiistre, szokatlan zajokra vagy szagra lesz figyelmes, azonnal hizza ki a csatlakozddugét a
hdlézati csatlakozdaljzathél. Ha ez tortént, akkor addig ne haszndlja ismét a pizzasiitét, amig nem
ellendriztette egy illetékes szerviztechnikussal. A késziilék esetleges kigyulladdsa esetén ne |élegezze
be a fiistét. Ha mégis belélegzi a fiistot, forduljon orvoshoz. A fiist belélegzése kdrosithatja az
egeészségeét.

Ugy vezesse a hdlozati kabelt (12), hogy az ne idézzen el botldsveszélyt.

A VIGYAZAT! A késziilék karosoddsa

Ne haszndljon semmiféle oldészert vagy vegyszert.

Kizardlag a mellékelt tartozékokkal haszndlja o pizzasitét.

Sohase tegyen valamilyen targyat a pizzasiitére.

Védje a pizzasiitét a csepegd vagy freccsend viztdl.

Ne tegye ki a pizzasiitd kizvetlen napfénynek.

Ne tegye ki a pizzasiitét tol magas, illetve Gl alacsony hémérsékletnek.

Ne tegye ki a pizzasiitdt tGl Gtéseknek vagy razkdddsnak.

A pizzakivet (10) soha nem szabad vizbe meriteni, mivel nedvességet sziv magdba, és ez
repedéseket vagy sériiléseket okozhat.

Sohase tisztitsa folyékony mosogatdszerrel a pizzakivet (10). A tisztitdszerek behatolhatnak a ké
porusaiba, és a kdvetkezd haszndlat sordn dtkeriilhetnek az ételre.

A pizzaké (10) tisztitdsdhoz ne haszndljon hegyes vagy éles tdrgyakat, illetve nagynyomdsi
tisztitdszert, mert ez karcoldsokat okozhat, illetve megsériilhet az anyag, amelybe ételmaradékok
bedgyazédhatnak.

Ne kezelje o pizzakvet (10) fertétlenitdszerekkel. A pizzasiité magas izemi homérséklete miatt
nincs sziikség fertdtlenitésre.

Ne tegyen olajat a pizzakdre (10), mivel ez fiist, szagok keletkezéséhez vagy kdrosoddshoz vezethet.
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6. Mieldtt haszndlatba venné
Vegye ki a pizzasiitt és tarfozékait a csomagoldsbol. A haszndlatinak a megkezdése eldtt tévolitsa el az sszes csomagoldanyagot.
6.1 Elsé feldllitds

Az els haszndlata eldtt étel nélkiil hevitse a késziiléket. Az elsé hevitéskor kevés fiistdt és szagot bocsdthatnak ki fiitéelemek. Ez

normalis jelenség és tokéletes marad a biztonsdg.

o Vdlasszon megfeleld helyet o termék szdmdra (ldsd az 5. , Biztonsdgi utasitdsok” cimi fejezet).

o A11.2 Tisttitds" cimi fejezetben leirt modon tisztitsa meg a terméket.

o Tegye a pizzakivet (10) a késziilékbe.

o Dugja o hdlézati kdbel csatlakozddugdidt egy kinnyen hozzdférhetd hdlézati csatlakozdaljzatba. Egy révid sipjelzés hallhato.
Minden kijelzé rvid idére vildgit, majd ismét kialszik. AZ ,,ON/OFF” gomb (8) kijelzéje halvényan vildgit.

o Nyomja meg az ON/OFF gombot (8). Villog a kivdlasztott program kijelzdje. Megjelenik a kijelzdn (8) a megfeleld hdmérséklet
és idd kijelzése.

o Nyomja meg és kb. 10 mdsodpercig tartsa megnyomva a , START/STOP” gombot (7). A kivdlasztott program kijelzsje villog, és a
siit6 vildgitasa bekapcsol. A kijelzdn (6) o hémérsskletértéket egy forgd szimbolum viltja fel, és az , PREHEAT” (ELOFUTES)
kijelzés jelenik meg. Nem véltozik oz id6 kijelzése. Megkezdddik az elsmelegités és forogni kezd a ventildtor. Karilbelil 15
percig tart ez a folyamat.

o Az elsé haszndlatkor kevés szag vagy fiist keletkezhet. Ebben az esethen biztositson megfeleld szell6zést (pl. ablaknyitdssal).

o Az elgmelegités befejezddése utdn harom sipielzés hallhatd és ,ADD FOOD” (ETEL HOZZAADASA) kijelzés jelenik meg a kijelzén
(6). Ismét megjelenik a hémérsékleti érték a kijelzén (6).

o Akésziilék kikapcsoldsihoz kb. egy mdsodpercig tartsa megnyomva az ON/OFF gombot (8).

e Eqy ideig forog a ventildtor. Hagyja lehiilni a késziiléket. Sziikség esetén a folyamat felgyorsitdsahoz nyissa ki az ajtét (2) o
fogantyd (1) segitségéhez.

o Most készen dll a készilék.

7. Els6 lépések

A késziilék eldmelegitést végez, hogy magas homérsékleten optimdlis sitési eredményeket érjen el. Az

()

elémelegitési fazishan a pizzakének (10 ) a készilék belsejében kel lennie. Ha még forrd a késziilék, akkor
nincs elmelegitési fdzisra szikség.

S Ha mdr elinditott egy programot (a kivdlasztott program jelzéfénye vildgit), elészor meg kell nyomnia a
@ START/STOP gombot (7), mieldtt egy mdsik programot vdlaszthatna.

S Miveletvégzés nélkiil 30 perce elteltével a készilék automatikusan o Készenléti modra tér dt. A siités
@ folytatasdhoz nyomja meg az ON/OFF gombot (8), majd valassza ki ismét a programot.

o Vdlasszon megfeleld helyet a termék szdmdra (ldsd az ,5. Biztonsdgi utasitisok” cimd fejezet).

o Tegye a pizzakévet (10) a késziilékbe.

o Dugja a hdlézati kabel csatlakozodugdjdt egy kbnnyen hozzdférhetd hdlozati csatlakozéalizatba.

o Eqy rivid sipjelzés hallhate. Minden kijelzd rovid iddre vildgit, majd ismét kialszik. AZ ,,ON/OFF” gomb (8) kielzdje halvanyan
vildgit.

o Nyomja meg az ON/OFF gombot (8). Villog a kivdlasztott program kijelzdje. Megjelenik a kijelzdn (6) a megfeleld hdmérséklet
és idd kijelzése.
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Vdlassza ki a haszndlni kivant programot program forgatégomb (9) haszndlatdval (ldsd a 8. , Programok” cimd fejezet).
Nyomija meg a START/STOP gombot (7), vagy varjon kb. 10 mésodpercet, hogy elfogadia a hémérséklet és az idd eldre bedllitott
értékeit, majd inditsa el a fiitést. A kivdlasztott program kijelzdje villog, és a sitd vildgitdsa bekapcsol. A homérséklet és az idd
értékeit is testre szabhatja (Idsd a 8.1. tdbldzat , Programokhoz tartozo hémérsékletek és idok”). A kivetkezdk szerint jdrjon el:
0 Nyomja meg a UPPER/LOWER (FELSG,/ALSG) gombot (4) a felsd és alsé fiités kozoti vdltdshoz. A kijelzén (6) ,UPPER”
(fels fiités) vagy ,LOWER” (alsd fiités) kijelzés jelenik meg.
0 ATEMP/ TIMER bedllitétaresdt (3) haszndlia a hdmérséklet 5 fokos lépésekben valé bedllitdsdra.
Az id6zités hosszdnak vdltoztatdsra nyomja meg a TIMER gombot (5).
O ATEMP/TIMER vezérlétaresaval (3 ) dllitsa be a kivant idt: 10 mésodperces lépésekben (maximum 3 percig), 30
mdsodperces [épésekben (3 és 10 perc kizott) vagy 1 perces lépésekben (10 perc felett).
0  Nyomija meg a START / STOP gombot (7) a fiités inditdsdra.
A kijelzn (6) o hémérsékletértéket egy forgd szimbolum valtia fel, és az , PREHEAT” (ELOFUTES) kijelzés jelenik meg. Nem
viltozik z idé kijelzése. Megkezdddik az elémelegités és forogni kezd a ventildtor. Maximum 15 percig tart ez a folyamat.
Az elémelegités befejezédése utdn hrom sipjelzés hallhaté és ,ADD FOOD” (ETEL HOZZAADASA) kijelzés jelenik meg a kijelzén
(6). Ismét megjelenik a hémérsékleti érték a kijelzén (6).

o

Nyissa ki az ajtdt (2) a fogantyd (1) segitségével, és csisztassa a megrakott pizzdt a pizzakére (10) egy pizzalapdt
segitségével.

Ldrja be az ajtét (2) a fogantyd (1) segitségével.

Nyomija meg a START/STOP gombot (7) az id6zitd inditdsdra. Visszaszdmol az id6zit. Az idézités lejdrta utdn hdrom sipjelzés
hallhato és , ADD FOOD” (ETEL HOZZAADASA) kijelzés jelenik meg a kijelzén (6). A késziilék bekapcsolva marad, és folytatodik a
fiités.

Ellendrizze, hogy a pizza elérte- a sziikséges elkészitési fokot. Sziikség esetén megvdltoztathatia az iddzité mikodési idejét.
Amikor a pizza elkészilt, nyissa ki oz jtét (2) a fogantyd (1) segitségével.

Pizzalapdt segitségével vegye ki a pizzdt.

Szitkség esetén készitsen tobb pizzdt. Ha nem akarja folytatni a pizzakészitést, akkor o készilék kikapesoldsahoz kb. egy
mdsodpercig tartsa megnyomva az ON/OFF gombot (8).

Egy ideig forog a ventildtor. Hagyja lehiilni a késziiléket. Sziikség esetén a folyamat felgyorsitdsahoz nyissa ki az ajtét (2) a
fogantyd (1) segitségéhez.

Hizza ki o hdlézati kébel csatlakozddugdjdt a csatlakozéaljzathdl.

A11.2 Tisztitds” cimi fejezetben leirt mddon tisztitsa meg a terméket.

8. Programok

A kivetkezd programokkal rendelkezik a késziilék.

Program Hoszndlat

NEAPOLITAN (NAPOLYI) ndpolyi pizzdhoz (nagyon magas hémérséklet, rovid sitési idd)

PAN PIZZA (SERPENYOS PIZZA) | a serpenydben készilt vagy vastagabb aliis pizzdhoz (magas hémérséklet, hosszabb siitési idd)
THIN CRUST (VEKONY HEJ) vékony héju pizzahoz (magas hémérséklet, kozepes siitési ids)

NEW YORK New Yorkii stilusi pizzdhoz (kézepes hémérséklet, hosszabb siitési idd)

DIY (CSINALD MAGAD) egyéni homérséklet és ids bedllitas

FROZEN (MELYHGTOTT) plZZA mélyhiitott pizzdhoz elére bedllitott (kozepes hémérséklet, hosszabb siitési idd)
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8.1 A programokhoz tartozd hémérsékletek és idGpontok
A programok a kivetkezd elére bedllitott hémérsékletekkel és idokkel rendelkeznek. Sziikség esetén megvaltoztathatja ezeket.

Program Fels6 fités | Als6 fiités Idé Allithaté hémérséklet | Allithaté idé
NEAPOLITAN (NAPOLYI) 450°C 450°C 2 perc 200-450 °C 1-60 perc
PAN PIZZA (SERPENYGS PIZZA) | 300°C 340°( 10 perc 80-450 °C 1-60 perc
THIN CRUST (VEKONY HEJ) 270°C 300°C 6 perc 80-450 °( 1-60 perc
NEW YORK 280°( 280°( 8 perc 80-450 °C 1-60 perc
DIY (CSINALD MAGAD) 400°C 400°C 2 perc 80-450 °C 1-60 perc
FROZEN (MELYHGTOTT) PIZZA | 240°C 300°C 8 perc 80-450 °C 1-60 perc

o Azeldre bedllitott programok a siitési idére vonatkoz irdnymutatdsként szolgdInak. A ténylegesen sziikséges siitési idd a tésztdtal,
a feltétektdl és a kivant barnulds mértékétdl fiiggden rovidebb vagy hosszabb lehet, és mindig figyelemmel kel kisérni.

o  Mélyhitott pizza izemmédban javasoljuk, hogy tébb pizza siitése kizott varjon 1-2 percet, hogy a pizzaké Gjra fel tudjon
melegedni, és optimalis siitési eredményt érjen el.

o Vékony hdju pizza izemmédban csak olyan feltéteket szabad haszndlni, amelyek sitheték és alacsony nedvességtartalmiak.
Ellenkezd esethen a siitési eredmény romolhat, mivel a pizza nem lesz elég ropogés.

9. Receptek

o Javasoljuk, hogy a munkafeliiletet fedje be durumbiza dardval vagy liszttel, hogy a pizzatészta kénnyen megmunkalhatd legyen.

o Megjegyzés a kész tészta haszndlatdrél:
Siités eldtt tdvolitsa el a siitépapirt a tésztdrdl, mivel az magas hdmérsékleten megéghet. A tészta aljdra szorjon kevés lisztet, hogy
ne ragadjon le. A pizzasiitét a kész tészta csomagoldsdn taldlhaté utasitdsok szerint dllitsa be. Felhiviuk azonban a figyelmet arra,
hogy a kisebb siitgtér miatt a siitési id6 akdr 50%kal is csokkenhet. A siitési folyamat sordn mindig tartsa szemmel a pizzdt.

9.1 Ndpolyi pizzatészta (6 pizza, egyenként kb. 280 g)

Alapanyagok

e 1000 g 00 tipust pizza liszt
o 680 g hideg viz (68 %)

o 24gso

e 15 g olivaoloj

o 1 g friss élesztd

— kb. 6 darab, egyenként 280 g-os a hozam
Tésztokészités
1. Autolizis (ajdnlott)
Keverje dssze a lisztet + 90% vizet, fedje le és hagyja 30 percig pihenni.
2. Fleszt6 és megmaradt viz hozzdaddsa
Oldja fel oz éleszt6t a megmaradt vizben, majd hagyja kb. 5 percig dllni.
3. Elesztd és a viz keverskének a hozzdaddsa
Adja az leszt6 és a viz keverékét a liszt és a viz keverdkéhez, és gyuriuk 10 percig konyhai robotgépben (kézepes
fordulatszammal).
4. S6 és olaj begylrdsa
Lassan adja hozzd a sét és az olajt, majd, és gydrja tovdbbi 5 percig (kézepes fordulatszdmmal).
(8l: sima, kissé ragacsos, rugalmas tészta.
5. Alopanyag ellendrzése
0 Hagyja kelni 2 6rdn dt szobahémérsékleten (kb. 22 °C) a keverdtdlban.
O Majd hiitse a hiitdben 24-48 érdig (4 - 6°C).
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6. Darabok ellendrzése
0 Vegye ki a tésztdt a keverdtdlbdl, és ossza 6 részre.
O Az enyhén lisztezett tésztdt kerek formdba formdzza és takarja le (idedlis esetben egy tdrolédobozban).
0  Hagyja kelni 3-4 6rdn dt szobahdmérsékleten a keverdtalban.
Siit6bedllitdsok ndpolyi pizzdhoz
Melegitse eld a siitdt az eldre bedllitott ndpolyi pizza programon.
Szérja meg a munkafeliiletet szemoldval (lehetéleg egy kis kupacot, amelybe a tésztagolyét bele lehet tenni a feldolgozdshoz).
Ne sodorja ki a tésztdt, hanem vatosan nyomia ki belilrdl kifelé.
Annak érdekében, hogy a tészta ne ragadjon tilsdgosan Gssze, forditsa meg, amikor szétteriti, hogy a szemola mindkét oldala szdraz
maradjon.
Felhiviuk a figyelmet arra, hogy a szemola kilondsen hddllo, ezért haszndliak pizzaformdzdshoz (a liszt 1l gyorsan megégne).
Mindazondltal iigyeljen arra, hogy ne legyen til sok szemola a pizza alatt, mieldtt beteszi a siitébe. A tésztdhoz nem kitédott szemola
nagyon gyorsan megég, és nagyon kellemetlen izt eredményez.
Az optimdlis eredmény elérése érdekében az ajdnlott siitési idd 1:30 - 2:00 perc.
9.2 New Yorki stilusi gombés-hagymas pizza
Vélaszthaté: Véltozat fétt sonkdval 2 nogy pizzdhoz (30-32 cm)
Hozzdvalok - tészta
400 g bozaliszt (550-es tipusi)
260 ml hideg viz
1 tedskandl szdraz élesztd (vagy kb. 3 g friss élesztd)
1 tedskandl cukor
1 tedskandl s6
3 evkandl olivaolaj
oregdnd
Hozzdvalok - feltét
kb. 140-200 ml paradicsomszész
240-300 g mozzarella (reszelt)
60 g gomba, vékonyra szeletelt
40 g hagyma, karikdra vagva, finomra szeletelve
oregano (vdlaszthat)
50
2 tedskandl olivaolaj (vdlaszthatd)
Vilaszthaté - sonkds vdltozat
o 80 g fott sonka, kis darabokra vdgva
Tészta - elGkészités
Ontse o vizet egy tdlba, keverje bele oz élesztét, és hagyja, hogy révid ideig oldédjon.
Tegye a lisztet, a cukrot és a s6t egy tdlba, és keverje dssze, majd adjon hozzd 2 evékandl olajat és a viz-élesztd keveréket.
Keverjen tssze mindent durvdn, amig mdr nem ldtszik szdroz liszt.
Gyirja 5-8 percig, amig sima tésztdt kap.
Formdzzon golydkat a tésztdhal.
Ossza 2 egyenld tésztadarabra, kenjen bele egy kis olajjal.
Tegye lezdrt dobozokba és hagyja 24 drdig dagadni a hitében.
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Mdsnapi eldkészijlet

1.

5.

Assiitd elémelegitése:
Melegitse eld a siitdt New York-i stilusi programmal.
A szdsz elkészitése:
Saval és oregdndvak fiiszerezze paradicsompiirét (vlaszthatd).
Készitse el a tészidt:
A tésztdt beliilrdl kifelé haladva kb. 30 cm Gtmérjtire sodorja és formdzza, o kéizepét vékonyan hagyva, a széleket kissé
vastagabbra formdzva.
A pizza befedése:
0  Aparadicsomszdszt egyenletesen kenje el a tésztdn (a széleket hagyja szabadon).
O Szérion rd mozzarelldt.
0 Agomhdt és a hagymdt egyenletesen teritse szét (a gombdt nagyon vékonyra szeletelie, hogy ne engedjen ki til sok
folyadékot.
0 Vdlaszthatd: Adja hozzd a fétt sonkadarabokat.
Sités:
kb. 7 percig siisse, amig a sajt megolvad és enyhén megbarnul, az alap pedig ropogés lesz.

9.3 New York-i stilusd pizza pepperoni szaldmival (csilivel) és szaldmival 2 nagy pizzéhoz (30-32 cm)
Hozzdvalék - tészta

400 g buzaliszt (550-es tipust)

260 ml hideg viz

1 tedskandl szdraz élesztd (vagy kb. 3 g friss éleszt6)
1 tedskandl cukor

1 tedskandl s

3 evékandl olivaolaj

oregdnd

Hozzdvalok - feltét

kb. 140-200 ml paradicsomszdsz
240-300 g mozzarella (reszelt)
2 csilipaprika

60 - 80 g szaldmi

Tészta - eldkészités

1

2
3.
4.
5
6
7

Ontse a vizet egy tdlba, keverje bele az élesztdt, és hagyja, hogy révid ideig feloldédjon.

Tegye a lisztet, a cukrot és a s6t egy tdlba, és keverje dssze, majd adjon hozzd 2 evékandl olajat és a viz-éleszté keveréket.
Keverjen tssze mindent durvan, amig mdr nem ldtszik szdraz liszt.

Gyurja 5-8 percig, amig sima tésztdt kap.

Formdzzon golydkat a tésztdbal.

Ossza 2 egyenld tésztadarabra, kenjen bele egy kis olaijjal.

Tegye lezdrt dobozokba és hagyja 24 drdig dagadni a hitdben.
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Mdsnapi elokészilet
1. Melegitse el a sitdt:
Melegitse eld a siitdt New York-i stilusd programon.
2. Aszosz elkészitése:
Soval és oregandvak fiszerezze paradicsompiirét (vélaszthato).
3. Keszitse el a tésztdt:
A tésztdt beliilrél kifelé haladva kb. 30 cm-esre sodorja és formdzza, a kézepét vékonyan hagyva, a széleket kissé vastagabbra
formézva.
A pizza befedése:
Sz6sz — sajt — szaldmi — silipaprika
0 A paradicsomszdszt egyenletesen kenje el a tésztdn (a széleket hagyja szabadon).
0 Szérjon rd mozzarelldt.
O  Egyenletesen ossza el a szaldmit a pizzdn.
0  Vdgja karikdkra a csilipaprikat, teritse szét a pizzdn.
4. Sités:
kb. 7 percig siisse, amig a sajt megolvad és enyhén megharnul, az alap pedig ropogds lesz.
9.4 Pizza mozzarelldval, rukkoldval, cseresznyeparadicsommal és parmezdnnal, vékony pizzatészta (kb.

2 pizza, 30 cm)
Hozzdvaldk - tészta

o 250 liszt

® 150 ml langyos viz
o 5gso

e 5gcukor

o 5 szdraz élesztt

o 1 evikandl olivaolaj

Hozzdvalok - feltét

o 120 ml paradicsomszdsz

e 120 g reszelt mozzarella

o 10-12 cseresznyeparadicsom (kb. 60-80 g)

o 2 maréknyi rukkola (30-50 g)

o 75 g parmezdn, reszelt

o 1-2tedskandl olivaolaj

® 50 és bors oz izesitéshez

o vilaszthaté: chilipehely vagy egy csepp citromlé

o gy kevés liszt vagy bizadara a nyGjtdshoz

Elkészités - tészta:

1. Az éleszt6t a cukorral egyiitt langyos vizben kb. 5-10 percig kelessze, amig enyhén habzik.

2. Keverje tssze egy talban a lisztet és a sot. Adja hozzd oz élesztd-viz keveréket és az olivaolajat. Gydrja 8-10 percig, amig sima
tésztdt nem kap.

3. Hagyja a tésztdt 1 6rdn Gt kelni szobahémérsékleten , vagy erjessze a hijtgben 12-24 6rdn dt (hosszabb erjedés = tibb iz).
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Elkészités a kelesztési idd utdn:

1.

Melegitse eld a siit6t

Melegitse eld a siitét a vékony héj programmal.

Ossza el a tésztdt 160-180 g-os adagokra, és dolgozza kor alakira.

Nagyon vékonyra (2-3 mm) sodorja ki.

Formdzza meg a pizzdt

Formdzza meg a tésztdt nagyon vékonyra lisztezett feliileten, vagy nyditsa ki (még jobb szemoldval fedett feliileten) (kb. 28-30
m dtmérdjire).

Alj befedése

A paradicsomszdszt nagyon vékonyan kenje rd.

A reszelt mozzarelldt egyenletesen

ossza el (hagyja szabadon a széleket).

Sutés

A pizzdt kb. 6 percig siisse, amig a széle aranybarna nem lesz, és a sajt meg nem olvad.

Vagja félbe a cseresznyeparadicsomokat, siités kiizben mossa meg a rukkoldt.

Friss feltét

Vegye ki a pizzdt a siitéél. Vagja félbe vagy negyedelje a cseresznyeparadicsomokat, majd elosziva tegye o tetejére.
Szérjon rukkoldt és reszelt parmezdnt a fetejére.

Befejezés

Permetezze olivaolajjal, sval és borssal kissé fiszerezze.

Vélaszthatd: Csilipehely vagy egy csepp citromlé.

9.5 Tarte flambée tészta élesztdvel (ropogds és vékony)
Mennyiség: 2 tepsinyi

Kelesztési idd: 45-60 perc

Hozzdvalék - tészia

220 g bizaliszt (405 vagy 550 fipusu)

120 ml langyos viz

1 evékandl semleges olaj (repce- vagy napraforgd olaj)
Ya tedskandl s

2 g szdraz élesztd (kb. Y2 tasak)

Hozzdvalok - feltét

160- 200 g créme fraiche vagy tejfal
100 g kockdra vdgott szalonna

1 véroshagyma

60 g reszelt mozzarella

50 és fekete bors

Elkészités - tészta

1.

Eleszt6 kelesztése

Langyos vizben oldja fel a szdraz élesztét, majd hagyja 2-3 percig dllni.

A tészta elkészitése

Tegye a lisztet és a sot egy tdlba.

Adja hozzd az élesztts vizet és az olajat, majd 3-5 percig gyirja az egészet, hogy sima, viszonylag kemény tésztdt kapjon.
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3. Atészta kelesztése
A tésztdt formdzza golyévd, enyhén kenje meg olajjal, fedje le, és szobahmérsékleten hagyja kelni 45-60 percig, amig
|gthatdan meg nem kel.
Elkészités 60 perc kelesztési id6 utdn
1. Asiitd elémelegitése
a DIY programmal: 280 °C fels fités és 300 °C alsd fiités
2. Ossza a tésztdt 2 részre.
3. Nagyon vékonyra (tényleg papirvékonyra) sodorja ki.
4. Az alop befedése
egyenletesen és vékonyan kenje el
a créme fraiche-t az alapon.
Kissé fiiszerezze séval és borssal.
Egyenletesen ossza el a kockdzott szalonndt a tetején.
Végja o hagymdt finom csikokra, és teritse szét.
Szérjon kevés mozzarelldt a tetejére.
Sités
Siisse a tarte flambée kb. 5 percig , amig a széle ropogés lesz, és a sajt enyhén meg nem barnul.
9. Befejezés
Siités utdn hintsen rd mézet, vélaszthatdan diét.

9.6 Tarte flambée tészta élesztével (ropogds és vékony)
Mennyiség: 2 tepsinyi
Kelesztési id6: 45-60 perc
Hozzdvaldk - tészia
e 220 g bizaliszt (405 vagy 550 tipusi)
® 120 ml langyos viz
o 1 evékandl semleges olaj (repce- vagy napraforgd olaj)
o Vatedskandl s
o 2 gszdraz élesztd (kb. V2 tasak)
Hozzdvalok - feltét
o 160- 200 g créme fraiche vagy tejfol
1 érett krte
160 g kecskesait (sajt korong vagy krémsait)
60 g reszelt mozzarella
50 és fekete bors
Vélaszthatd (erdsen ajdnlott):
o 2 tedskandl méz
o 2 evékandl dardlt dio
Elkészités - tészia
1. Eleszt6 kelesztése
Langyos vizben oldja fel a szdraz élesztdt, majd hagyja 2-3 percig dllni.
2. Atészta elkészitése
Tegye a lisztet és a sét egy tdlba.
Adja hozzd z éleszifs vizet és az olajat, majd 3-5 percig gy(rja az egészet, hogy sima, viszonylag kemény tésztdt kapjon.
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3. Atészta kelesztése
A tésztdt formdzza golyovd, enyhén kenje meg olajjal, fedje le, és szobahémérsékleten hagyja kelni 45-60 percig, amig
|dthatoan meg nem kel.
Elkészités 60 perc kelesztési id6 utdn
1. Asiitd elémelegitése
a DIY programmal 280 °C-re felsd fiitéssel, 300 °C-re alsé fiitéssel.
Ossza a tésztdt 2 részre.
Nagyon vékonyra (tényleg papirvékonyra) sodorja ki.
Szeletelje fel a kecskesajtot.
A karte elokészitése
Magozza ki  krtét és vagja vékony karikdkra vagy szeletekre.
6. Feltét
Az alap befedése
egyenletesen és vékonyan kenje el
a créme fraiche-t az alapon.
Kissé fiiszerezze sval és horssal.
Szérja szét a korteszeleteket az alapon.
Szeletelie fel a kecskesaijtot.
Szorjon kevés mozzarelldt a tetejére.
7. Sités
Siisse a farte flambée-t kb. 5 percig , amig a széle ropogds lesz, és a sajt enyhén meg nem barnul.
8. Befejezés
Siités utdn hintsen rd mézet, vdlaszthatéan didt.
9.7 Pan Pizza Quattro Formaggi
Pan Pizza recept 4 pizzdra (28-30 cm)
Hozzdvalok - tészta:
1 kg liszt (550 vagy 00 tipust)
640 ml langyos viz
20 g friss élesztd vagy 7 g szdraz éleszt6
4 tedskandl cukor
4 tedskandl s
4 evékandl olivaolaj
némi olaj vagy vaj a tepsik megkenéséhez
Hozzdvaldk - feltét (2. feltétvdltozat)
4 evékandl tejszin vagy créme fraiche paradicsomszész helyett
400 g mozzarella (reszelt)
240 g gorgonzola (enyhe)
240 g emmentdli vagy Gouda sajt (reszelt)
160 g parmezdn (finomra reszelt)
Mddszer
1. Készitse el a tésztdt (kb. 2 ordval eldtte)
1. Oldja fel az élesztét és a cukrot langyos vizhen, és hagyja dllni 5 percig, amig kissé nem habzik.
2. Tegye a lisztet és a sot egy nagy tdlba, adja hozzd az élesztds keveréket és az olivaolajat.

(S, I S JU )
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3. Gyrja erdteljesen 8-10 percig, amig a tészta sima és rugalmas nem lesz.
4. Kenje meg egy kevés olajjal, takarja le, és 1-1,5 érdn &t hagyja kelni, amig a dupldjdra nem kel.
2. Készitse el6 a serpenydket vagy formdkat a kelesziési idg utdn
o Kenjen ki 4 tepsit vagy sitdformdt (egyenként 28-30 cm-es) bdiségesen vaijal vagy olajjal.
o (0ssza a tésztdt 4 egyenld darabra, és nyomkodja mindegyik darabot a tepsibe, amig a széléig nem ér.
o Hagyja kelni tovabbi 30-40 percig, hogy a szélei finomak és bolyhosak legyenek.
Javaslat
o Atésztdt 12-24 érdn dt a hitében pihentetheti, igy még aromdsabb lesz.
3. A siitét Pan Pizza programmal vald eldmelegitése
®  Melegitse eld a siitét a Pan Pizza programmal.
4. Madszer
Afeltét elhelyezése
Kenje a tésztdra a fejszint vagy a créme fraiche+.
Szérja meg egyenletesen a kiilinbdzé sajtokkal.
Sités
Pan Pizza: Siisse kb. 10 percig a Pan Pizza programmal.
9.8 Grillezett csirke pizza
Pan Pizza recept 4 pizzdra (28-30 cm)
Hozzdvalok - tészta:
o 1 kg liszt (550 vagy 00 tipusi)
o 640 ml langyos viz
® 20 g friss élesztd vagy 7 g szroz élesztd
o 41edskandl cukor
o 41edskandl s
o 4 evikandl olivaolaj
o némi olaj vagy vaj a tepsik megkenéséhez
Hozzdvalok - feltét (1. feltétvltozat)

o 320-400 g grillszsz (helyettesiti a paradicsomszdszt)

® 500 g silt csirke (pl. pulykafilé csikok, fiiszerezve és megsiitve)

o 400 g mozzarella vagy cheddar, reszelt

o Vdloszthato: 160 g csemegekukorica vagy 24 karikdra vdgott Gjhagyma

Mddszer

1. Készitse el a tésztdt (kb. 2 drdval elétte)

1. Oldja fel az élesztét és a cukrot langyos vizhen, és hagyja dllni 5 percig, amig kissé nem habzik.

2. Tegye a lisztet és a sot egy nagy tdlba, adja hozzd az élesztds keveréket és az olivaolajat.

3. Gydrja erdteljesen 8-10 percig, amig a tészta sima és rugalmas nem lesz.

4. Kenje meg egy kevés olajjal, takarja le, és 1-1,5 érdn dt hagyija kelni, amig a dupldjdra nem kel.

2. Készitse eld a serpenydket vagy formdkat o kelesztési idé utdn

o Kenjen ki 4 tepsit vagy sitdformdt (egyenként 28-30 cm-es) béiségesen vaijjal vagy olajjal.

o (Ossza a tésztdt 4 egyenld darabra, és nyomkodja mindegyik darabot a tepsibe, amig a széléig nem ér.
o Hagyja kelni tovdbbi 30-40 percig, hogy a szélei finomak és bolyhosak legyenek.
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Javaslot
o Atészidt 12-24 érdn dt o hitdben pihentetheti, igy még aromdsabb lesz.
3. Asiitét Pan Pizza programmal vald eldmelegitése
o Melegitse el a siitdt a Pan Pizza programmal.
4. Médszer
A feltét elhelyezése
A tésztdt vékonyan kenje meg BBQ-szdsszal.
Szrja meg egyenletesen sajttal.
Egyenletesen ossza el a csirkedarabokat o tefején.
Véloszthatdan hagymakarikdkat tehet o tetejére.
Sités
Pan Pizza: Siisse kb. 10 percig a Pan Pizza programmal.
9.9 Teljes kidrlési pizzatészta (4 pizzdhoz)
Hozzdvalék - tészta
o 500 g teljes kidrlési bizaliszt (lehetéleg telies kiérlésd, finomra 6rlt)
o 350 g hideg viz (70 %-os hidratdltsdg)

e 10gso
o 2 g sziraz élesztd (vagy 6 g friss éleszt6)
o 15golivaolaj

Hozzdvalék - feltét
o kb. 360 g paradicsompiiré vagy tetszés szerinti paradicsomszosz
300 g brokkoli
300 g gomba
2 étkezési paprika
2 kicsi virdshagyma
o 300 g csemegekukorica (lecsepegtetve)
e 400 g reszelt mozzarella
Tésztakészités
1. Autolizis (ajdnlott)
Keverje dssze a lisztet + 320 g vizet, fedje le és hagyja 30 percig pihenni.
— Fontos a telies kigrlési liszt jobb nydjthatdsdga miatt.
2. Fleszt6 és megmaradt viz hozzdaddsa
Oldja fel az éleszt6t a megmaradt vizben, majd hagyja kb. 5 percig dllni.
3. Keverjiik bele oz élesztd és a viz keverékét
Adja hozzd az éleszt és a viz keverékét a liszt és a viz keverdkéhez, és gydrja 10 percig konyhai robotgépben (kézepes
fordulatszdmmal).
4. 56 és olaj begyirdsa
Lassan adja hozzd a sot és az olajat, majd, és gydrja tovdbbi 5 percig (kdzepes fordulatszdmmal).
(8l: sima, kissé ragacsos, rugalmas tészta.
5. Alopanyag ellendrzése
0 Hagyja kelni 2 6rdn dt szobahémérsékleten (kb. 22 °C) a keverdtdlban.
O Majd hiitse a hiitéhen 24-48 6rdig (4 - 6°C).
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6. Darabok ellendrzése

0  Vegye ki a tésztdt a keverdtdlbdl, és ossza 4 részre.

O Azenyhén lisztezett tésztdt kerek formdba formdzza és takarja le (idedlis esetben egy tdrolédobozban).

0  Siités eldtt 3-4 drdval vegye ki a hitéhél, és hagyja szobahémérsékleten kelni.
A kelesztési id6 utdn - o Neapolitan pizza bedllitdsai
Melegitse eld a siitdt oz eldre bedllitott Neapolitan pizza programon (kb. 15 perc).
A tészta formdzdsa
Szérja meg a munkafeliiletet szemoldval (lehetéleg egy kis kupacot, amelybe a tésztagolyét bele lehet tenni a feldolgozdshoz).
Ne sodorja ki a tésztdt, hanem vatosan nyomia ki belilrdl kifelé.
A zoldségek eldkészitése
1. Vagdalja kis darabokra a brokkolit, majd blansirozza 1-2 percig.

o Toltsén meg egy fazekat vizzel, és forralja fel.

Tegyen s6t a vizbe (mint a tésztavizhez).
Tegye a brokkoli rdzsikat a forrd vizbe.
Fézze 1-2 perdig.
Sziirdvel szedje ki és csepegtesse le a brokkolit (vdlaszthaté: rovid ideig oblitse hideg vizzel).
(sepegtesse le, s6 és kevés olivaolaj keverékével fiszerezze.
Szeletelie fel a gombkat.
Végja csikokra a paprikdkat
és szeletelje félkarikdkra hagymat.
FeIIet (fontos a j6 olvadds érdekében)
1. Kenie rd vékonyan a paradicsomszészt. Az alapnak még mindig Gt kell ldtszani kissé.
2. Eldszér o mozzarella %-dt teritsiik el.
3. Tegye rd a zoldségeket.
4
5

U e

Szorja rd a maradék mozzarelldt.
Vdlaszthato: egy kis olivaolaj és chilipehely.
Siités
o Allitsa  siitgt a Neapolitan pizza programra, és siisse 2 percig.
9.10 Klasszikus barbecue szdsz amerikai serpenyds pizzdhoz
Hozzdvalok (kb. 2-3 pan pizzdhoz)
® 200 ml ketchup (alap)
o 60 ml almaecet vagy enyhe fehérhorecet
o 40-50 g barna cukor (alternativaként méz vagy juharszirup)
o 1 evékandl. Worcester szdsz
o 1 tedskandl mustdr
o | tedskandl fistdlt paprika por
o Y tedskandl hagymapor
o Y tedskandl fokhagymapor
o Vatedskandl feketebors
Vélaszthato:
o Yy tedskandl csilipor vagy Cayenne-bors
o Vatedskandl folygkony fiist aroma (nagyon gazdasdgos)
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Mddszer
1. Tegye a hozzivaldkat egy edénybe.
2. Kevergetve forralja, majd 10-15 percig fdzze, amig a martds bestrisodik.
3. iz édesebb — tibb cukor, savanyabb — tébb ecet, fiistdsebb — paprika/folyékony fiist aroma.
4. Kapesolja ki a fitést és hagyja kissé hiilni.
A Pan Pizzdn valé haszndlat
o Teritsiink vékony réteq szoszt (ez siird).
o Idedlis a kivetkezokkel:
- Mozzarella és cheddar keverék
- (sirke (BBAQ csirke), lilahagyma
- Siités utdn vdlaszthaté: Gjhagyma

10. Hibaelhdritds
10.1 Nem mikédik a pizzasiits

o Ellendrizze, hogy megfeleléen van-e csatlakoztatva a hdlézati kabel csatlakozddugdja.
o Ellendrizze, hogy van-e fesziiltség a haszndlt hdlézati csatlakozdaljzatban.

10.2 A kijelzén (6) ,E1”, ,E2" vagy ,E3" kijelzés ldthats.
o Miszaki hibds a pizzasiité. Forduljon a gydrtohoz.
10.3 A pizzasiité kikapcsol, és nem kapcsolhatd be azonnal djra

Tilmelegedés elleni védelmi mechanizmussal van ellgtva a pizzasiits. Amikor tilmelegszik o késziilék, akkor automatikusan

kikapcsol.

& FIGYELMEZTETES! A tilmelegedésnek dltaldban oka van, és tiizveszélyes lehet!

o Hizza ki a hdlozati kdbel csatlakozddugdidt a csatlakozaljzathl.

o Kiiszohélie ki a tilmelegedés okdt. Ellendrizze, hogy elég hét képes-e a készilék disszipdlni. Le van fedve vagy tl kizel van a

falhoz vagy mds tdrgyakhoz?

o Hagyio teljesen lehdlni a késziiléket. Maximum 45 percig tart ez a folyamat. A késziilék csak a telies lehiilése utdn haszndlhatd

Ujra.
11. Karbantartds / tisztitds
11.1 Karbantartds

Szervizelés szitkséges, ha barmilyen médon megsérilt o pizzasiits, példdul, ha folyadék keriilt o termékbe, ha esének vagy

nedvességnek lett kitéve a termék, ha nem miikadik megfelelden vagy leejtették. Ha barmilyen fiistét, szokatlan zajt vagy szagot észlel,

azonnal kapesolja ki a pizzasiitét, és hizza ki a halézati kabel csatlakozddugdidt a csatlakozéaljzathdl. llyen esetben ne haszndlja ismét
a pizzasiitdt, amig azt nem ellendriztette egy erre jogosult szerviztechnikussal. Minden javitdst szakembernek kel elvégeznie. Sohase

bontsa meg a pizzasiité burkolatdt.
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11.2 Tisztitds

A Az dramiités elkeriilése érdekében tisztitds eldtt hizza ki a hdlozati kdbel csatlakozddugdidt o hdlozati csatlakozdaljzathdl!

& Az égési sériilés veszélyének kikiiszobolésére varjon, amig teljesen lehiil a pizzasiitd és a pizzaké (10).

.

~~2\ A pizzak (10) o rendszeres tisztitds ellenére elszinezddhet. Ez oz anyaghél adédik, és nincs hatdssal a mikédésére. A
@ pizzasiits belseje idével elszinezgdhet - ez normdlis és drtalmatlan jelenség.

Ovatosan tavolitsa el a pizzakérdl (10 ) az odaégett ételmaradékokat egy fa spatula vagy iivegkerdmia kapard segitségével. Ne kaparja
a kdrosodds elkeriilése érdekében. Sziikség esetén kissé megnedvesitett kendével térdlie le a pizzakévet (10). Ne haszndljon mosé-
vagy tisztitdszereket, és sohase fisztitsa a pizzakévet (10) mosogatégépben vagy nagynyomdsi tisztitészerrel.

Sohase haszndljon sijtétisztito szereket vagy siroldpdrndkat a pizzasiitd tisztitdshoz. Tisztitsa meg a késziilék belsd és kiilsd feliiletét
eqy kevés kiméld tisztitdszerrel megnedvesitett kenddvel, tordlje dt fiszta vizes kendével, majd alaposan szdritsa meg. Mindig iigyelien
arra, hogy ne jusson viz a késziilékbe.

12. Tdrolds haszndlaton kivil

& Vdrjon, amig teljesen lehl a pizzasiité. Ellenkezd esethen égési sérilés vagy tiz keletkezésének veszélye ll fenn!

Ha hosszabb ideig nem akarja haszndlni a pizzasiitdt, akkor bontsa a hdlozati kabel fali csatlakozdsdt és csévélje a hdlozati kabelt (12)
a kdbelcsévélre (11). Rogzitse o hdlozati kabel (12) végét a kabelbilincesel (13).

Tiszta, szdraz, kozvetlen napsugdrzdstol védett helyen tartsa a pizzasiitét.

13. Kornyezetvédelmi eldirdsok és hulladékkénti elhelyezési informdcié

E Az ilyen jellel elldtott készillékek a 2012/19/EU sz. eurdpai irdnyelv hatdlya ald esnek. Minden elekiromos és

elektronikai késziléket a hdztartdsi hulladéktol elkilonitve kell hulladékként egy hivatalos hulladékgyiiité
kizpontok elhelyezni. A kbmyezet, illetve sajdt egészsége kdrositdsinak elkerilése érdekében megfelels médon
helyezze el hulladékként o késziiléket. A megfelelé hulladékkénti elhelyezéssel kapcsolatos tovdbbi
tdjékoztatdsért forduljon az dnkormdnyzathoz, a kirnyezetvédelmi szervekhez vagy azzal az iizlettel, melyben a
késziiléket vdsdrolta.

& A haszndlt csomagoldst kérnyezethardt modon helyezze el hulladékként. A karton csomagoléanyagokat vigye el
% egy szelektiv hulladékgydijtdbe vagy nyilvinos gyiitéhelyre Gjrahasznositds céliabél. A csomagban taldlhaté
barminemi fdliat vagy méianyagot a nyilvénos gyditshelyen kell hulladékba helyezni.
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Sﬂk FTGHCIUOTSZU ra érvényes:

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil iy ammn\
se recycle ou K

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Erre o termékre és csomagoldsi elemeire Franciorszdgban kilanleges hulladékkezelési eldirdsok vonatkoznak. Kérjiik, tartsa be a
helyi hulladékkezelési irdnyelveket.

Csak Spanyolorszdgra és Portugdlidra érvényes:

Kérjik, vilossza szét a csomagoldanyagot, és a csomagoldson taldlhatd n n
szimhélumoknak megfeleléen dobja a megfeleld konténerbe: AMARILLO AZUL VERDE

A hulladékkénti elhelyezésekor figyelien a csomagoldanyagon taldlhatd jelzésekre, roviditések (a) és szamok (b)

taldlhatéak benniik, amelyek jelentése:
& 1- 7: mijanyag / 20- 22: papir és karton / 80- 98: kompozit anyagok.
a

Anyag E termék csomagoléanyagai kézdtt taldlhaté
04 Kis siirtiséq polietilén Mianyag zacské, védéfolia
PE-LD
Polipropilén Nem szt szovet
PP
tzo \ Hullamkarton doboz (somagolds, belsd doboz
PAP
2 Papir Isebkenddpapir
PAP

14. Etkezési célé haszndlat
! l? E szimblum olyan terméket jeldl, melynek vegyi és fizikai dsszetétele a vizsgdlatok alapjdn élelmiszerrel vald

érintkezés esetén nem idéz eld egészségre karos hatdst az 1935/2004/EU irdnyelv szerint.

15. Megfeleldségi adatok

A termék megfelel a vonatkozd eurdpai és nemzeti irdnyelveknek. A megfeleldségi nyilatkozat mellékelve van. A
gydrté rendelkezik o megfeleld nyilatkozatokkal és a dokumentdcival.

A. A A termék megfelel a Szerb Kéztdrsasdg vonatkozé nemzeti irdnyelvei kivetelményeinek.

A teljes CE megfeleldségi nyilatkozat, illetve birmely mds megfeleldségi nyilatkozat (ha van) a kivetkezé hivatkozdsrdl télthetd le:
https://www.targa.gmbh/downloads /conformity,/541068_2510.pdf
A 2023,/988 szdmi Altaldnos termékhiztonsdgi rendelet szerinti kapcsolattartdsi im: ce@targa.de
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16. Garancidlis és szerviz tdjékoztatds

CHU | Hu JOTALLASI TAJEKOZTATO

A termék megnevezése: Gydrtdsi szdm:
Magas hémérsékletd pizzasiité IAN 541068_2510
A termék tipusa:

SPE 2400 Al

A gydrt6 cégneve, cime, e-mail cime: Szerviz neve, cime, telefonszdma:
TARGA GmbH Telefon: 06800 21225
Coesterweg 45 E-Mail: torgo@lidl.h
59494 Soest

NEMETORSZAG

Az importdlé/ forgalmazé neve és cime:

Lidl Magyarorszdg Kereskedelmi Bt., H-1037 Budapest, Rad drok 6.

1. Ajotdlldsi id6 a Magyarorszdg teriiletén, Lidl Magyarorszdg Kereskedelmi Bt. iizle- tében tortént vasérlds napjdtol szamitott 3 év,
amely jogveszté. A jétdlldsi id6 a fogyaszté részére torténd dtaddssal, vagy ha az izembe helyezést a forgalmazd, vagy annak megbizottja
végzi, az iizembe helyezés napjdval kezdddik.

2. Ajordllasi igény o jétalldsi jeggyel és/vagy a vsdrldst igazold blokkal érvényesithetd. A jtdlldsi jegy szabdlytalan kidllitdsa, vagy
dtaddsdnak elmaraddsa nem érinti a jotdlldsi kotelezettség-vallalds érvényességét. Kérjiik, hogy a vdsdrlds tényének és iddpontdnak
bizonyitdsdra 6rizze meg a pénztdri fizetésnél kapott j6tdlldsi jegyetés a vsdrldst igazold blokkot.

3. Avdsdrldstél szimitott hdrom munkanapon belil érvényesitett csereigény esetén a forgalmazo kételes a terméket kicserélni, feltéve
ha a hiba a rendeltetésszer(i hasz- ndlatot akaddlyozza. A jétdlldsi jogokat a termék tulajdonosaként a fogyaszté érvé- nyesitheti oz
druhdzakban, valamint a j6tdlldsi tdjékoztatéban feltiintetett szervizekben. (A magyar Polgdri Torvénykdnyv alapjdn fogyaszténak mindsiil a
szakmdia, dndll6 foglalkozdsa vagy izleti tevékenysége korén kiviil eljdrd természetes személy.)

A jérdllds ideje alatt o fogyasztd hibds teljesités esetén kérheti o termék kijavitdsdt, kicserélését, vagy ha a termék nem javithatd vagy
cserélhetd, vagy az a forgalma- zonak ardnytalan tobbletkdliséggel jarna, illetve a fogyasztd kijavitdshoz, kicseré- léshez fiizédd érdeke
alapos ok miatt megsziint,drleszdllitdst kérhet, vagy eldllhat o szerzédéstdl és visszakérheti a vételdrat. A kijavitds sordn o termékbe csak Gj
alkatrész keriilhet beépitésre.

4. A fogyaszté a hiba felfedezésé utdn a lehet legrévidebb iddn belil kételes a hibdt bejelenteni és a terméket a jotdlldsi jogok
érvényesitése céliahol dtadni. A hiba fel- fedezésétél szdmitott két honapon belil bejelentett jotdlldsi igényt iddben kézoltnek kell
tekinteni. A kézlés elmaraddsabol eredd kdrért a fogyasztd felelds. A jotdlldsi igény érvényesithetéségének hatdrideje a termék, vagy
fodarabjdnak kicserélése esetén a csere napjdn djraindul.

5. Arbgzitett bekatési, illetve a 10 kg-ndl sillyosabb, vagy timegkdzlekedési eszkizin nem szdllithatd terméket az iizemeltetés helyén kell
megjavitani. Abban az esetben, ha a javitds a helyszinen nem végezhett el, a termék ki- és visszaszerelésérdl, valomint szdllitdsdrol a
forgalmazonak kell gondoskodnia.

6. A jotdllas nem Gll fenn, ha a hiba a nem rendeltetésszeri haszndlathl, dtalakitds- bol, helytelen tdroldshdl, vagy a haszndlati
utasitdstol eltérd kezeléshél, vagy bdrmely a vasdrldst kévetd behatdshdl fakad, vagy elemi kdr okozta, és azt a for- galmazd, vagy a
szerviz bizonyitjo. A jotdllds nem vonatkozik a mozgd kopd alkat- részek (vildgitétestek, gumiabroncsok stb.) rendeltetésszeri

Magyar - 45



SilverCrest SPE 2400 A1

elhaszndléddsdra. A szerviz és a forgalmazé a kijavitds sordn nem felel a terméken a fogyasztd vagy harmadik személyek dltal tdrolt
adatokért vagy bedllitdsokért.

7. Fogyasztdi joguita esetén a fogyaszté a megyei (fovdrosi) kereskedelmi és iparkamardk mellett mikadd békéltetd testilet eljdrdsdt is
kezdeményezheti.

Ajétdllds a fogyasztd forvénybdl eredd szavatossdgi jogait és azok érvényesithetdségét nem érinti.

Kijavitdst ellendrzé szelvény:
A jotdlldsi igény bejelentésének iddpontja: A hiba oka:

Javitdsra dtvétel iddpontja: A hiba javitdsGnak mddia:

Afogyasztd részére torténd visszaadds idpontja:

A szerviz bélyegzdie, kelt és aldirds:

Kicserélést ellendrzd szelvény:

A jotdlldsi igény bejelentésének iddpontja:

Kicserélés iddpontja:

A cseréld bolt bélyegzdie, kelt és aldirds:
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1. Namenska uporaba
Petica za pice se uporablja v skladu z namenom, ¢e se uporablia izkljutno za peko pic in podobnih izdelkov iz testa v gospodinjstvu.
Petica za pice se ne sme uporabljati na prostem ali v tropskih razmerah.
Izdelek lahko uporabljate samo za osebno uporabo. Nain uporabe, ki je drugaten od zgoraj omenjenega, ne ustreza namenski uporabi.
Naprava ni naértovana za gospodarsko ali za komercialno uporabo.
To vkljutuje tudi natine uporabe

o v kuhinjah za osebie v trgovinah, pisarnah in drugih delovnih okoljih,

o v podegelskih gosticih,

o uporabligjo jo lahko gostie v hotelih, motelih in stranke v drugih stanovaniskih objektih,

o v gostistih s prenocistem in zajtrkom.
Petica za pice izpolnjuje zahteve vseh ustreznih standardov, ki so potrebni za oznako skladnosti CE. V primeru kakrsne koli spremembe
na petici za pice, ki je ni odobril proizvajalec, ni vet zagotovljena skladnost s temi standardi. Proizvajalec ne prevzema odgovornosti za
morebitne poskodbe ali motnje v delovanju, do katerih pride zaradi tak3nih sprememb. Uporabljgjte samo opremo, ki jo priporota
proizvajalec. Upostevaijte predpise in zakone, ki veljajo v posamezni drzavi uporabe.
2. Vsehina paketa

o Pecica za pice

o Kamen za pico

o Navodila za uporabo
3. Pregled
Navodila za uporabo imajo prepognjeno platnico. Na notraniji strani platnice je prikazana petica za pice z o3tevilcenimi vsemi deli. Pomen
posameznih $tevilk:

1 Rotaj 7 Tipka START/STOP

2 Vrat 8  Tipka za vklop/izklop

3 Stevilénica TEMP/TIMER 9 Vrljivo stikalo za programe

4 Tipka UPPER/LOWER (toplota zgoraj/spodaj) 10 Kamen za pico (sl. A)

5 Tipka TIMER 11 Drialo za kabel (sl. B)

6 Ioslon (prikz temperature in casovnika, 12 Napajalni kabel (sl. B)
UPPER = toplota zgoraj, LOWER = toplota spodaj, 13 Kabelska zaponka (sl. B)

ADD FOOD = dodaj Zivilo,
PREHEAT = predgrevanje)

4. Tehni¢ni podatki

Napajanje 220V-240V-~, 50/60 Hz
Poraba 2400W

Poraba v izklju¢enem stanju 0,23W

Razred zaitite |

Obmotje temperature 80 °Cdo 450 °C

Funkdija asovnika do 60 minut

Termitna zaiita pred preobremenitvijo da

Grelci 2 (toplota zgoraj/spodaj)
Temperatura delovanja 5°Cdo35°C

Vlaznost pri delovaniu maks. 85 % rel. vlaZnost
Sprejemljivi pogoji shranjevanja 0 °Cdo 50 °C, maks. 85 % rel. viaZnost

Tehniéni podatki in oblika se lahko spremenijo brez predhodnega obvestila.
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5. Varnostna navodila

Pred prvo uporabo pecice za pice preberite naslednje opombe ter upostevaite vsa opozorila, tudi ce ste
dobro seznanieni z upravljanjem elektriénih naprav. Navodila za uporabo shranite na varnem mestu za
kasnejSo uporabo. Ko peico za pice prodate ali izrocite drugi osebi, isto¢asno priloZite tudi navodila za
uporabo. Navodila za uporabo so del izdelka.

Razlaga uporabljenih simbolov

NEVARNOST! Opozorilna beseda oznatuje nevarnost z visokim tveganjem, ki
povzrodi smrt ali teZje telesne poskodbe, Ce se ji ne izognete.

OPOZORILO! Opozorilna beseda oznatuje nevarnost s srednje velikim
tveganjem, ki lahko povzroti smrt ali tezje telesne poskodbe, ce se ji ne
izognete.

PREVIDNOST! Opozorilna beseda oznacuje pomembna navodila za zasito
pred $kodo na opremi.

NEVARNOST! Opozorilo, vroce povrsine! Ta simbol opozarja na nevarnost
poskodb ali opeklin na vrocih povrSinah petice za pice.

Upostevajte navodila za uporabo
Izmenicna napetost

Simbol oznatuje dodatne informacije o zadevi.

Naslov proizvajalca

A OPOZORILO! A

NEVARNOST ELEKTRICNEGA UDARA!
NE ODPIRAJTE NAPRAVE!

L. O P>
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A NEVARNOST! Splo3na varnostna navodila

Napravo lahko uporabliajo otroci nad 8 let starosti ter osebe z omejenimi telesnimi, cutnimi ali
razumskimi sposobnostmi oz. osebe z nezadostnim znanjem ali izkuSnjami, ¢e so pod nadzorom oz.
so prejeli ustrezna navodila za pravilno uporabo naprave in razumejo nevarnosti, ki so povezane z
uporabo. Ta izdelek ni igraca. Otroci ne smejo brez nadzora istiti ali vzdrZevati izdelka.

Majhni deli lahko predstavljajo nevarnost zadusitve. Embalazni material shranite izven dosega otrok.
Obstaja nevarnost zadusitve.

Petice za pice ne uporabljajte, e je poskodovana oz. nepravilno deluje, ker to lahko povzroti dodatne
poskodbe. Obmite se na servisno sluzbo ali strokovno usposoblieno osebo, da preveri pecico za pice
in jo po potrebi popravi.

Ce je mogote, prikljutite petico za pice na losten (neodvisen) elekiricni krog. Ce niste prepricani, se
posvetuite s strokovnjakom.

Ta pecica za pice ni primerna za uporabo v vozilih.

A NEVARNOST! Nevarnost pozara!

Pecica za pice ni naértovana za uporabo z zunanjim casovnikom ali z loenim sistemom daljinskega
upravljanja.

Pecice za pice ne pustajte brez nadzora, ko je vkljucena.

Pecice za pice ne postavljajte v bliZino vnetljivih materialov, tekotin, plinov, zaves ali draperij.
Pecico za pice postavite sumo na ravno, masivno in ognjeodporno povrsino, zasciteno pred brizganjem
vode. Pustite najmanj 15 cm praznega prostora od sten.

Lagotovite najmanj 50 cm praznega prostora okoli naprave do vnetljivih in gorljivih materialov.
Lagotovite neovirano krozenje zraka. Okoli pecice za pice pustite dovolj prostora, nad napravo pa
najmanj 1 mefer.

Ne pokrivajte petice za pice.

Nikoli ne blokirajte prezracevalnih odprtin in jih ne prekrivajte s krpo.

V petico za pice ne vstavljajte papirja, plastike, aluminijste folije, tkanin ali drugih predmetov.
Peica za pice se lahko uporablja samo za pripravo pic in podobnih izdelkov iz valjanega testa. V
petico za pice nikoli ne vstavljajte prevelikih Zivil.
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Laradi visokih temperatur v napravi ne uporabljajte peki papirja ali trajne folije za peko. Vedno
odstranite vso folijo in papir z npr. zamrznjenih Zivil, tudi ¢e proizvajalec navaja, da jo lahko pecete
skupaj s Zivilom.

Peice za pice nikoli ne namestajte v omaro.

A NEVARNOST! Nevarnost elekiri¢nega udara!

Ohisje petice za pice ne sme bifi poskodovano. Ce je ohisje poskodovano, obstaja nevarnost
elekiricnega udara.

Lagotovite, da je peica za pice prikljuéena v vtinico, ki je vedno lahko dostopna. Petico za pice
uporabljajte samo z napetostjo, ki je navedena na napisni ploscici! Napisna ploitica je na zadnjem
delu pecice za pice. Uporabniku ni treba storiti niesar za nastavitev izdelka na 50 ali 60 Hz. lzdelek
se samodejno prilagodi na 50 in na 60 Hz.

Petice za pice, napajalnega kabla (12) in vii¢a ne potapliajte v vodo ali druge tekocine.
Napajalnega kabla (12) ali petice za pice se nikoli ne dotikajte z mokrimi rokami.

Petice za pice ni dovolieno uporabliati v neposredni bliZini umivalnika, kopalne kadi, tusa ali
plavalnega bazena. Ce petica za pice pade v vodo, takoj izvlecite viic iz omrezne vticnice in Sele nato
odstranite pecico za pice iz vode.

Za pravilen odklop iz omreine napetosti izvlecite viic iz elektricne viicnice. Napajalni kabel (12)
odklopite iz vticnice s potegom za vti¢, nikoli samo s potegom za kabel. Kabel izvlecite tako, da
primete za vtic.

Vii¢ izvlecite iz omrezne vticnice, Ce pecica za pice ne deluje pravilno, ko se ne uporablja, med neurji
in pred citenjem.

Lagotovite, da se napajalni kabel (12) ne more poskodovati z ostrimi robovi ali vrotimi mesti.
Lagotovite, da se napajalni kabel (12) ne more stisniti ali prepogniti.

Ce pride do poskodbe napojalnega kabla (12), ga mora zamenjati predstavnik proizvajalea,
pooblastene servisne sluzbe ali druga strokovno usposobliena oseba, da se izognete nevarnosti. Nikoli
ne uporabljjte adapterjev ali podaliskov in ne popravljajte napajalnega kabla (12)!

& NEVARNOST! Nevarnost opeklin!

Ko je naprava vkljucena, je temperatura izpostavljenih povrsin lahko zelo visoka. Med uporabo izhaja
iz prezracevalnih odprtin vroca para. Vrota para lahko izhaja tudi, ko je petica za pice odprta. Za
vstavljanje in odstranjevanie Zivil uporabljajte primerno lopatico za pico. Pri odstranjevanju Zivil se
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ne dofikajte notranjosti pecice za pice. Uporabljajte krpo za lonce ali rokavice za pecico, da se ne
opecete, in se dotikajte samo rocaja (1).

Pecica za pice in kamen za pico (10) se med delovanjem zelo segrejeta. Vroca ostaneta tudi po
izklopu naprave. Zato pazite, da se ne opecete.

Pustite, da se petica za pice in kamen za pico (10) popolnoma ohladita, preden ju oistite,
transportirate ali shranite.

A OPOZORILO! Nevarnost poskodbe

V primeru, ko opazite dim, nenavadne zvoke ali vonjave, takoj izvlecite viic iz vticnice. Pecice za pice
v tem primeru ne uporabljajte ve¢, dokler je ne odnesete v pregled v poobla3¢en servisni center. Nikoli
ne vdihavajte dima, ki nastane pri morebitem gorenju naprave. Ce pride do nehotenega vdihavanja
dima, poistite zdravnisko pomot. Vdihavanje dima je lahko 3kodljivo za vase zdravie.

Napajalni kabel (12) napeljite tako, da ne predstavlja nevarnosti spotikanija.

A PREVIDNOST! Poskodba opreme

Ne uporabljajte abrazivnih ali ostrih detergentov.

Pecico za pice uporabljajte samo z originalno prilozeno opremo.

Na pecico za pice nikoli ne odlagajte nobenih predmetov.

Pecico za pice zastitite pred vlago, kapljanjem in brizganjem.

Pegice za pice ne postavljajte na neposredno sonéno svetlobo.

Pecice za pice ne izpostavljajte izredno visokim ali nizkim temperaturam.

Pecice za pice ne izpostavljajte prevelikim udarcem in vibracijam.

Kamna za pico (10) ne smete nikoli potopiti v vodo, saj absorhira vlago, kar lahko povzroti razpoke
ali poskodbe.

Kamna za pico (10) nikoli ne istite s sredstvom za pomivanie. Cistilna sredstva lahko prodrejo v
pore kamna in se ob naslednji uporabi prenesejo na Zivilo.

La Gistenje kamna za pico (10) ne uporabljajte konicastih ali ostrih predmetov ali visokotlagnega
Gistilnega stroja, saj lahko to povzroti praske ali poskodbe materiala, v katere se lahko vtisnejo
ostanki Zivila.

Kamna za pico (10) ne obdelujte z razkuZili. Razkuzevanje ni potrebno zaradi visokih delovnih
temperatur v pecici za pice.

Kamna za pico (10) ne maZite z oljem, saj lahko to povzroti dim, neprijetne vonjave ali poskodbe.
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6. Pred zacetkom uporabe
Peico za pice in dodatno opremo odstranite iz embalaze. Pred zacetkom uporabe odstranite ves embalazni material.

6.1 Prva nastavitev
Napravo pred prvo uporabo segrejte brez Zivil. Ko jo prvit segrevate, se lahko na grelch pojavi majhna kolicina dima in vonjav. To je

normalno in povsem varno.

Izberite ustrezno lokacijo za namestitev izdelka (glejte poglavie "5. Varnostna navodila").

Izdelek oistite, kot je opisano v poglavju "11.2 Cistenje".

Kamen za pico (10) vstavite v napravo.

Vii¢ prikljutite v lahko dostopno omrezno vticnico. Oglasi se kratek pisk. Vsi indikatorii za kratek tas zasvetijo in nato spet
ugasnejo. Tipka za vklop/izklop (8) rahlo zasveti.

Pritisnite tipko za vklop/izklop (8). Utripa indikator izbranega programa. Na zaslonu (6) se prikaZejo ustrezne vrednosti
temperature in casa.

Pritisnite tipko START/STOP (7) ali potakaijte priblizno 10 sekund. Utripa indikator izbranega programa in zasvefi lutka pecice.
Na zaslonu (6) se namesto vrednosti temperature prikaZe vriljivi simbol in zasveti napis "PREHEAT (PREDGREVANJE)". Prikaz tasa
se ne spremeni. Zacne se postopek predgrevania in ventilator zaéne delovati. Ta postopek traja priblizno 15 minut.

Pri prvi uporabi izdelka lahko nastanejo rahle vonjave ali dim. V tem primeru poskrbite za zadostno prezragevanje (npr. z
odpiranjem okna).

Po konéanem predgrevaniu se oglasijo trife piski in na zaslonu (6) se prikaze napis "ADD FOOD (DODAJ ZIVILO)". Na zaslonu (6)
se ponovno prikaZe vrednost temperature.

Za izklop naprave pritisnite in za priblizno eno sekundo zadrZite fipko za vklop/izklop (8).

Ventilator bo $e nekaj éasa deloval. Potakaite, da se naprava ohladi. Ce je potrebno, odprite vrata (2) z rotajem (1), da
pospesite postopek.

Naprava je pripravliena za uporabo.

7. Latetek uporabe

@ Naprava se predgreje, da doseZe optimalne rezultate peke pri visokih temperaturah. Med fazo predgrevanja

mora biti kamen za pico (10) v notranjosti naprave. Ce je naprava Se vedno vrota, faza predgrevanja ni
potrebna.

@ Ce ste zagnali program (indikator izbranega programa sveti), morate najprej pritisniti tipko START/STOP (7),

Sele nato lahko izberete drug program.

Po 30 minutah brez delovanja se naprava samodejno preklopi v stanje pripravljenosti. Za nadalievanje peke

pritisnite tipko za vklop/izklop (8) in ponovno izberite program.

Izberite ustrezno lokacijo za namestitev izdelka (glejte poglavie "5. Varnostna navodila").

Kamen za pico (10) vstavite v napravo.

Vii¢ prikljucite v lahko dostopno omrezno vticnico.

Oglasi se kratek pisk. Vsi indikatorii za kratek €as zasvetijo in nato spet ugasnejo. Tipka za vklop/izklop (8) rahlo zasveti.
Pritisnite tipko za vklop/izklop (8). Utripa indikator izbranega programa. Na zaslonu (6) se prikaZejo ustrezne vrednosti
temperature in Casa.

S pomotjo vrtliivega sfikala za programe (9) izberite Zeleni program (glejte poglavie 8 "Programi®).
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e Pritisnite tipko START/STOP (7) ali potakaite priblizno 10 sekund, da sprejmete prednastavljene vrednosti temperature in ¢asa
ter zatnete postopek segrevania. Utripa indikator izbranega programa in zasveti lutka pecice. Prilagodite lahko tudi vrednosti
temperature in ¢asa (glejte tabelo 8.1 "Temperature in ¢asi, povezani s programi"). Opis postopka:

0 S pritiskom na tipko UPPER/LOWER (4) preklopite med toploto zgoraj in spodaj. Na zaslonu (6) se prikaze "UPPER"
(toplota zgoraj) ali "LOWER" (toplota spodaj).

0 S steviltnico TEMP/TIMER (3) nastavite Zeleno temperaturo v korakih po 5 stopinj.

0 S pritiskom na tipko TIMER (5) spremenite ¢as delovanja casovnika.

O Ssfevilénico TEMP/TIMER (3) nastavite Zeleni cas: v korakih po 10 sekund (do 3 minute), v korakih po 30 sekund (od 3
do 10 minut) ali v korakih po 1 minuto (nad 10 minut).

0  Ia zadetek postopka segrevanja pritisnite tipko START/STOP (7).

o Na zaslonu (6) se namesto vrednosti temperature prikaze vrtljivi simbol in zasveti napis "PREHEAT (PREDGREVANJE)". Prikaz casa
se ne spremeni. Zacne se postopek predgrevania in ventilator zaéne delovati. Ta postopek lahko traja do 15 minut.

e Po kontanem predgrevanju se oglasijo frije piski in na zaslonu (6) se prikaze napis "ADD FOOD (DODAJ ZVILO)". Na zaslonu (6)
se ponovno prikaze vrednost temperature.

o I rotajem (1) odprite vrata (2) in z lopatico za pico potisnite oblozeno pico na kamen za pico (10).

o Taprite vrata (2): uporabite rocaj (1).

e Za zagon casovnika pritisnite tipko START/STOP (7). Casovnik zatne odstevati. Ko se éasovnik iztece, se oglasijo trije piski in na
zaslonu (6) se prikaze napis "ADD FOOD (DODAJ ZIVILO)". Naprava ostane vklopliena in nadaljuje s segrevanjem.

o Preverite, ali je pica dosegla Zeleno stopnjo pecenosti. Po potrebi lahko spremenite ¢as delovania ¢asovnika.

o Ko je pica pripravljena, odprite vrata (2): uporabite rotaj (1).

o Pico odstranite s pomocjo lopatice za pico.

e Po potrebi lahko naredite vet pic. Ce ne 7elite nodaljevati s pripravo vet pic, izklopite napravo: prifisnite in za priblizno eno
sekundo zadr7ite tipko za vklop//izklop (8).

e Ventilator bo $e nekaj éasa deloval. Pocakaite, da se naprava ohladi. Ce je potrebno, odprite vrata (2) z rotajem (1), da
pospesite postopek.

o Vit izvlecite iz omreZne viicnice.

o lzdelek ofistite, kot je opisano v poglaviu "11.2 Ciscenje".

8. Programi

Naprava ima naslednje programe.

Program Uporaba

NEAPOLITAN (NEAPELISKA) 20 neapeljsko pico (zelo visoka temperatura, kratek ¢as peke)

PAN PIZZA (PICA V POSODI) za pico v posodi ali z debelejsim testom (visoka temperatura, dalj3i cas peke)
THIN CRUST (TANKO TESTO) | za pico s tankim testom (visoka temperatura, sredniji éas peke)

NEW YORK 7a pico v newyorskem slogu (srednja temperatura, dalsi cas peke)

DIY (PO MERI) prilagojena nastavitev temperature in Casa

FROZEN PIZZA (ZAMRINJENA
PICA)

prednastavitev za zamrznjeno pico (srednja temperatura, daljsi €as peke)
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8.1 Temperature in Casi, povezani s programi
Programi imajo naslednje prednastavljene temperature in case. Po potrebi jih lahko spremenite.

Program Toplota Toplota (os Nastavljiva temperatura | Nastavljiv éos
9010j spodaj
NEAPOLITAN (NEAPELISKA) 450 °C 450 °C 2 min. 200-450 °C 1-60 min.
PAN PIZZA (PICA V POSODI) 300 °C 340 °C 10 min. | 80-450°C 1-60 min.
THIN CRUST (TANKO TESTO) 270 °C 300 °C 6 min. 80-450 °C 1-60 min.
NEW YORK 280 °C 280 °C 8 min. 80-450 °C 1-60 min.
DIY (PO MERI) 400 °C 400 °C 2 min. 80-450 °C 1-60 min.
FROZEN PIZZA (ZAMRZNJENA PICA) | 240 °C 300 °C 8 min. 80-450 °C 1-60 min.

o Prednastavljeni programi se uporabljgjo kot smemice za ¢as peke. Dejanski ¢as peke je lahko kraji ali dali, odvisno od testa,
nadeva in Zelene stopnje zapecenosti, zato ga je treba vedno nadzirati.

oV nadinu zamrznjene pice priporotamo, da med peko vet pic pocakate 1-2 minuti, da se kamen za pico ponovno segreje in se
dosezejo optimalni rezultati peke.

o Vnatinu za pico s tankim testom lahko uporablate samo nadeve, ki se lahko specejo in imajo nizko vsebnost viage. V nasprotnem
primeru je lahko rezultat peke slabsi, saj pica ni dovolj hrustljava.

9. Recepti

o Priporotamo, da delovno povriino posujete z zdrobom ali moko iz trde p3enice, da se testo za pico zlahka obdela.

o Opomba o uporabi pripravljenega testa:
Pred peko odstranite s testa papir za peko, saj se lahko pri visokih temperaturah zazge. Spodnio stran testa rahlo potresite z moko,
da se testo ne prilepi. Peico za pice nastavite v skladu z navodili na embalaZi pripravljenega testa. Upostevajte, da se lahko ¢as
peke zaradi manjSega prostora za peko skrajsa za do 50 %. Med peko ves ¢as opazujte pico.

9.1 Testo za neapeljske pice (6 pic, priblizno 280 g vsaka)

Sestavine

o 1000 g moke tipa 00

o 680 g hladne vode (68 %)
o 24qgsoli

o 15golitnega olja

o 1 gsveiega kvasa

— dobimo priblizno 6 kesov po 280 g
Priprava testa
1. Avtoliza (priporoteno)
Imeajte moko + 90 % vode, pokrijte in pustite pocivati 30 minut.
2. Dodajte kvas in preostalo vodo
Kvas raztopite v preostali vodi in pustite stati priblizno 5 minut.
3. Dodajte meSanico kvasa in vode
Meanico kvasa in vode dodajte meSanici moke in vode ter 10 minut gnetite v kuhinjskem robotu (srednja hitrost).
4. VmeZaite sol in olje
Pocasi dodajte sol in olje ter gnetite e 5 minut (srednja hitrost).
ilj: gladko, rahlo lepljivo, elastiéno testo.
5. Preverjanije festa
O Pustite vzhajati 2 uri na sobni temperaturi v posodi za mesanie (priblizno 22 °C).
0  Nato 24-48 ur hladite v hladilniku (4-6 °C).
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6. Preverjanje posameznih delov festa
0 Testo vzemite iz posode za meSanje in ga razdelite na 6 delov.
0  Rahlo pomokano testo oblikujte v okroglo obliko in ga pokrite (najbolje v 3katli za dele testa).
O Pustite vzhajati 34 ure na sobni temperaturi v posodi za meSanje
Nastavitve petice za neapeljsko pico
Peico predhodno segrejte na prednastavljenem programu za neapeljsko pico.
Delovno povrdino posuite z zdrobom (najbolie z majhnim kupckom, na katerega lahko poloZite kepo testa za obdelavo).
Testa ne razvaljajte, ampak ga previdno pritiskajte od znotraj navzven.
Da se testo ne bi preve prijelo, go med raztezanjem obrnite, tako da ostaneta obe strani z zdrobom suhi.
Upostevajte, da je zdrob posebej odporen na vrocino, zato se uporablja za oblikovanie pic (moka bi se prehitro zazgala). Kljub temu
poskrbite, da pod pico ni preve¢ zdroba, preden jo postavite v petico. Zdrob, ki se ne sprime s testom, se zelo hitro zaZge in ima zelo
neprijeten okus.
Ta optimalne rezultate priporo¢amo ¢as peke od 1:30 do 2:00 minut.

9.2 Pica z gobami in ¢ebulo v newyorskem slogu
Opcijo: Razlitica s kuhano $unko za 2 veliki pici (30-32 cm)
Sestavine - festo

400 g p3enicne moke (fip 550)

260 ml hladne vode

1 ¢ajna Zlicka suhega kvasa (ali priblizno 3 g sveZega kvasa)
1 ¢ajna Zlicka sladkorja

1 tajna Zlitka soli

3 ilice oljénega olja

origano

Sestavine - nadev

priblizno 140-200 ml paradiznikove omake

240-300 g mocarele (naribane)

60 g tanko narezanih gob

40 g ¢ebule, narezane na tanke kolobarje

origano (po Zelji)

sol

2 ¢ajni Zlicki oliénega olja (po Zelii)

Opcija - razlicica s Sunko

o 80 g kuhane Sunke, narezane na majhne kostke

Testo - priprava

Vodo vlijte v posodo, vmesaite kvas in pocakaite, da se na kratko raztopi.

V posodo vsujte moko, sladkor in sol ter jih zmeSajte, nato dodajte 2 Zlici olja ter me3anico vode in kvasa.
Vse grobo premesaite, dokler ni ve¢ vidne suhe moke.

Gnetite 58 minut, da dobite gladko testo.

Testo oblikujte v kepo.

Testo razdelite na 2 enaka dela in ga rahlo namaZite z oljem.

~N o~ U1 B W N —

Shranite v zaprtih posodah in pustite 24 ur vzhajati v hladilniku.
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Priprova naslednii don
1. Predhodno segreite pecico:
Peico predhodno segrejte v programu za newyorski slog.
2. Priprava omake:
Paradiznikov pire zatinite s soljo in origanom (po Zelji).
3. Priprava festa:
Testo razvaljajte in oblikujte v premeru priblizno 30 cm od znotraj navzven, tako da sredina ostane tanka, robovi pa so nekoliko
debeleji.
4. Nadev pice:
0  Paradiznikovo omako enakomerno razporedite po testu (robove pustite prazne).
0 Potresite z mocarelo.
O  Enakomerno razporedite gobe in éebulo (gobe narefite na zelo tanke rezine, da ne spustijo prevet tekotine.
0  Opdija: Dodajte ko3tke kuhane Sunke.
5. Peka:
pecite priblizno 7 minut, dokler se sir ne stopi in rahlo porjavi, dno pa postane hrustljavo.

9.3 Pica v newyorskem slogu s feferoni (¢ilijem) in salamo za 2 veliki pici (30-32 cm)
Sestavine - testo

® 400 g p3enicne moke (fip 550)

o 260 ml hladne vode

o 1 tajna Zlicka suhega kvasa (ali priblizno 3 g svezega kvasa)

o 1 tajna ilicka sladkorja

o 1 ajna Zlicka soli

o 3ilice oljtnega olja

®  origano

Sestavine - nadev

o priblizno 140-200 ml paradiznikove omake
e 240-300 g mocarele (naribane)

o 2 ¢li papriki

e 60 do 80 g salame

Testo - priprava

1. Vodo vlijte v posodo, vmeSajte samo kvas in potakaite, da se na kratko razfopi.

2.V posodo vsujte moko, sladkor in sol ter jih zmeSajte, nato dodajte 2 Zlici olja ter me3anico vode in kvasa.
3. Vse grobo premezajte, dokler ni vet vidne suhe moke.

4. Gnetite 58 minut, da dobite gladko testo.

5. Testo oblikujte v kepo.

6. Testo razdelite na 2 enaka dela in ga rahlo namaiite z oljem.

7. Shranite v zaprtih posodah in pustite 24 ur vzhajati v hladilniku.
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Priprava naslednii dan
1. Predhodno segreite pecico:
Petico predhodno segrejte v programu za newyorski slog.
2. Priprava omake:
Paradiznikov pire zacinite s soljo in origanom (po Zelji).
3. Priprava testa:
Testo razvaljajte in oblikujte v premeru priblizno 30 cm od znotraj navzven, tako da sredina ostane tanka, robovi pa so nekoliko
debelejsi.
Nadev pice:
Omaka - sir — salama — ili paprika
0  Paradiznikovo omako enakomerno razporedite po testu (robove pustite prazne).
0  Potresite z mocarelo.
O  Salamo enakomerno razporedite po pici.
o (ili papriko nareite na kolobarie in jih razporedite po pici.
4. Peka:
pecite priblizno 7 minut, dokler se sir ne stopi in rahlo porjavi, dno pa postane hrustljavo.

9.4 Pica z mocarelo, rukolo, ¢e3njevim paradiznikom in parmezanom; tanko testo za pico (priblizno 2 pici,
30 cm)

Sestavine - testo

e 250 g moke

o 150 ml mlaéne vode

o 5gsoli

e 5gsladkorja

o 5 suhega kvasa

o 1 ilica oljtnega olja

Sestavine - nadev

o 120 ml paradiznikove omake

e 120 g naribane mocarele

o 10-12 ¢e3njevih paradiznikov (priblizno 60-80 g)

o 2 pesti rukole (3050 g)

e 25 g naribanega parmezana

o 1-2 cajni Zlicki oljénega olja

e sol in poper po okusu

o po Zelji: €ili v kosmicih ali nekaj kapliic limoninega soka

o malo moke ali zdroba za razvaljane testa

Priprava - testo:

1. Kvas skupaj s sladkorjem aktivirajte v mlagni vodi priblizno 5-10 minut, da se rahlo speni.
2.V posodi zme3ajte moko in sol. Dodajte meSanico kvasa in vode ter oljéno olje. Gnetite 8-10 minut, da dobite gladko testo.
3. Testo pustite 1 uro vzhajati na sobni temperaturi ali pa ga pustite v hladilniku 12-24 ur (dalj3e vzhajanje = vet okusa).
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Priprava po ¢asu vzhajanjo:

1.

Predhodno segrevanje pecice

Petico predhodno segrejte v programu Thin Crust (TANKO TESTO).

Testo razdelite na pordije po 160-180 g in jih oblikujte v kroge.

Razvaljajte zelo tanko (2-3 mm).

Oblikovanie pice

Testo zelo tanko oblikujte ali razvaljjte na pomokani povrsini (Se bolje na zdrobu)
(premer priblizno 28-30 cm).

Osnovni namaz

Nanesite zelo tanek sloj paradiznikove omake.

Enakomerno razporedite naribano mocarelo

(robove pustite prazne).

Peka

Pico pecite priblizno 6 minut, da se robovi zlato rjavo zapeejo in se sir stopi.

Med pecenjem razpolovite ¢esnjeve paradiinike in operite rukolo.

Sveii nadev

Pico vzemite iz pecice. Razpolovite ali razéetverite ceSnjeve paradiznike in jih razporedite po vrhu.
Na vrh dodajte rukolo in nariban parmezan.

Takljvéek

Pokapljajte z oljénim oljem, rahlo zaginite s soljo in poprom.

Opaija: Cili v kosmicih ali nekaj kapliic limoninega soka.

9.5 Testo za tarte flambée s kvasom (hrustljavo in tanko)
Kolitina: za 2 pekata

Cos vzhojanja: 45-60 minut

Sestavine - testo

220 g p3enicne moke (fip 405 ali 550)

120 ml mloéne vode

1 #lica nevtralnega olja (repicno ali sonéniéno olje)
Va tajne ilicke soli

2 g suhega kvasa (priblizno Y2 vretke)

Sestavine - nadev

160-200 g créme fraiche ali kisle smetane
100 g na kocke narezane slanine

1 rdeta éebula

60 g naribane mocarele

sol in ¢mi poper

Priprava - testo

1.

Aktivirajte kvas

Kvas raztopite v mlaéni vodi in pustite stati 2-3 minute.
Pripravite testo

V posodo dajte moko in sol.

Dodajte kvas z vodo in olje ter vse skupaj gnetite 3-5 minut, da nastane gladko in dokaj ¢vrsto testo.
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3.

Testo pustite vzhajati

Testo oblikujte v kepo, rahlo premaZite z oljem, pokrijte in pustite vzhajati na sobni temperaturi 45-60 minut, da vidno

naraste.

Priprava po 60 minutah vzhajania

1.

o ~N o~ U

Predhodno segrejte petico

v programu DIY (PO MERI): zgornja temperatura280 °C in spodnja temperatura 300 °C
Testo razdelite na dva dela.

Razvaljajte zelo tanko (tanko kot papir).

Namaiite dno pice

(réme fraiche enakomerno in tanko razmaZite po dnu pice.

Rahlo zatinite s soljo in poprom.

Po vrhu enakomerno razporedite kocke slanine.

Cebulo nareite na tanke trakove in jih razporedite.

Po vrhu potresite mocarelo.

Peka

Tarte flambée pecite priblizno 5 minut, dokler robovi ne postanejo hrustljavi in sir rahlo porjavi.
Takljuéek

Po peki pokapajte z medom, po Zelji posujte z orehi

9.6 Testo za tarte flambée s kvasom (hrustljavo in tanko)
Kolicina: za 2 pekata

Cas vzhajanjo: 45-60 minut

Sestavine - testo

220 g p3enicne moke (tip 405 ali 550)

120 ml mlaéne vode

1 Flica nevtralnega olja (repi¢no ali sonéni¢no olje)
Va tajne ilicke soli

2 g suhega kvasa (priblizno Y vrecke)

Sestavine - nadev

160-200 g créme fraiche ali kisle smetane
1 zrela hruska

160 g kozjega sira (v zvitku ali kremni sir)
60 g naribane mocarele

sol in émi poper

Po Zelji (zelo priporotljivo):

2 ajni Zlicki medu
2 7lici sesekljanih orehov

Priprava - testo

1.

Aktivirajte kvas

Kvas raztopite v mlagni vodi in pustite stati 2-3 minute.

Pripravite testo

V posodo dajte moko in sol.

Dodaite kvas z vodo in olje ter vse skupaj gnetite 3-5 minut, da nastane gladko in dokaj évrsto testo.

60-
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3. Testo pustite vzhajati
Testo oblikujte v kepo, rahlo premaiite z oljem, pokrijte in pustite vzhajati na sobni temperaturi 45-60 minut, da vidno
naraste.
Priprava po 60 minutah vzhajanja
1. Predhodno segreite pecico
v programu DIY (PO MERI) na 280 °C zgoraj, na 300 °C spodaj.
Testo razdelite na dva dela.
Razvaljajte zelo tanko (tanko kot papir).
Kozii sir nareite na rezine.
Priprava hruske
Izkogitite hrusko in jo nareZite na tanke krhlie ali rezine.
6. Nadev
Namaiite dno pice
(réme fraiche enakomerno in fanko razmazite po dnu pice.
Rahlo zatinite s soljo in poprom.
Rezine hruske razporedite po dnu pice.
Kozji sir nareite na rezine.
Po vrhu potresite mocarelo.
7. Peka
Tarte flambée pecite priblizno 5 minut, dokler robovi ne postanejo hrustljavi in sir rahlo porjavi.
8. Iakljutek
Po peki pokapajte z medom, po Zelji posujte z orehi
9.7 Pica s 3tirimi siri v posodi
Recept Pan Pizza (PICA V POSODI) za 4 pice (28-30 cm)
Sestavine za testo:
o 1 kg moke (fip 550 ali tip 00)
o 640 ml mlagne vode
o 20 g sveZega kvasa ali 7 g suhega kvasa
o 4 tajne ilitke sladkorja
[ ]
[ ]
[ ]

U B W N

4 tajne Zlitke soli
4 ilice oljénega oljo
nekaj olja ali masla za namastitev posode
Sestavine nadeva (razlicica nadeva 2)
4 ilice smetane ali créme fraiche namesto paradiznikove omake
400 g mocarele (naribane)
240 g gorgonzole (nezne)
240 g sira Emmental ali Gouda (naribanega)
160 g parmezana (fino naribanega)
Postopek
1. Pripravite testo (pribliZno 2 uri vnaprej)
1. Vmlacni vodi raztopite kvas in sladkor ter pustite stati 5 minut, da se rahlo speni.
V veliko posodo vsujte moko in sol, dodajte mesanico kvasa in oljéno olje.
Moéno gnetite 8-10 minut, dokler testo ni gladko in elasticno.

2.
3.
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4. PremaZite ga z malo olja, pokrijte in pustite vzhajati 1-1,5 ure, da se prostornina podvoji.
2. Po konéanem vzhajanju pripravite pekate ali modeltke
o I maslom ali oljem obilno namaiite 4 posode ali pekate (vsak 28-30 cm).
o Testo razdelite na 4 enake dele in vsakega potisnite v posodo, dokler ne doseze roba.
o Pustite vzhajati Se 30-40 minut, da so robovi lepi in mehki.
Namig
o Testo lahko pustite poivati v hladilniku od 12 do 24 ur, da bo bol; aromaticno.
3. Petico predhodno segrejte v programu Pan Pizza (PICA V POSODI)
o Petico predhodno segrejte v programu Pan Pizza (PICA V POSODI).
4. Postopek
Polozite nadev
Testo namaZite s smetano ali créme fraiche.
Enakomerno posujte z razlicnimi vrstami sira.
Peka
Pan Pizza (PICA V POSODI): V programu Pan Pizza (PICAV POSODI) pecite priblizno 10 minut.

9.8 Pica s piscancem na Zaru

Recept Pan Pizza (PICA V POSODI) za 4 pice (28-30 cm)
Sestavine zu testo:

o 1 kg moke (tip 550 ali tip 00)

o 640 ml mlacne vode

o 20 g svezega kvasa ali 7 g suhega kvasa
o 4 ajne ilitke sladkorja

o 4 tajne ilicke soli

o 4 ilice oljtnega olja

o nekaj olja ali masla za namastitev posode
Sestavine nadeva (razlitica nadeva 1)

e 320-400 g omake za Zar (nadomeséa paradiznikovo omako)

o 500 g kuhanega piséanca (npr. trakovi puranjega fileja, zaginjeni in ocvri)

e 400 g naribane mocarele ali sira ¢edar

o Opdijo: 160 g sladke koruze ali 2-4 spomladanske ¢ebule, narezane na kolobarje

Postopek

1. Pripravite testo (pribliZno 2 uri vnaprej)

1. Vmlacni vodi raztopite kvas in sladkor ter pustite stati 5 minut, da se rahlo speni.

2. Vveliko posodo vsujte moko in sol, dodajte mesanico kvasa in ojéno olje.

3. Motno gnetite 8-10 minut, dokler testo ni gladko in elastiéno.

4. PremaZite ga z malo olja, pokrijte in pustite vzhajati 1-1,5 ure, da se prostornina podvoji.
2. Po konéanem vzhajanju pripravite pekate ali modelcke

o I maslom ali oljem obilno namaZite 4 posode ali pekate (vsak 28-30 cm).

o Testo razdelite na 4 enake dele in vsakega potisnite v posodo, dokler ne doseZe roba.

o Pustite vzhajati $e 30-40 minut, da so robovi lepi in mehki.
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Namig
o Testo lahko pustite pocivati v hladilniku od 12 do 24 ur, da bo bolj aromaticno.
3. Petico predhodno segrejte v programu Pan Pizza (PICAV POSODI)
®  Petico predhodno segrejte v programu Pan Pizza (PICAV POSODI).
4. Postopek
Polozite nadev
Na testo namaiite tanko plast omake za Zar.
Enakomerno posujte s sirom.
Po vrhu enakomerno razporedite koscke piscanca.
Po Zelii dodajte ¢ebulne obrocke.
Peka
Pan Pizza (PICA V PQSODI): V programu Pan Pizza (PICAV POSODI) pecite priblizno 10 minut.
9.9 Polnozrnato testo za pico (za 4 pice)
Sestavine - testo
o 500 g polnozmate p3enicne moke (najbolje polnozmate, drobno mlete)
o 350 g hladne vode (70 % hidracija)
e 10gsoli
o 2 gsuhega kvasa (ali 6 g svezega kvasa)
o 15 olitnega olja
Sestavine - nadev
o priblizno 360 g paradiznikove mezge ali paradiZnikove omake po izbiri
300 g brokolija
300 g gob
2 papriki
2 majhni rdedi ¢ebuli
® 300 g sladke koruze (odcejene)
® 400 g naribane mocarele
Priprava testa
1. Avioliza (priporoteno)
Imegajte moko + 320 g vode, pokrijte in pustite potivati 30 minut.
—» Pomembno za bolj%o raztegljivost pri polnozmatih izdelkih.
2. Dodajte kvas in preostalo vodo
Kvas raztopite v preostali vodi in pustite stati priblizno 5 minut.
3. VmeZajte meSanico kvasa in vode
Meanico kvasa in vode dodajte mesanici moke in vode ter 10 minut gnetite v kuhinjskem robotu (srednja hitrost).
4. VmeZaite sol in olje
Pocasi dodajte sol in olje ter gnetite e 5 minut (srednja hitrost).
(ilj: gladko, rahlo lepljivo, elastiéno testo.
5. Preverjanje testa
O  Pustite vzhajati 2 uri na sobni temperaturi v posodi za me3anje (priblizno 22 °C).
0  Nato 24-48 ur hladite v hladilniku (4-6 °C).
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6. Preverjanje posameznih delov festa

0  Testo vzemite iz posode za mesanie in ga razdelite na 4 dele.

0  Rahlo pomokano testo oblikujte v okroglo obliko in ga pokrite (najbolje v 3katli za dele testa).

O 34 ure pred peko ga vzemite iz hladilnika in pustite vzhajati na sobni temperaturi.
Po kontanem vzhajanju - nastavitve za neapeljsko pico
Petico segrejte na prednastavljenem programu za neapelisko pico (priblizno 15 minut).
Oblikujte testo
Delovno povriino posuite z zdrobom (najbolje z majhnim kupckom, na katerega lahko polofite kepo testa za obdelavo).
Testa ne razvaljajte, ampak ga previdno pritiskajte od znotraj navzven.
Priprava zelenjave
1. Brokoli narefite na majhne kostke in blangirajte 1-2 minuti.

o Napolnite lonec z vodo in jo zavrite.

Vodo osolite (kot pri kuhaniu testenin).
V vrelo vodo dodaite cvetove brokolija.
Kuhajte 1-2 minuti.
Brokoli odstranite s cedilom in ga odcedite (po Zelji ga na hitro sperite s hladno vodo).
Odcedite, rahlo osolite in zme3ajte z malo oljénega olja.
Gobe nareite na rezine.
Papriko nareite na trakove
in ¢ebulo narefite na tanke polkrozne kolobarje.
Nudev (pomemben za dobro toplienie)
1. Na testo namaite tanko plast paradiznikove omake. Testo se mora Se vedno rahlo videti.
2. Najprej razporedite priblizno % mocarele.
3. Razporedite zelenjavo.
4
5.

[l FUR )

Posujte preostalo mocarelo.
Po Zelji: malo oljénega olja in ilija v kosmicih.
Peka
o Pegico nastavite na program za neapelisko pico in pecite 2 minuti.

9.10 Klasitna omaka za Zar za amerisko pico v posodi
Sestavine (za priblizno 2-3 pici v posodi)

o 200 ml ketapa (za premaz testa)

o 60 ml jabolénega kisa ali blagega belega vinskega kisa

o 40-50 g rjavega sladkorja (lahko tudi medu ali javorjevega sirupa)
o 1 ilica Worcester omake

o 1 tajna licka gortice

o 1 tajna ilitka dimljene paprike v prahu

o YA tajne Zlicke cebule v prahu

o Y4 cajne Zlicke cesna v prahu

o s tajne ilicke érmega popra

Opcija:

o Y cajne Zlicke cilija v prahu ali kajenskega popra

o Y ajne Zlicke tekocega dima (zelo ekonomicno)
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Postopek
1. Vse sestavine dodajte v majhen lonec.
2. Med meSanjem zavrite, nato pa 10-15 minut pocasi kuhaite, da se omaka zgosti.
3. Okus: holj sladek — vet sladkorja, bolj kisel — ve¢ kisa, bol; dimlien — paprika/tekoti dim.
4. Odstranite z ognja in pustite, da se nekoliko ohladi.
Uporaba s programom Pan Pizza (PICA V POSODI)
o Na testo namaZite tanko plast omake (je gosta).
o Idealno za:
- mesanico mocarele in sira edar
- pis€anca (pistanca na Zaru), rdeto cebulo
- po Zelji po peki: spomladanska ¢ebula
10. Odpravljanje teiav
10.1 Peica za pice ne deluje

o Preverite, ¢e je viic pravilno priklju¢en v omreino viicnico.

o Preverite, Ce je v uporablieni omrezni viicnici prisotna elekiritna napetost.

10.2 Na zaslonu (6) se prikaze "E1", "E2" ali "E3"

o Na petici za pice je prislo do tehni¢ne napake. Obrnite se na proizvajalca.

10.3 Petica za pice se izklopi in je ni mogote takoj znova vklopiti

Ta petica za pice je opremljena z mehanizmom za zasito pred pregrevanjem. Naprava se samodejno izklopi, ce se prevet segreje.

& OPOZORILO! Pregrevanie ima obicajno svoj razlog in lahko predstavlja nevarnost pozara!

o Vi izvlecite iz omrezne vticnice.

o (dstranite vzrok pregrevanja. Preverite, ali lahko naprava odvede dovolj toplote. Je pokrita ali je preblizu steni ali drugi oviri?

o Pocakaite, da se naprava popolnoma ohladi. Ta postopek lahko traja do 45 minut. Napravo je mogoce ponovno vklopiti ele, ko se
popolnoma ohladi.

11. Vzdrievanje/¢iScenje

11.1 Vzdrievanje

V primeru kakr3nekoli poskodbe petice za pice je potrebno vzdrZevanje, na primer: ko v izdelek zaide tekotina, ko je bila petica

izpostavliena deZju ali vlagi, ko pecica ne deluje normalno oz. v primeru padca pecice. V primeru, ko opazite dim, nenavadne zvoke ali

vonjave, pecico za pice takoj izklopite ter izvlecite vtit iz omreZne vticnice. Petice za pice v tem primeru ne uporabljajte, dokler je ne

odnesete v pregled v pooblas¢en servisni center. Vsa servisna dela morajo izvesti strokovno usposobljene osebe. Nikoli ne odpirajte pecice

10 pice.

Slovenstina - 65



SilverCrest SPE 2400 A1

11.2 (istenje

A Pred zacetkom iscenja izvlecite vtic iz viicnice - obstaja nevarnost elekiricnega udaral

& Pocakaite, da se pefica za pice in kamen za pico (10) popolnoma ohladita, da se izognete nevarnosti opeklin.

. vovy

~~~\ Kamen za pico (10) lahko kljub rednemu €iscenju spremeni barvo. To je posledica materiala in ne vpliva na njegovo
@ funkcionalnost. Notranjost pefice za pice lahko séasoma spremeni barvo - to je normalno in neskodljivo.

1 leseno lopatico ali steklokeramitnim strgalom previdno odstranite zazgane ostanke Zivil s kamna za pico (10). Ne praskajte, da ne
poskoduiete kamna. Kamen za pico (10) po potrebi obriSite z rahlo vlazno krpo. Ne uporabljajte detergentov ali istilnih sredstev in
kamna za pico (10) nikoli ne pomivajte v pomivalnem stroju ali ga istite z visokotlatnim Eistilnim strojem.

La Gistenje petice za pice nikoli ne uporabljaijte istil za pecice ali gobic za distenje. Notranjost in zunanjost naprave ofistite z vlazno
krpo in malo blagega detergenta, obrisite s isto vodo in temeljito posusite. Vedno poskrbite, da voda ne pride v napravo.

12. Shranjevanie, ko se ne uporablja
Potakajte, da se petica za pice popolnoma ohladi. V nasprotnem obstaja nevarnost opeklin ali poZara!

Ce peice za pice dalj €aso ne nameravate uporabliati, izvlecite viic iz vticnice in napajalni kabel (12) naviite na drialo za kabel (11).
Konec napajalnega kabla (12) pritrdite v kabelsko zaponko (13).

Petico za pice shranite na istem, suhem prostoru, kier ni izpostavljena neposredni sonéni svetlobi.

13. Okoljski predpisi in informacije glede odstranjevanja

E Naprave, ki so oznacene s tem simbolom, morajo izpolnjevati zahteve Evropske direktive 2012/19/EU. Vse

elektritne in elektronske naprave odstranite loceno od gospodinjskih odpadkov na uradnih odlagaliscih. Z
ustreznim odstranjevanjem rabljenih izdelkov preprecite $kodo v okolju in ogroZanje lastnega zdravja. Za dodatne
informacije glede pravilnega odstranjevanja se pozanimaite na ustreznem obginskem uradu, pri komunalni sluzbi
ali v trgovini, kjer ste kupili napravo.

= Ves embalazni material odstranite na okolju prijozen nacin. Embalazni karton lahko odpeliete v centre za
% recikliranje starega papirja oz. na jovna zbiraliséa za recikliranie. Ce je v embalaZi vkljugena folija ali plastika, jo
odpeljite na javna zbiralisa za recikliranje.

A @ OR

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Velja samo za Francijo: zu Froncijo:

Cet appareil
se recycle

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Za ta izdelek in njegove embalazne sestavne dele v Frandiji veljojo posebni predpisi o loevanju odpadkov. Upostevajte lokalna
navodila za odstranjevanie odpadkov.
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Velja somo za Spanijo in Portugalsko: o
Lotite embalaZni material in ga odvrzite v ustrezne zbiralnike v skladu s simboli n n

na embalozi:

AZUL VERDE

Pri odstranjevanju upoStevajte oznake na embalaZnem materialu. Oznacen je s kraticami (a) in Stevilkami (b), ki

et
2 imajo naslednji pomen:

1-7: plastika / 20-22: papir in karton / 80-98: sestavljeni materiali.

a
Simbol Material Vsebovan v naslednjih embalaznih elementih za ta izdelek
t°4 ) Polietilen nizke gostote Plastiéna vrecka, zastitna folija
PE-LD
d A Polipropilen Netkan tekstil
PP

20 Valovit karton EmbalaZa, notranja 3katla
PAP

B>

2 Papir Vpojni papir

PAP
14. Uporaba v prehrani
! II? Simbol oznatuje izdelke, katerih fizikalna in kemiéna sestava je bila testirana fer je bilo zanjo ugotovljeno, da ni

nevarna za zdravie, ce se uporablja v stiku s hrano v skladu z zahtevami uredbe EU §. 1935,/2004.

15. Opombe o skladnosti

Izdelek izpolnjuje zahteve ustreznih evropskih in drzavnih direktiv. PriloZeno je dokazilo o skladnosti. Proizvajalec
ima ustrezne izjave in dokumentadijo.

A. .A Izdelek izpolnjuje zahteve ustreznih drZavnih direktiv Republike Srbije.

Celotna izjova o skladnosti EU in vse druge izjave o skladnosti (kjer je to smiselno) so na voljo za prenos na naslednji povezavi:
https://www.targa.gmbh/downloads/conformity,/541068_2510.pdf
Kontaktni naslov v skladu z Uredbo o varnosti proizvodov 2023/988: ce@targa.de

16. Garancija in servisne informacije

36 mesecev garancije od dneva nakupa

S tem garancijskim listom TARGA GmbH jaméimo, da bo izdelek v garancijskem roku ob normalni in pravilni uporabi brezhibno deloval
in se zavezujemo, da bomo ob izpolnjenih spodaj navedenih pogojih odpravili morehitne pomanjkljivosti in okvare zaradi napak v
materialu ali izdelavi oziroma po svoji presoji izdelek zameniali ali vrnili kupnino.

Garancija je veljovna na ozemlju Republike Slovenije.

Garancijski rok za proizvod je 36 mesecev od datuma izrotitve blaga. Datum izrocitve blaga je razviden iz racuna.

Ce izdelek ne izpolnjuje specifikacij ali nima lastnosti, navedenih v garandiiskem listu ali oglasevalskem sporotilu, lahko potro3nik najprej
zahteva odpravo napak. 0 napaki mora potrodnik obvestiti proizvajalea ali poobla3éeni servis (kontaktna Stevilka in elektronski naslov
navedena spodaj) in zahtevati odpravo napak. Kupec je dolzan ob uveljavljanju zahtevka predloZiti garancijski list in ragun, kot potrdilo
in dokazilo o nakupu ter dnevu izrotitve blaga. Svetujemo vam, da pred tem natanéno preberete navodila o sestavi in uporabi izdelka.
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Rok za odpravo napake je 30 dni od dneva, ko je proizvajalec ali poobla3teni servis prejel zahtevo za odpravo napake. Ce napake v fem
roku niso odpravljene, mora proizvajalec potro3niku brezplatno zamenjati blago z enakim, novim in brezhibnim blagom. Rok se lahko
zaradi narave in kompleksnost blaga, narave in resnosti neskladnosti ter napora, ki je potreben za dokonéanje popravila ali zamenjave
podaljSa za najkrajii cas, ki je potreben za dokonZanje popravila, vendar najvet za 15 dni. 0 $tevilu dni podaliSanega roka in razlogih
za podaljSanje mora biti potrosnik obvescen pred potekom 30 dnevnega roka za odpravo napak.

Ce v roku 30 dni oz. v primeru podaliganja v roku 45 dni blago ni popravieno ali blago ni zamenjano z novim, lahko potro3nik od
proizvajalca zahteva vratilo celotne kupnine ali zahteva sorazmerno zniZanje kupnine. Sorazmerno zniZanje kupnine je sorazmerno
zmanjSanju vrednosti blaga, ki ga je potrosnik prejel, v primerjavi z vrednostjo, ki bi jo imelo blago, ce bi bilo skladno.

Ce se neskladnost pojavi v manj kot 30 dneh od dobave blaga, lahko potrosnik ob predlozitvi blaga od proizvajalca takoj zahteva vrailo
ploganega zneska.

Proizvajalec oziroma poobla3éeni servis lahko potro3niku za cas popravila blaga, za katero je bila izdana obvezna garancija, zagotovi
brezplano uporabo podobnega blaga. Ce proizvajalec potrosniku ne zagotovi nadomestnega blaga v zatasno uporabo, ima potrodnik
pravico uveljavljati 3kodo, ki jo je utrpel, ker blaga ni mogel uporabljati od trenutka, ko je zahteval popravilo ali zamenjavo, do njune
izvrsitve.

Stroske za material, nadomestne dele, delo, prenos in prevoz izdelkov, ki nastanejo pri odpravljanju okvar oziroma nadomestitvi blaga
7 novim, krije proizvajalec.

V primeru zamenjave blaga ali zamenjave bistvenega dela blaga z novim se potrosniku izda nov garancijski list.

V primeru, da proizvod popravlja nepooblaseni servis ali nepooblasena oseba, kupec ne more uveljavljati zahtevkov iz te garandije.
Vzroki za okvaro oziroma nedelovanje izdelka morajo biti lastnosti stvari same in ne vzroki, ki so zunaj proizvajalteve oziroma
prodajalceve sfere. Kupec ne more uveljavljati zahtevkov iz te garancije, ce se ni drzal priloZenih navodil za sestavo in uporabo izdelka
ali te je izdelek kakorkoli spremenien ali nepravilno vzdrzevan.

Proizvajalec zagotavlja proti placilu popravilo, vzdrZevanie blaga, nadomestne dele in priklopne aparate vsaj tri leta po poteku
garandijskega roka,

Obrabni deli oz. potro3ni material so izvzefi iz garancije.

Vsi potrebni podatki za uveljovljanje garanciie in podatki, ki identificirajo blago za katerega velja garancija se nahajajo na dveh logenih
dokumentih (garancijski list, racun).

Ta garandija proizvajalca ne izkljuéuje zakonske pravice potrosnika, da zoper prodajalca v primeru neskladnosti blaga brezplagno
uveljovlja jaméevalne zahtevke. Ta garandija prav tako ne izkjutuje pravic potrosnika, ki izhajajo iz obveznega jamstva za sklodnost
blaga.

FTY Service
(S Telofon: 080080917

E-posto: targa@lidl.si

| 1AN: 541068_2510 |

LU Proizvajalec

TARGA GmbH, Coesterweg 45
59494 Soest, NEMCLIA

Prodajalec:
Lidl d.o.0.k.d., Pod lipami 1, SI-1218 Komenda
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1. Urcené pouiiti
Pec na pizzu je uréena vyhradné k peceni pizzy a podobnych vyrobki z tésta. Pec na pizzu se nesmi pouzivat v exteriéru a v tropickém
podnebi.
Produkt pouzivejte pouze k soukromym Géeldm. Jiné neZ vySe uvedené Gcely jsou v rozporu s uréenym pouZitim. Neni uréena pro firemni
nebo komeréni pouZiti.
To se tyka také vyuZiti

o vkuchyiikdch pro zaméstance, v obchodech, kanceldfich a v jinych pracovnich prostordch,

o ve venkovskych penzionech,

®  pro hosty v hotelech, motelech a jinych ubytovacich zafizenich,

o poskytujicich ubytovdni se snidani.
Tato pec na pizzu spliivje viechny prisluné normy a standardy souvisejici s certifikdtem shody CE. Pfipadné zmény provedené na ped,
které nejsou schvdleny vyrobcem, mohou znamenat, Ze shoda s fémito normami jiz nebude splnéna. Vyrobce neni odpovédny za jakékoli
Skody nebo zdvady zpisobené témito Gpravami. PouZivejte pouze prislusenstvi doporucené vyrobcem. Dodriujte predpisy a zdkony platné
v zemi pouiiti.
2. Obsah baleni

o Pecna pizzu

o Kdmen na pizzu

o Tato uZivatelskd piirucka

3. Piehled

Tato uZivatelskd prirutka md rozklddaci obdlku. Na jejf vnitini strané je vyobrazena pec na pizzu s jednotlivymi otislovanymi prvky.
Vyznamy dislic jsou ndsledujici:

1 Driadlo 7 Vypinag START/STOP
2 Dvitka 8  VypinaZ ON/OFF
3 Ovlddaci voli¢ TEMP/TIMER 9 Ototny prepina programd
4 Tlatitko UPPER/LOWER (horni/spodni ohfev) 10 Kdmen na pizzu (obr. A)
5 Tlatitko TIMER 11 Dridk k omotdni kabelu (obr. B)
6 Displej (zobrazeni teploty a tasu, 12 Napdjeci kabel (obr. B)
UPPER = homni ohiev, LOWER = spodni ohfev, 13 Spona na kabel (obr. B)

ADD FOOD = pfidat jidlo,
PREHEAT = predehfev)
4. Technické Gdaje

Idroj napdieni 220V - 240V~, 50/60 Hz
Pfikon 2400 W

Prikon pfi vypnuti 0,23W

Ochrannd fida [

Rozsah teplot 80 °C a7 450 °C

Casové funkee a7 60 minut

Tepelnd ochrana ano

Topné clanky 2 (horni/spodni ohfev)
Provozni teplota 5°Caz 35°C

Provozni vlhkost max. 85 % relativni vihkost
Prijatelné podminky pro skladovdni 0 °Caz 50 °C, relativni vihkost max. 85 %

Technické ddaje a vzhled mohou byt predmétem zmény bez predchoziho upozornéni.
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5. Bezpecnostni pokyny

Pied prvnim pouZitim pece na pizzu si piectéte nize uvedené pozndmky a dbejte na vSechna upozoméni,
atoiv pfipadg, Ze mdte s pouzivénim elektronickych zafizeni zkuSenosti. Tyto provozni pokyny si ulozte
na bezpecném misté k pozdéjSimu nahlédnuti. Pokud pec na pizzu proddte nebo ji preddte ddl, predejte
soucasné i tuto pfirucku. Uzivatelskd prirucka je soudsti doddvky zafizeni.

Popis pouZitych symbold

NEBEZPECi! Tato vystraha oznatuje nebezpeti s vysokym rizikem, které pii
nedodrZeni zpisobi smrt nebo tézkd zranéni.

VAROVANI! Tato vystraha oznatuje nebezpeti se stiednim rizikem, které
mozZe pfi nedodrZeni zpisobit smrt nebo tézkd zranéni.

VYSTRAHA! Tento symbol zndzoriiuje délefité pokyny tykaiici se ochrany pred
poskozenim majetku.

NEBEZPECi! Varovani, horky povrch! Tento symbol oznatuje nebezpeti
poranéni nebo popdleni od horkého povrchu pece.

(téte uzivatelskou prirucku
Stfidavé napéti

Tento symbol oznatuje dali informace na dané téma.

Adresa vyrobce

A VAROVANI! A

NEBEZPECI URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!
SPOTREBIC NEOTEVIREJTE!

LE QP>
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A NEBEZPECi! Vieobecné bezpeénostni pokyny

Toto spotiebit mohou pouZivat déti starsi 8 let nebo osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
duSevnimi schopnostmi nebo obdobné osoby s nedostatkem znalosti & zkuSenosti za predpokladu, 7e
budou pod dohledem nebo dostaly pokyny tykaiici se spravného pouZiti spotebice a jsou si védomy
souvisejicich rizik. Pfistroj neni urcen ke hrani. Vyrobek nesmi Gistit nebo udrzovat déti bez dozoru.
Malé soucdsti mohou zpdsobit uduSeni. Obalové materidly uchovdvejte mimo dosah déti. Hrozi
nebezpeci uduseni.

Pec na pizzu nepouZivejte, pokud je poskozend nebo nefunkéni, protoze by mohlo dojit k dalsimu
poskozeni. Obrafte se na zdkaznicky servis nebo na kvalifikovaného odbornika, aby provedli kontrolu
a v piipadé potfeby zajistili jeji opravu.

Pokud je to mozné, pfipojte pec na pizzu k vlastnimu (nezdvislému) elekirickému okruhu. Pokud si
nejste jisti, obraf'te se na odbornika.

Tato pec na pizzu neni vhodnd k pouiiti ve vozidlech.

A NEBEZPECi! Hrozi nebezpeti pozdru!

Pec na pizzu neni urcena k provozu s externim ¢asovacem nebo samostatnym ddlkovym systémem
ovlddadni.

Lapnutou pec na pizzu nenechdvejte bez dozoru.

Pec na pizzu neumistujte do blizkosti hoflavych materidld, kapalin, plynd, zdclon nebo zdvésd.

Pec na pizzu poklddejte na pouze rovnou, pevnou a Zdruvzdornou plochu chrdnénou profi
rozstiikované vodg. Dodrite vzddlenost nejméné 15 cm od stén.

Mezi spotiebicem a hoflavymi materidly ponechte vzddlenost nejméné 50 cm.

Postarejte se o se o volné proudéni vzduchu. Kolem pece ponechte dostatek volného prostoru a
nejméné 1 metr nad ni.

Pec na pizzu nezakryvejte.

Nikdy neblokuite ventilacni otvory ani je nezakryveite ldtkou.

Na pec nepoklddejte Zddny papir, hlinikovou fdlii, ltku ani jiné predmaéty.

Pec |ze pouiit pouze k pfipravé pizzy a podobnych vyrobki z tésta. Do pece na pizzu nikdy
nevkladejte nadrozméré potraviny.

17-
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Vzhledem k vysokym teplotdm ve spotiebici nepouZivejte pecici papir ani permanentni pecici folii.
Vidy odstraiite veskerou folii a papir napf. ze zmrazenych potravin, i kdyZ vyrobce uvddi, 7e ji lze
péct spolecné s potravinou.

Nikdy neinstalujte pec na pizzu do kuchyiiské linky.

A NEBEZPECi! Nebezpeti drazu elektrickym proudem!

Kryt pec na pizzu nesmi byt nijak poskozen. Pfi poskozeni krytu hrozi nebezpeti zdsahu elekirickym
proudem.

Ujistéte se, Ze pec na pizzu zapojujete do zdsuvky, kterd je vidy snadno piistupnd. Pec na pizzu
provozujte pouze pfi napéti vyznaceném na typovém Stitku! Typovy Stitek naleznete na spodni strané
pece. Nastaveni vyrobku do reZimu 50 nebo 60 Hz nevyZaduje od uZivatele Zddnou aktivitu. Vyrobek
se na 50 a 60 Hz nastavi automaticky.

Pec na pizzu, napdjeci kabel (12) jeho vidlice se nesmi ponofovat do vody ani do jinych tekutin.
Napdjeciho kabelu (12) ani pece se nikdy nedotykejte mokryma rukama.

Pec na pizzu se nesmi pouZivat v tésné blizkosti umyvadla, vany, sprchy nebo bazénu. Pokud pec na
pizzu spadne do vody, nejprve okamiité odpojte vidlici kabelu a teprve poté vytdhnéte pec z vody.
Cheete-i zafizeni zcela odpojit od elekirické sité, musite vytdhnout vidlici napdjeciho kabelu ze
zdsuvky. Pi odpojovdni nikdy za kabel (12) netaheite. Vidy uchopte vidlici.

Pokud pec na pizzu nefunguje sprdvné, nepouiivd se, je boutka nebo se chystdte k jejimu cisténi,
vytdhnéte vidlici napdjeciho kabelu ze zdsuvky.

Ujistéte se, Ze nemize dojit k poskozeni napdjeciho kabelu (12) ostrymi hranami nebo horkymi
misty.

Ujistéte se, Ze u napdjeciho kabelu (12) nemize dojit k promdcknuti nebo poskozeni.

Pokud je napdjeci kabel (12) poskozen, jeho vyménu musi provddét vyrobee, jeho zdkaznicky servis
¢i obdobné kvalifikovand osoba, aby se pfedeslo moznému nebezpeci. Nikdy nepouZivejte adaptéry
nebo prodluzovaci kabely a napdieci kabel (12) nikdy sami neupravujte!

& NEBEZPECi! Hrozi nebezpeti popdleni!

Béhem provozu mize byt teplota exponovanych povrch velmi vysokd. B&hem pouzivdni unikd
z ventilagnich otvord horkd pdra. Horkd pdra vychdzi z pece i pfi jejim otevieni. K umisténi a vyjmuti
pokrmu pouZijte vhodnou lopatku na pizzu. Pfi odebirdni pokrmd se nikdy nedotykeite vnitiku pece.
Pouiijte chiiapky nebo rukavice, abyste se nesplili a dotykeite se pouze drzadla (1).
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Pec na pizzu a kimen (10) se béhem provozu velmi rozpdli. Zistavaji horké i po vypnuti spotiebite.
Ddvejte proto pozor, abyste se nespdlili.

Pied cisténim, prepravou nebo uskladnénim nechte pec na pizzu a kdmen na pizzu (10) zcela
vychladnout.

A VAROVANI! Nebezpeti poranéni

Pokud si vsimnete koufe, neobvyklych zvuki nebo zdpachu, napdjeci vidlici okamiité odpojte od
zdsuvky. Pec na pizzu se vtakovém pfipadé nesmi ddle pouzivat, dokud nebude provéena
pracovnikem autorizovaného servisu. Kouf z mozného hoficiho spotiebice nikdy nevdechuite. Pokud
se vSak neumysiné nadychdte koufe, vyhledejte Iékafskou pomoc. Vdechnuti koufe mize ohrozit vase
zdravi.

Napdieci kabel (12) poklddejte tak, aby o néj nikdo nemohl zakopnout.

A VYSTRAHA! Pogkozeni zafizeni

NepouZivejte Zddné obrusné ¢i agresivni Cistici prostiedky.

Pec na pizzu pouiiveite pouze s origindlnim prislusenstvim.

Na pec na pizzu nikdy nepoklddejte Zddné predméty.

Pec na pizzu chraiite pred vihkosti, kapkami a stiikandi.

Pec na pizzu neumistute na piimé slunce.

Pec na pizzu nevystavuite exirémné nizkym nebo vysokym teplotdm.

Pec na pizzu nevystavuijte prudkym ndrazim a vibracim.

Kamen na pizzu (10) se nesmi nikdy ponofit do vody, protoZe absorbuie vihkost, kterd mize zpdsobit
praskliny nebo poskozeni.

K cisténi kamene na pizzu (10)nikdy nepoufiveite istici prostiedky. Cistici prostiedky mohou
proniknout do jeho pdrd a pii dalSim pouZiti se pfenést na potraviny.

K cisténi kamene na pizzu (10) nepouZivejte 7idné Spicaté nebo ostré predméty ani vysokotlaky
(isti¢, protoze by mohlo dojit k poskrdbdni nebo poskozeni materidlu, do kterého by mohly proniknout
zbytky jidla.

Kémen na pizzu (10)neosetujte dezinfekenimi prostiedky. Vzhledem k vysokym provoznim teplotdm
v peci neni dezinfekce nutnd.

Kamen na pizzu (10) nepotirejte olejem, mohlo by to zpisobit kouf, zdpach nebo jeho poskozeni.

74-
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6. Nez zacnete

Pec na pizzv a prislusenstvi vyndeite z obalu. Veskery obalovy materidl pred zacdtkem uklid'e.

6.1 Prvni uvedeni do provozu

Pred prvnim pouZitim nechte pec na pizzu zahfdt. AZ ji budete zahfivat poprvé, na topnych cldncich se moze vytvofit malé mnoZstvi

koufe. Tento stav je zcela normdlni a nepfedstavuje nebezpeti.

Vyberte vhodné misto pro umisténi pece (viz kapitola , 5. Bezpecnostni pokyny”).

Produkt vytistéte podle pokynd v kapitole ,11.2 Cisténi”.

Do spotfebice vloite kamen na pizzu (10).

Sitovou vidlici zapojte do snadno pfistupné zdsuvky. Ozve se krdtky zvukovy signdl. Viechny indikdtory se krdtce rozsviti a poté
opét zhasnou. Vypinat ,,ON/OFF (8) slabé sviti.

Stisknéte vypinag ON/OFF (8). Indikdtor zvoleného programu blikd. Na displeji (6) se zobrazi odpovidajici hodnoty teploty a
casu.

Stisknéte tlacitko , START/STOP* (7) nebo pockejte asi 10 sekund. Indikdtor zvoleného programu blikd a rozsviti se osvétleni
pece. Hodnota teploty bude na displeji (6) nahrazena symbolem otdéeni a rozsviti se ndpis ,PREHEAT (PREDEHREV)”. Casovy ddoj
z0stane beze zmény. Spusti se predehfev a ventildtor. To potrvd asi 15 minut.

Piii prvnim pouZiti mdze vzniknout slaby zGpach nebo dym. V tomto pfipadé zajistéte dostatetné odvstrévdni (napf. ofeviete
okno).

Po ukoneni predehievu se ozve sekvence trech zvukovjch signdld a na displeji (6) se zobrazi ndpis ,ADD FOOD (PRIDAT JiDLO)".
Na displeji (6) se znovu zobrazi teplota.

Stiskem a pfidrZenim tlaitka ON/OFF (8) asi na jednu sekundu se spotfebic vypne.

Ventildtor jesté n&jakou dobu pobézi ddl. Nechte spotfebi¢ vychladnout. V piipadé potieby oteviete drzadlem (1) dvitka (2) , aby
se vychladnuti urychlilo.

Spotiebit je nyni pfipraven k provozu.

7. Iatindme

@ Aby bylo dosazeno optimdlnich vysledkd peceni pii vysokych teplotdch, spotiebit pouZivd pedehiev. B&hem

pedehfivani musi byt kimen na pizzu (10) umistén uvnitf. Pokud je spotfebi¢ stdle horky, predehfev neni
nutny.

@ Pokud jste spustili program (indikétor zvoleného programu se rozsviti), musite pred zvolenim jiného programu

nejprve stisknout tlacitko START/STOP (7).

Po 30 minutdch netinnosti se spotfebi¢ automaticky pepne do pohotovostniho rezimu. Cheeteli v peceni

pokratovat, stisknéte tlacitko ON/OFF (8) a vyberte program znowu.

Viyberte vhodné misto pro umisténi pece (viz kapitola , 5. Bezpecnostni pokyny”).

Do spotiehice vlote kimen na pizzu (10).

Sitovou vidlici zapojte do snadno pfistupné zdsuvky.

Ozve se krdtky zvukovy signdl. Vsechny indikdtory se krdtce rozsviti a poté opét zhasnou. Vypinaé ,ON/OFF” (8) slabé sviti.
Stisknéte vypinat ON/OFF (8). Indikdtor zvoleného programu bliké. Na displeji (6) se zobrazi odpovidajici hodnoty teploty a
fasu.

Otocnym prepinacem (9) vyberte pozadovany program (viz kapitola 8, , Programy”).

Cesfina - 75



SilverCrest SPE 2400 A1

o Stisknate tlatitko START/STOP (7) nebo vyckejte priblizng 10 sekund, o7 se akfivujf pfednastavené hodnoty teploty a éasu o
zahdii se proces ohfevu. Indikdtor zvoleného programu bliké a rozsviti se osvétleni pece. Hodnoty teploty a Casu si mizete také
individudlng pfizpdsobit (viz tabulka 8.1, Teploty a asy pfifazené programim®). Postupujte ndsledujicim zpdsobem:

0 K piepindni mezi hornim a spodnim ohfevem pouiite tlacitko UPPER/LOWER (HORNi/SPODNI) (4). Na displeji (6) se
zobrazi ,UPPER” (horni ohfev) nebo ,LOWER" (spodni ohfev).

0 K nastaveni pozadované teploty v krocich po 5 stupnich pouiijte oviadat TEMP/ TIMER (3).

0 Cheete-li zménit éasovy interval, stiskndte tlacitko TIMER (5).

0 Pomoci ovlddate TEMP/TIMER (3) nastavte pozadovany Zas: v krocich po 10 sekunddch (do 3 minut), po 30 sekunddch
(od 3 do 10 minut) nebo po 1 minuté (nad 10 minut).

0  Stiskem tlagitka START / STOP (7) akiivujte ohFev.

e Hodnota teploty bude na displeji (6) nahrazena symbolem otdeni a rozsviti se ndpis , PREHEAT (PREDEHREV)”. Casovy Udaj
zlstane beze zmény. Spusti se predehfev a ventildtor. Tento proces zabere a7 15 minut.

e Po ukonéeni predehievu se ozve sekvence tech zvukovych signdli  na displeji (6) se zobrazi ndpis ,ADD FOOD (PRIDAT JiDL0)”.
Na displeji (6) se znovu zobrazi teplota.

o Driadlem (1) oteviete dvika (2) a lopatkou na pizzu presufite obloZenou pizzu na kimen (10).

o Pomodi dradla (1) vzaviete dvitka (2).

o Tlatitkem START/STOP (7) aktivujte casovat. Spusti se odpotitdvéni. Po dokonceni odpottu se ozve sekvence tfech zvukovych
signdld a na displeji (6) se zobrazi ndpis ,ADD FOOD (PRIDAT JiDL0)”. Spotfebit zistdvd zapnuty a pokrauje v ohfevu.

o Zkontrolujte, zda je pizza upecend podle vasich piedstav. V pripadé potieby Ize nastaveni ¢asovate zménit.

o A7 bude pizza hotovd, oteviete dradlem (1) dvitka(2).

o Lopatkou vyjméte pizzu z pece.

o Vpiipadé potieby mizete pripravit dal3i pizzy. Pokud nechcete pokracovat v piipravé dalsich pizz a cheete spotfehic vypnout,
stisknéte a pFidrite vypinat ON/OFF (8) asi na jednu sekundu.

o Venfildtor jest n&jakou dobu pobéZi ddl. Nechte spotfehit vychladnout. V pfipadé potfeby oteviete drzadlem (1) dvitka (2), aby
se vychladnuti urychlilo.

o Vytdhnéte vidlici ze sitové zdsuvky.

e Produkt vyistéte podle pokynd v kapitole ,11.2 , Cisténi”.

8. Programy

Spotfebit md ndsledujici programy.

Program Pouiiti

NEAPOLITAN pro neapolskou pizzu (velmi vysokd teplota, kratkd doba peceni)

PAN PIZZA pro pizzu na pdnvi nebo se silngjsim zdkladem (vysokd teplota, del§i doba peteni)
THIN CRUST pro pizzu s tenkou kiirkou (vysokd teplota, stedni doba peceni)

NEW YORK pizza newyorského typu (stfedni teplota, del3i doba peceni)

DIY individudIni nastaveni teploty a casu

FROZEN PIZZA piedvolba pro mraZenou pizzu (stfedni teplota, deli doba peceni)
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8.1 Teploty a ¢asy pfifazené programim

Programy maji ndsledujici prednastavené teploty a casy. V pfipadé potfeby je lze zménit.

Program Horni ohev Spodni ohfev | (Cas Regulovatelnd teplota | Regulovatelnd doba
NEAPOLITAN 450 °C 450 °C 2 min. 200-450 °C 1 - 60 min.
PAN PIZZA 300 °C 340 °C 10 min. 80-450 °C 1 - 60 min.
THIN CRUST 270 °C 300 °C 6 min. 80-450 °C 1 - 60 min.
NEW YORK 280 °C 280 °C 8 min. 80-450 °C 1 - 60 min.
DIY 400 °C 400 °C 2 min. 80-450 °C 1 - 60 min.
FROZEN PIZZA 240 °C 300 °C 8 min. 80-450 °C 1 - 60 min.
o Prednastavené programy slouZi jako voditko pro dobu peceni. Skutetnd doba peceni mize byt kratii nebo delsi podle druhu tésta,
obloZeni a poZadované Grovni propeceni. Je tfeba ji vidy sledovat.
oV refimu zmrazené pizzy Frozen Pizza doporucujeme mezi pecenim nékolika pizz pockat 1-2 minuty, aby se kdmen na pizzu mohl
znovu prohfdt a pfi peceni bylo dosazeno optimdlnich vysledka.
oV refimu pizzy s tenkou kirkou Thin Crust Pizza by se méla pouZivat pouze obloZeni, kterd se daji zapéct o maii nizkou vlhkost.
Jinak mizZe dojit ke zhorSeni vysledku peceni, protoze pizza nemusi byt dostateéné kiupavd.
9. Recepty
o Doporucujeme poprdsit pracovni plochu krupici z tvrdé pSenice nebo moukou, aby se s téstem na pizzu lépe pracovalo.
o Pozndmka k pouiiti hotového tésta:

Pred pecenim odstraite z tésta peici papir, ktery se mZe pfi vysokych teplotdch vznitit. Spodni stranu tésta lehce popraste moukou,
aby se nelepilo. Pec na pizzu nastavte podle pokynd na obalu hotového tésta. Upozorfiujeme vsak, Ze doba peceni mize byt kvili
mensimu prostoru v peci a7 0 50 % krafii. Béhem peteni méjte pizzu neustdle na ofich.

9.1 Tésto na neapolskou pizzu (6 pizz, kaidd cca 280 g)

Slozky

© 1000 g mouky Tipo 00

o 680 g studené vody (68 %)
o 2gsoli

o 15 g olivového oleje

o 1 g erstvého droidi

—» vystati pfiblizné na 6 kusd po 280 g
Vyroba tésto

1.

Autolyza (doporugeno)
Smichejte mouku a 90 % vody, pfikryjte a nechte 30 minut odpoivat.

2. Pfidejte droidi a zbyvaiici vodu
DroZdi rozpustte ve zbylé voda a nechte asi 5 minut odstdt.
3. Pfidejte smés droZdi a vody
Smés droZdi a vody pFidejte ke smési mouky a vody a 10 minut nechte misit v kuchyfiském robotu (stfedni rychlost).
4. Vmichejte sil a olej
Pomalu priddvejte sal a olej a nechte misit dalsich 5 minut (stfedni rychlost).
Cil: hladké, mimé lepivé, pruiné tésto.
5. Kynuti

0  Tésto nechte vykynout 2 hodiny v mise pfi pokojové teploté (pfiblizng 22 °C).
0  Poté ho nechte odlezet v lednici 24-48 hodin (pfi 4-6 °C).
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6. Kynuti bochdnkd
0 Tésto vyjméte z misy a rozdélte na 6 ¢dsti.
O  Lehce pomoutené tésto vytvarujte do tvaru koule a pFikryjte (nejlépe v krabicce na tésto).
0 Nechte kynout 3-4 hodiny v mise pfi pokojové teploté
Nostaveni pece pro neapolskou pizzu
Pec predehfejte v prednastaveném programu Neapolitan.
Pracovni plochu posypte semolinou (idedIné je ud&lat malou hromddku, do které miZete vlofit tésto ve tvaru koule na dalsi zpracovdn).
Tésto nerozvalujte, ale opatrné ho roztlacujte zevnitf smérem ven.
Aby se tésto prilis nelepilo, pfi roztlacovani ho otdcejte, aby byly ob& strany obalené suchou semolinou.
Pamatujte si, 7e semola se pouZivd k formovdni pizzy, protoZe je zvldst odolnd vii vysokym teplotdm (mouka by se spdlila plig rychle).
Pfesto se pred vloZenim pizzy do pece ujistéte, Ze pod ni neni semoly pfilis mnoho. Semola, kterd se nespoii s téstem, se velmi rychle
pfipaluje a md velmi nepfijemnou chuf.
K dosazeni optimdlnich vysledkd doporutujeme dobu peceni 1:30 - 2:00 minuty.
9.2 Newyorskd pizza se Zampiony a cibuli
Volitelng: Varianta s vaienou Sunkou na 2 velké pizzy (30-32 cm)
Slozky - tésto
400 g p3enicné mouky (typ 550)
260 ml studené vody
1 lzitka suseného drozdi (nebo pfiblizng 3 g erstvého drozdi)
1 lzitka cukry
1 lzitka soli
3 Iiice olivového oleje
oregano
Slozky - oblozeni
cca 140-200 ml rajcatové omdcky
240-300 g nastrouhané mozzarelly
60 g Zampiond nakrdjenych na tenké pldtky
40 g cibule jemné nakrdjené na koletka
oregano (volitelng)
Sol
2 [zitky olivového oleje(voliteln)
Voliteln& - varianta se Sunkou

o 80 g vafené Sunky, nakrdjené na malé kousky

Tésto - piiprava

Do misy nalijte vodu, vmichejte drozdi a nechte ho krdtce rozpustit.

Do misy dejte mouku, cukr a sil dejte a v3e promichejte. Pak pridejte 2 lZice oleje a smés vody s drozdim.
V3e nahrubo promicheite, dokud veskerd suchd mouka nezmizi.

Nechte misit 5-8 minut, dokud neziskdte hladké tésto.

1 tésta vytvarujte kouli.

Tésto rozdélte na 2 stejné cdsti, které lehce potiete olejem.

~N o~ U1 B W N —

Vlozte do uzavienych nidob a nechte kynout v lednici po dobu 24 hodin.
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Postup piipravy dal3i den
1. Predehfdti pece:
Pec piedehiejte v prednastaveném programu New York.
2. Pfiprava omdtky:
Rajsky protlak dochutte soli a oreganem (volitelné).
3. Priprava fésta;
Tésto rozvdlejte a vytvarujte do kruhu o priméru pfiblizng 30 cm zevnitf ven, pficemi stfed nechte tenky a okraje mimé zesilte.
4. Oblozeni pizzy:
0  Na tésto rovnomémé rozetfete rajcatovou omdcku (okraje nechte volng).
0  Posypte mozzarellou.
O Rovnomémé rozprosttete Zampiony a cibuli (houby nakrdjejte na velmi tenké pldtky, aby nepustily pfilis mnoho
tekutiny).
0  Volitelng: Pfidejte kousky vatené Sunky.
5. Peteni:
pecte priblizng 7minut, dokud se syr nerozpusti, lehce nezhnédne a zdklad nebude kiupavy.

9.3 Pizza v newyorském stylu s feferonkami (chilli) a saldmem (2 velké pizzy (30-32 cm))
Sloiky - tésto

® 400 g psenicné mouky (typ 550)

o 260 ml studené vody

o 1 [zitka suseného drozdi (nebo pfiblizné 3 g terstvého drozdi)

o 1 [zitka cukru

o 1 [itka soli

o 3 ice olivového oleje

e oregano

Slozky - obloZeni

o cca 140-200 ml rajéatové omdcky
o 240-300 g nastrouhané mozzarelly
o 2 chilli papriky

o 600 80 g saldmu

Tésto - piiprava

Do misy nalijte vodu, vmichejte pouze droZdi a nechte ho krdtce rozpustit.

Do misy dejte mouku, cukr a sil dejte a v3e promicheite. Pak pridejte 2 l7ice oleje a smés vody s drozdim.
V3e nahrubo promichejte, dokud veskerd suchd mouka nezmizi.

Nechte misit 5-8 minut, dokud neziskdte hladké tésto.

1 tésta vytvarujte kouli.

Tésto rozdélte na 2 stejné ¢asti, které lehce potete olejem.

Vlozte do uzavienych nidob a nechte kynout v lednici po dobu 24 hodin.
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Postup pfipravy dali den
1. Predehfiti pece:
Pec piedehejte v prednastaveném programu New York.
2. Pfiprava omdéky:
Rajsky protlak dochufte soli a oreganem (voliteln).
3. Priprava tésta:
Tésto rozvdlejte a vytvarujte do kruhu o prdméru pfiblizng 30 cm zevnitf ven, pficem? stfed nechte tenky a okraje mirné zesilte.
ObloZeni pizzy:
Omdcka — syr — saldm — chilli papricka
0 Na tésto rovnomémé rozetfete rajéatovou omdcku (okraje nechte volng).
0 Posypte mozzarellou.
0 Na pizzu rovnomémé rozlote salim.
0 Chilli papritku nakrdjejte na koletka a rozlozte je na pizzu.
4. Peteni:
pete priblizné 7minut, dokud se syr nerozpusti, lehce nezhnédne a zdklod nebude kiupavy.

9.4 Pizza s mozzarellou, rukolou, cherry rajaty a parmazdnem Tenké tésto na pizzu (cca 2 kusy pizzy,

30 cm)

Slozky - tésto

e 250 g mouky

o 150 ml vlazné vody

o Sgsoli

o 5gcukr

o 5 susensho drozdi

o 1 liice olivového oleje

Slozky - oblozeni

e 120 ml rajéatové omdcky

o 120 g nastrouhané mozzarelly

o 10-12 cherry rajcat (cca 60-80 g)

o 2 hrsti rukoly (30-50 g)

e 25 g nastrouhaného parmazdnu

o 1-2 [zitky olivového oleje

o il a pepf na dochuceni

o volitelné: drcené chilli nebo vymatkand citronovd $fdva

o trochu mouky nebo krupice na vyvéleni tésta

Pfiprava - tésto:

1. Droidi spolu s cukrem aktivujte ve vlainé vodé po dobu pfiblizng 5-10 minut, dokud mirmé nepéni.

2.V mise smichejte mouku a sil. Pfidejte smés drozdi a vody a olivovy olej. Nechte misit 8-10 minut, dokud neziskdte hladkeé tésto.

3. Tésto nechte vykynout 1 hodinu pfi pokojové teploté nebo ho nechte fermentovat v lednici po dobu 12-24 hodin (deli
fermentace = vjrazngjsi chut).
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Piiprava po vykynuti tésta:
1. Predehfdti pece
Pec predehfejte v prednastaveném programu Thin Crust.
2. Tésto rozdélte na porce po 160-180 g a vytvarujte z nich kolecka.
3. Vyvdlejte je velmi tence (2-3 mm).
4. Tvarovdni pizzy
Tésto rozvdlejte na pomouceném povrchu opravdu do tenka (nebo ho je3té Iépe rozvélejte na semoling)
(promér cca 28-30 cm).
5. Oblozeni zdkladu
Velmi tence rozetfete rajéatovou omdcku.
Na tésto rovnomérné rozprostete nastrouhanou mozzarellu (okraje nechte volné).
6. Peteni
Pizzu pette asi 6 minut , dokud nebudou okraje zlatavé hnédé a syr se nerozpusti.
7. Béhem peceni rozpulte cherry raj¢dtka a omyjte rukolu.
8. (Cerstvé oblozeni
Vyjméte pizzu z pece. Cherry rajédtka nakrdjejte na palky nebo ctvrtky a volng poloZte nahoru.
Navrch dejte rukolu o nastrouhany parmazén.
9. Findlni vrstva
Pokapeite olivovym olejem, lehce osolte a opepfete.
Volitelng: Dreené chilli nebo trochu citronové §dvy.

9.5 Tésto Tarte flambée s droidim (kfupavé a tenké)
Mnozstvi: na 2 pecici plechy

Doba vykynuti: 45 - 60 minut

Slozky - tésto

® 220 g p3enicné mouky (typ 405 nebo 550)

120 ml vlainé vody

o 1 [Zice neutrdlniho oleje (Fepkovy nebo slunecnicovy)

o Y liicky soli

o 2 g suseného droidi (pfiblizng V2 sécku)

Slozky - obloZeni

®  160-200 g smetany typu créme fraiche nebo zakysané smetany
o 100 g nakrdjené slaniny

o 1 ervend cibule

® 60 g nastrouhané mozzarelly

® il a cerny pepf

Pfiprava - tésto
1. Aktivace droidi
Suché drozdi rozpusfte ve vlané vodé a nechte 2-3 minuty odstdt.
2. Priprava tésta
Do misy nasypte mouku a sil.
Pridejte vodu s drozdim a olej a vie michejte 3-5 minut, dokud nevznikne hladké, pomémé tuhé tésto.
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3. Tésto nechte vykynout
1 tésta vytvarujte kouli, lehce potfete olejem, pfikryjte a pfi pokojové teploté nechte kynout 45-60 minut, dokud vyjrazné
nevykyne.
Pfiprava po 60 minutdch kynuti
1. Predehfdti pece
v programu DIY: 280 °C horni ohfev a 300 °C spodni ohfev
2. Tasto rozdalte na 2 porce.
3. Vyvdlejte ho na tenko (opravdu jako papir).
4. Rozetiete zdklad
Na zdklad rovnomémé a tence rozetfete créme fraiche.
Lehce dochuf'e soli a pepfem.
Nahoru rovnomérné poklddejte nakrdjenou slaninu.
Cibuli nakrdjejte na jemné prouzky a rozlote je.
Vrsek lehce posypte mozzarellou.
Peceni
Tarte flambée pecte pfiblizng 5 minut, dokud okraje nebudou kiupavé a syr lehce nezhnédne.
9. Findlni vrstva
Po upeceni pokapejte medem, pfipadné posypte viasskymi ofechy
9.6 Tésto Tarte flambée s droidim (kfupavé a tenké)
Mnozstvi: na 2 petici plechy
Doba vykynuti: 45 - 60 minut
Slozky - tésto
o 220 g p3enicné mouky (typ 405 nebo 550)
120 ml vlainé vody
o 1 [zice neutrdlniho oleje (fepkovy nebo slunetnicovy)
o Y liicky soli
o 2 g suseného drozdi (pfiblizng V2 sécku)
Slozky - oblozeni

oo ~N o~ U

e 160-200 g smetany typu créme fraiche nebo zakysané smetany
o 1 zrald hruska

o 160 g koziho syra (rolovany nebo smetanovy syr)

o 60 g nastrouhané mozzarelly

o il a ¢erny pepf

Volitelng (velmi doporuéujeme):
o 2 liitky medu
o 7 [zice nakrdjenych ofechd
Priprava - tésto
1. Akfivace drozdi
Suché drozdi rozpustte ve vlazné vodé a nechte 2-3 minuty odstdt.
2. Priprava tésta
Do misy nasypte mouku a sil.
Pridejte vodu s drozdim a olej a v3e michejte 3-5 minut, dokud nevznikne hladké, pomérné tuhé tésto.
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3. Tésto nechte vykynout
1 tésta vytvarujte kouli, lehce potfete olejem, prikryjte a pfi pokojové teploté nechte kynout 45-60 minut, dokud vyjrazné
nevykyne.
P¥iprava po 60 minutdch kynuti
1. Predehfdti pece
v programu DIY na 280 °C horni ohfev, 300 °C spodni ohfev.
Tésto rozdalte na 2 porce.
Vyvélejte ho na tenko (opravdu jako papir).
Kozi syr nakrdjejte na pldtky.
P¥iprava hrusky
Odstraiite jddfinec a hrusku nakrdiejte na tenké klinky nebo pldtky.
6. ObloZeni
Rozetfete zdklod
Na zdklad rovnom&mé a tence rozetfete créme fraiche.
Lehce dochufte soli a pepfem.
Na zdklad rozloite pldtky hrusky.
Kozi syr nakrdjejte na pldtky.
Vrsek lehce posypte mozzarellou.
7. Peteni
Tarte flambée pette pfiblizné 5 minut, dokud okraje nebudou kfupavé a syr lehce nezhnédne.
8. Findlni vrstva
Po upeteni pokapejte medem, pfipadné posypte vlasskymi ofechy
9.7 Pizza Quattro Formaggi do pdnve
Recept na 4 pizzy do pdnve (28-30 cm)
Sloiky - tésto:
® 1 kg mouky (typ 550 nebo fipo 00)
o 640 ml vlazné vody
o 20 g ¢erstvého drozdi nebo 7 g suseného drozdi
o 4 liitka cukru
[ ]
[ ]
[ ]

U B W N

4 [zitka soli
4 Iice olivového oleje
trochu oleje nebo mdsla na promasténi panvi
ObloZeni (varianta 2)
o 4 1ice smetany nebo smetany typu créme fraiche misto rajcatové omdcky
® 400 g nastrouhané mozzarelly
® 240 g gorgonzoly (jemné)
® 240 g nastrouhaného ementdlu nebo goudy
o 160 g parmazdnu (jemné& nastrouhany)
Postup
1. Piiprava tésta (pfibliZné 2 hodiny pfedem)
1. Droidi spolu s cukrem rozpust'te ve vlazné vodé a nechte 5 minut odstdt, dokud nezaéne lehce pénit.
2. Mouku a sil dejte do velké misy, pfidejte smés s drozdim a olivovy olej.
3. Tésto nechte intenzivné misit 8-10 minut, dokud nebude hladké a pruzné.
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4. Potfete ho trochou oleje, prikryjte a nechte kynout 1-1,5 hodiny, dokud svij objem nezdvojndsobi.
2. Po vykynuti pfipravte pdnve nebo formy
o 4 pdnve nebo formy na peceni (kazdd o priméru 28-30 cm) dikladné vymaite mdslem nebo olejem.
o Tésto rozdélte na 4 stejné €dsti a kazdy z nich vilatte do formy aZ po okraj.
o Nechte tésto jesté dalSich 30-40 minut kynout, aby okraje byly krdsné nadychané.
Roda
o Tésto miZete nechat odpocinout 12-24 hodin v lednidi, cimi ziskd vyrazngjsi aroma.
3. Predehfdti pece v pfednastaveném programu Pan Pizza
o Pec predehfejte v pfednastaveném programu Pan Pizza.
4. Postup
ObloZeni
Tésto potfete smetanou nebo smetanou typu créme fraiche.
Povrch rovnomémé posypte riznymi druhy syra.
Peceni
Pan Pizza: Pette pfiblizné 10 minut v programu Pan Pizza.

9.8 Kufeci BBQ pizza

Recept na 4 pizzy do panve (28-30 cm)

Slozky - tésto:

o 1 kg mouky (typ 550 nebo tipo 00)

o 640 ml vlazné vody

o 20 g ¢erstvého drozdi nebo 7 g suseného drozdi
o 4 [zitka ckru

o 4 zitka soli

o 4 liice olivového oleje

o trochu oleje nebo mdsla na promasténi panvi
ObloZeni (varianta 1)

e 320-400 g BBQ omdcky (nahrazuje rajéatovou omdcku)

e 500 g vafeného dribeziho masa (napf. prouzky krdtiho filé, ochucené a osmazené)
e 400 g nastrouhané mozzarelly nebo ¢edaru

o Volitelng: 160 g sladké kukufice nebo 2-4 jarni cibulky nakrdjené na kolecka

Postup

1. Priprava tésta (pibliing 2 hodiny pfedem)

1. Droidi spolu s cukrem rozpustte ve vlazné vodé a nechte 5 minut odstdt, dokud nezagne lehce pénit.

2. Mouku a sil dejte do velké misy, pfidejte smés s droZdim a olivovy olej.

3. Tésto nechte intenzivné misit 8-10 minut, dokud nebude hladké a pruzné.

4. Potfete ho trochou oleje, prikryjte a nechte kynout 1-1,5 hodiny, dokud svij objem nezdvojndsobi.

2. Po vykynuti pfipravte pdnve nebo formy

o 4 pénve nebo formy na peceni (kazdd o priméru 28-30 cm) diklodné vymazte mdslem nebo olejem.
o Tésto rozdélte na 4 stejné €dsti o kazdy z nich vilacte do formy aZ po okraj.

o Nechte tésto je3té dalsich 30-40 minut kynout, aby okraje byly krdsné nadychané.
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Rado
o Tésto mozete nechat odpotinout 12-24 hodin v lednici, éim? ziskd vyrazngjsi aroma.
3. Pedehfdti pece v pfednastaveném programu Pan Pizza
®  Pec predehfejte v prednastaveném programu Pan Pizza.
4. Postup
Oblozeni
Tésto potiete tenkou vrstvou BBQ omdcky.
Povrch rovnomémé posypte syrem.
Nahoru rovnomérné poklddeite kousky masa.
Pripadné pridejte cibulové krouzky.
Peceni
Pan Pizza: Pette priblizng 10 minut v programu Pan Pizza.
9.9 Pizza z celozrnného tésta (na 4 pizzy)
Slozky - tésto
o 500 g celozmné penicné mouky (nejlépe celozmnd, jemné mletd)

o 350 g studené vody (70% hydratace)

e 10gsoli

o 2 g suseného drozdi (nebo 6 g Eerstvého drozdi)
o 15 g olivového oleje

Sloiky - oblozeni
o piiblizng 360 g rajského protlaku nebo rojtatové omdcky podle vlastniho vybéru
300 g brokolice
300 g Zampiond
2 papriky
2 malé cervené cibule
® 300 g sladké kukufice (scezené)
® 400 g nastrouhané mozzarelly
Vyroba tésta
1. Autolyza (doporuteno)
Smichejte mouku a 320 g vody, pfikryjte a nechte 30 minut odpotivat.
— Dilefité pro lepsi tainost celozrnného tésta.
2. Pridejte droidi a zbyvajici vodu
Droidi rozpustte ve zbylé vodg a nechte asi 5 minut odstdt.
3. Piimichejte smés droZdi a vody

Smés droZdi a vody pFidejte ke smési mouky a vody a 10 minut nechte misit v kuchyfiském robotu (stfedni rychlost).

4. Vmicheite sl a olej
Pomalu priddveite sil a olej a nechte misit dalSich 5 minut (stfedni rychlost).
Gil: hladké, mimé lepivé, pruzné tésto.
5. Kynuti
0  Tésto nechte vykynout 2 hodiny v mise pfi pokojové teploté (pfiblizng 22 °C).
O  Poté ho nechte odlezet v lednici 24-48 hodin (pfi 4-6 °C).
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6. Kynuti bochdnkd

O  Tésto vyjméte z misy a rozdélte na 4 ¢dsti.

O  Lehce pomoutené tésto vytvarujte do tvaru koule a pFikryjte (nejlépe v krabiéce na tésto).

O 34 hodiny pred pecenim vyjméte tésto z chladnicky a nechte ho vykynout pfi pokojové teplots.
Po vykynuti - nastaveni pro neapolskou pizzu
Pec predehfeite v prednastaveném programu Neapolitan (pfiblizng 15 minut).
Tvarovdni tésta
Pracovni plochu posypte semolinou (idedIng je udalat malou hromddku, do které mézete vloZit tésto ve tvaru koule na dalii zpracovdni).
Tésto nerozvalujte, ale opatrné ho roztlagujte zevnitf smérem ven.
Priprava zeleniny
1. Brokolici nakrdjejte na malé kousky a 1-2 minuty blansirujte.

o Napliite hrnec vodou a privedte i k varu.

Do vody pridejte sil (jako do vody na téstoviny).
Do vrouci vody vlozte riZicky brokolice.
Vaite 1 - 2 minuty.
Brokolici vyjméte pomoci cedniku a nechte okapat (miZete ji také krdtce proplachnout studenou vodou).
Slijte vodu, lehce osolte a promichejte s trochou olivového oleje.
Tampiony nakrdiejte na pldtky.
Papriky nakrdjejte na prouzky
. a cibuli na tenkd polkolecka.
ObloZeni (ddleZité pro dobré rozpusténi)
1. Tésto potiete tenkou vrsivou rajcatové omdcky. Ziklad musi stdle mirné prosvitat.
2. Nejprve pokryjte zdklad %5 mozzarelly.
3. Rozmistéte zeleninu.
4. Posypte zbylou mozzarellou.
5. Volitelng: trochu olivového oleje a drceného chilli.
Peteni
o Pec nastavte na program Neapolitan Pizza a pecte 2 minuty.

9.10 Klasickd barbecve omdcka pro americkou pizzu na pénvi
Slozky (pro cca 2-3 pizzy na pdnvi)

o 200 ml ketupu (zdklad)

e 60 ml jableného nebo jemného bilého vinného octa

e 40-50 g hnédého cukru (pfipadné medu nebo javorového sirupu)
o 1 [Zice worcesterské omdcky

o 1 [zitka hoftice

o 1 liitka mleté uzené papriky

o Y liicky cibulového prasku

o Y liicky tesnekového prasku

o Y litky temého pepfe

Volitelng:

o Y lficky chilli nebo kayenského pepfe
o ' litky tekutého koute Liquid Smoke (velmi dsporné)
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Postup
1. Do malé pdnve pridejte vSechny slozky.
2. o stdlého michdni prived'te k varu, poté ztlumte a nechte 10-15 minut mimé probubldvat, dokud omdtka nezhoustne.
3. Chut: sladsi — vice cukru, kyselei — vice octa, intenzivnéjsi koufové aroma — paprika/tekuty kouf.
4. Sundejte z plotny a nechte mimé vychladnout.
PouZiti na Pan Pizza
o Omdcku rozetfete v fenké vrstvé (je hustd).
o Jeidedlni pro:
- smés mozzarelly a ¢edaru
- dribezi maso (BBQ kufe), ervend cibule
- Volitelné po upeceni: jarni cibulky
10. Odstrafiovéni problémd
10.1 Pec na pizzu nepracuje

o QOvéfte si, zda je sitovd vidlice spravné zasunuta do zdsuvky.

o Ujistéte se, Ze je zdsuvka pod napétim.

10.2 Na displeji (6) se zobrazuji idaje ,E1“,,E2" nebo ,E3“

o Pec na pizzu md technickou zdvadu. Obrafte se na vyrobce.

10.3 Pec na pizzu se vypne a nelze ji hned znovu zapnout

Pec na pizzu je vybavena ochranou proti prehfdti. V pripad pfiliSného ohdti se automaticky vypne.

& VAROVANI! Prehfivani md obvykle njakou piitinu a miie predstavovat nebezpeti poidru!

o Vytdhnéte vidlici ze sitové zdsuvky.

o (dstraiite pricinu prehfdti. Zkontrolujte, zda spotfebi¢ dokdze odvidét dostatek tepla. Nebyl zakryty nebo je umistén pfilis blizko
zdi nebo jiné prekazky?

o Nechte spotiebit zcela vychladnout. Tento proces zabere aZ 45 minut. Spotfebi¢ smi byt uveden znovu do provozu aZ po Gplném
vychladnuti.

11. Udriba/cisténi

11.1 Udrzba

Oprava pece na pizzv je nutnd v piipadé, Ze do3lo k jakémukoli poskozeni, napf. pfi vniknuti tekutiny, byla vystavena pisobeni desté

nebo vlhkosti, pokud nepracuje normdiné nebo spadla. Pokud zaznamendte kout, neobvykly hluk nebo zdpach, pec na pizzu okamiité

vypnéte a vidlici napdjeciho kabelu odpoite od zdsuvky. Pec na pizzu se v takovém pfipadé nesmi ddle pouzivat, dokud nebude provéfena

pracovnikem autorizovaného servisu. Vsechny servisni prdce musi provadét kvalifikovany servisni technik. Kryt pece na pizzu nikdy

neotvirejte.
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11.2 Cisténi

A Pfed ¢isténim odpojte napdieci vidlici od zdsuvky, hrozi nebezpeti zdsahu elektrickjm proudem!

& Abyste predesli nebezpeti popdleni, pockejte, aZ pec na pizzu a kdmen na pizzu (10)zcela vychladne.

.

~~~\ Kdmen na pizzu (10) mdze i pfi pravidelném ¢isténi zménit barvu. Je o zpisobeno materidlem a nemd to Zadny vliv na
@ funkenost. Vnitfek pece na pizzu mize casem zménit barvu - o je normdini a neskodné.

Drevénou $pachtli nebo $krabkou na sklokeramiku opatré odstraite pripdlené zbytky z pizza kamene (10) . Neskrdbeite silou, aby

nedolo k poskozeni. V pripads potieby offete kamen na pizzu (10) lehce navlhéenou tkaninou. NepouZivejte mydi prostiedky ani distici

prostfedky a kamen na pizzu (10) nikdy netistéte v myéce nddobi nebo jinym vysokotlakym isticim prostfedkem.

K cisténi pece na pizzu nikdy nepouZivejte prostfedky na Gisténi trub ani drdténky. Vnitiek a vnéjSek spotfebite otfete vihkou tkaninou

s frochou jemného Gisticiho prostiedku, poté setfete Cistou vodou a dukladné osuste. Vidy se ujistéte, Ze do spotiehice nevnikla voda.
12. Skladovdni, pokud se pfistroj nepouzivd

& Vyekejte, dokud pec na pizzu zcela nevychladne. Jinak hrozi nebezpeti popdleni nebo pozdru!

Pokud nehodldte pec na pizzu delsi dobu pouZivat, odpojte napdieci vidlici od zdsuvky a napdieci kabel (12) naviite na dridk (11).
Konec napdjeciho kabelu (12) upevnéte do spony (13).

Pec na pizzu skladujte na Gistém a suchém misté mimo dosah pfimého sluneéniho svétla.

13. Predpisy na ochranu ivotniho prostfedi a informace o likvidaci

E Spotfebice oznacené timto symbolem podléhaji evropské smérnici 2012/19/EU. Veskeré elektrické a elekironické

spotfebice musi byt likvidovany oddélené od domovniho odpadu v oficidlnich likvidagnich stediscich. Chraiite

Zivotni prostedi a zdravi osob sprdvnou likvidaci spotfebice. Bizi informace o spravném zpdsobu likvidace ziskdte
od mistnich Gfadd, shéren odpadd nebo v obchods, ve kterém jste spotiebic zakoupili.

= Veskery obalovy materidl likvidujte s ohledem na Zivotni prostiedi. Lepenkové obaly Ize vloZit do kontejnerd pro
% recyklaci papiru nebo odevzdat k recyklaci ve vefejnych shérmdch. Veskeré félie nebo plasty, které obal obsahuje,
ie tieba odevzdat k likvidaci ve vefejné shérné.

Plati pouze pro Francii: ro Francii:

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
se recycle

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Tento vyrobek a jeho obalové materidly podléhaii ve Francii zvldtnim predpisim pro tfidéni odpadu. Dodrzujte prosim mistni pokyny
pro likvidaci odpadu.
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Plati pouze pro Spanlsko o Portugalsko: o
Obalovy materidl oddélte a podle symbold na obalu vioite do pislusnych
shérnych nddob: - : n n
AZUL VERDE
Oy
%(:9 Pfi likvidaci obalového materidlu méite prosim na paméti jeho oznatent. Je opatfen zkratkami (a) a @slicemi (b)
s ndsledujicimi vyznamy:
1-7: plast / 20-22: papir a lepenka / 80-98: kompozitni materidly.
a
Symbol Materidl Obsazeno v ndsleduiicich Edstech obalu tohoto vyrobku
i :‘ Polyetylén s nizk
04 OYElylen s nizkou Plastovy sdcek, ochrannd félie
T hustotou
d A Polypropylén Netkand textilie
PP
f 20y VInitd lepenka Obalovy materidl, vnitini box
PAP
tzz A Papir Tkaninovy papir
PAP

14. Vyu{iti v potravindfstvi
! II? Tento symbol oznatuje vyrobky, jejich fyzikdlni a chemické slozeni bylo provéfeno a bylo shleddno jako zdravotng

bezpetné pfi pouzivani v kontaktu s potravinami, v souladu s pozadavky smérmice EU 1935/2004.

15. Prohld3eni o shod&

Tento vyrobek spliije pozadavky pfislusnjch evropskych a ndrodnich smérnic. Osvédéeni o shodé je pilozeno.
Vyrobce md piisludnd prohldseni a dokumentaci.

A. A Vyrobek spliiuje pozadavky platnych ndrodnich smémic Republiky Sthské.

Uplné znéni Prohldseni o shodé pro EU a piipadnd dalii prohldseni o shodé jsou k dispozici ke staeni na této adrese:
https://www.targa.gmbh/downloads /conformity /541068_2510.pdf
Kontaktni adresa podle nafizeni 2023/988 o bezpecnosti vyrobki: ce@targa.de

16. Informace o zdruce a servisu

Léruka TARGA GmbH

VdZend zdkaznice, vdzeny zdkazniku,

Na pfistroj obdrZite zdruku 3 roky od data ndkupu. V pfipadg zdvad na tomto produktu miZete vici proddvajicimu uplatnit svd zdkonnd
prava. Tato zdkonnd prdva nejsou omezena nasi nize uvedenou zdrukou.

Ldruéni podminky

Zaruéni lhita zagind datem zakoupen. Dobfe si prosim uschovejte origindl pokladniho dokladu. Tento doklad potfebujete k prokdzdni
ndkupu. Dojde-li do tfi let od data zakoupeni tohoto vjrobku k materidlové ¢i vyrobni vadé, pak vyrobek - dle nasi volby - bezplatné
opravime nebo vyménime.
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Zéruéni thita a zdkonné ndroky z vad
Zaruéni |hita se plnénim neprodluzuje. To plati i pro vymén&né a opravené soucdsti. Poskozeni a zdvady, které se vyskytuji jiz pfi
zakoupeni, musf byt nahld3eny ihned po vybaleni. Opravy po uplynuti zéruéni doby jsou zpoplatnény.
Rozsah zdruky
Pristroj byl peclivé vyroben dle nejpfisnéjSich kvalitativnich smémic a pred doddnim svédomité zkontrolovdn. Zdruéni plnéni plati pro
materidlové a vyrobni vady. tato zdruka se nevztahuje na soucdsti vyrobku, které jsou vystaveny normélnimu uZivdni a mohou byt rofo
povazovdny za opotiebované soutdstky, nebo jsou zhotoveny pro poskozeni na rozbitnych édstech, napf. spinatich, akumuldtorech nebo
ze sklo. Zdruku neni mozno uplatnit, je-li vyrobek poskozen, neodborné pouzivan nebo udrZovdn. Pro Fdné uZivdni vyrobku musi byt
presné dodrzeny viechny pokyny uvedené v ndvodech. Ugelom pouiiti a postuptm, které ndvod k pouziti nedoporutuie nebo pred nimiz
varuje, je tfeba se vyhnout. Vyrobek je uréen pouze pro soukromé a ne pro primyslové vyuZiti. Zaruéni plnéni zanikd pfi zneuZiti nebo
neodborném pouiti, poufiti sily pfi zdsahu, ktery nebyl proveden nodim autorizovanym servisem. Opravou nebo vyménou vyrobku
nezaind novd zdruéni doba.
Vyfizovdni zdruniho plnéni
Abychom zaijistili rychlé zpracovani vasi zdleZitosti, postupuite dle ndsledujicich pokyn:
- Pfed uvedenim Vaseho vyrobku do provozu si prosim prectéte pfilozenou dokumentaci. Pokud by doglo k problému, ktery
neni timto zpisobem mozno vyFesit, obrafte se prosim na nasi zikaznickou linku.
- Pro veskeré pozadavky z vasi strany si pfipravte pokladni doklad a Gislo vyrobku popf., je-i k dispozidi, i sériové cislo jako
doklad o koupi.
- Pro piipad, Ze neni mozné telefonické feseni, zahdji nase zdkaznickd linka v zdvislosti na p

= Servis
(CZ)  Telefon: 800 143 873

E-mailovy: targa@lidl.cz

| 1AN: 541068_2510 |

A= Vyrobce:

Uvédomte i, prosim, Ze ndsledujici adresa neni adresou servisu. Nejprve kontakiujte vySe uvedené servisni misto.
TARGA GmbH
Coesterweg 45
59494 Soest
NEMECKO
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1. Urcené pouZitie
Pec na pizzu sa pouziva v silade s jej urcenim, ked' sa v domdcnosti pouZiva vyluéne na pecenie pizze a podobnych vyrobkov z cesta.
Tdto pec na pizzu sa nesmie pouZivat v exteriéri alebo v tropickom podnebi.
Pouivajte tento vyrobok len na sikromné Gcely. Akékolvek iné, ako vy3ie uvedené poufitie nezodpovedd uréenému pouitiu. Nebol
navrhnuty pre podnikové alebo obchodné aplikdcie.
To zahfiia qj aplikdcie

o v kuchynkdch pre zamestnancov v obchodoch, kanceldridch a inych pracovnych prostrediach,

e v penziénoch,

o hostami v hoteloch, moteloch a inych ubytovacich zariadeniach,

e v zariadeniach s ubytovanim s rafiajkami.
Tato pec na pizzu spifia normy a predpisy potrebné pre Vyhldsenie o zhode s eurdpskou certifikdciou. V pripade akejkolvek Gpravy pece
na pizzv, ktord nebola schvdlend vyrobcom, nie je silad s tymito normami viac zarugeny. Vyrobca nie je zodpovedny za Ziadnu $kodu
alebo poruchy vyplyvajice z takychto zmien. PouZivajte iba prislusenstvo odporicané vyrobcom. Dodriujte predpisy a zdkony platné
v krajine pouitia.
2. Obsah balenia

e Pecna pizzu

o Kame na pizzu

o Tento ndvod na pouiitie

3. Prehlad

Tento ndvod na obsluhu md otvdraci obal. Na vnitornej strane obalu je pec na pizzu vyobrazend s otislovanymi ¢astami. Vyznam isel
ie nasledovny:

1 Rukovif 7 Tlacidlo START/STOP (Spustif /zastavif)
2 Dierka 8  Tacidlo ON/OFF (Zap./vyp.)
3 Otocny oviddac TEMP/TIMER (Teplota,/casovac) 9 Otocny prepina¢ programov
4 Tlagidlo UPPER/LOWER (horny/spodny ohrev) 10 Kamei na pizzu (obr. A)
5 Tladidlo TIMER 11 Vinutie kdbla (obr. B)
6 Displej (zobrazenie teploty a ¢asovaca, 12 Napdjaci kabel (obr. B)
UPPER = horny ohrev, LOWER = spodny ohrev, 13 Kablovd svorka (obr. B)

ADD FOOD = pridat jedlo,
PREHEAT = predhriatie)

4. Technické parametre

Idroj napdjania 220V - 240V~, 50/60 Hz
Spotreba el. energie 2400W

Spotreba energie pri vypnuti 0,23W

Trieda ochrany I

Teplotny rozsah 80 °Caz 450 °C

Funkcia casovata az do 60 mindt

Ochrana proti tepelnému prefazeniu dno

Vyhrevné telesd 2 (horny/spodny ohrev)
Prevddzkova teplota 5°Caz 35°C

Prevadzkovad vihkost max. 85 % rel. vihkosti
Prijatelné skladovacie podmienky 0°C a7 50°C, max. 85% rel. vlhkosti

Technické ddaie a dizajn sa mdzu zmenif' bez predchddzajiceho upozornenia.
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5. Bezpecnostné pokyny

Ak pec na pizzu pouzivate po prvykrdt, preditajte si prislusné pokyny a reSpektujte vietky varovania, g
ked' ste sa uZ zozndmili s pouZivanim roznych elektrickych zariadeni. Ndvod ulozte na bezpetnom mieste
na neskorsie pouZitie. Ak tito pec na pizzu preddte alebo ju darujete inej osobe, predaite so zariadenim
aj tento ndvod na obsluhu. Névod na obsluhu je stcastou produktu.

Vysvetlenie pouitych symbolov

NEBEZPECENSTVO! Toto slovo naznatuje nebezpetenstvo s vysokym rizikom,
ktoré, ak sa mu nepredide, moZe viest k smrtelnému alebo fazkému
zraneniv.

VARQVANIE! Toto slovo naznatuje nebezpecenstvo s priemernym rizikom,
ktoré, ak sa mu nepredide, mdze viest k smrte/nému alebo fazkému
zraneniv.

UPOZORNENIE! Tento symbol naznatuje ddleZité pokyny na ochranu proti
poskodeniu majetku.

NEBEZPECENSTVO! Varovanie, hordce povrchy! Tento symbol upozoriivie na
riziko zranenia alebo popdlenia na hordcich povrchoch pece na pizzu.

Pretitajte si pouzivatel'sku prirucku
Striedavé napiitie

Tento symbol oznacuje dalsie informdcie o téme.

Adresa vyrobcu

A VAROVANIE! A

NEBEZPECENSTVO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM!
NEOTVARAJTE SPOTREBIC!

L OB PP
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A NEBEZPECENSTVO! Vieobecné bezpetnostné pokyny

Tento spotrebi¢ mdZu pouzivat deti starsie ako 8 rokov, ako aj l'udia so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentdinymi schopnostami alebo [udia s nedostatkom vedomosti a skisenosti,
pokial st pod dozorom alebo maji pokyny o tom, ako sprdvne pouZivat spotrebit a rozumeji
spojenym rizikam. Tento vyrobok nie je hracka. Deti bez dozoru nesmi tento produkt Cistif ani na
fiom vykondvaf’ ddrzbu.

Deti by mohli prehlindt malé siciastky. Drite baliaci materidl mimo dosahu deti. Je tu riziko
udusenia.

NepouZivajte pec na pizzu ak je poskodend alebo nefunkénd, pretoze by mohlo ddjst k jej dalSiemu
poskodeniu. V pripade potreby sa obrdfte na zdkaznicku sluzbu alebo kvalifikovani osobu a nechaite
pec na pizzu skontrolovat’.

Ak je to mozné, pripojte pec na pizzu na vlastny (nezdvisly) elektricky obvod. Ak si nie ste isti, porad'te
sa s odbornikom.

Tdto pec na pizzu nie je vhodnd na pouZitie vo vozidldch.

A NEBEZPECENSTVO! Nebezpetenstvo poziaru!

Pec na pizzu nie je uréend na pouZitie s externym Casovacom alebo samostatnym dialkovym
ovlddacim systémom.

Ked je pec na pizzu zapnutd, nenechdvajte ju bez dozoru.

Pec na pizzu neumiestiiujte do blizkosti horl avych materidlov, kvapalin, plynov, zdclon alebo zdvesov.
Polozte pec na pizzu len na rovny, pevny a nehorlavy povrch chrdneny pred striekajicou vodou. Od
stien nechaite vol'ny priestor minimdlne 15 cm.

Horl'avé alebo zdpalné materidly drite od spotrebica vo vzdialenosti minimdlne 50 cm.

Cirkuldcia vzduchu nesmie byt narusend. Okolo pece na pizzu nechaite dostatotny priestor a aspoii
1 meter nad spotrebitom.

Pec na pizzu nezakryvajte.

Nikdy nezakryvaite ventilacné otvory ani ich nezakryvaite ldtkou.

Do pece na pizzu nevkladajte papier, plast, hlinikovd fdliu, ldtku ani iné predmety.

Pec na pizzu smiete pouzivat iba na pripravu pizze a podobnych plochych pekdrenskych vyrobkov.
Nikdy nevkladajte do pece na pizzu nadmerne velké potraviny.

9% -
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Vzhl'adom na vysoké teploty v spotrebiti nepouZivajte papier na pecenie ani trvanlivi féliv na
pecenie. Vdy odstrdiite vietku fliu a papier napr. z mrazenych potravin, aj ked vyrobca uvddza, 7e
sa mdzu piect spolu s jedlom.

Pec na pizzu nikdy neinstalujte do skrine.

A NEBEZPECENSTVO! Nebezpeienstvo trazu elektrickym pridom!

Kryt pece na pizzu sa nesmie poskodit’. Pri poskodeni krytu existuje riziko trazu elektrickym pradom.
Uistite sa, Ze ste pec na pizzu pripojili k siefovej zdsuvke, ktord je vidy I'ahko pristupnd. Pec na pizzu
pouZivajte pri napiti, ktoré je oznacené na vykonnostom $titku! Vykonnostny titok sa nachddza na
zadnej strane pece na pizzu. 0d pouZivatel'a sa nevyZaduje Ziadna ¢innost na nastavenie vyrobku na
50 alebo 60 Hz. Vyrobok sa automaticky nastavi na 50 a 60 Hz.

Pec na pizzu, napdiaci kabel (12) a zdstrcka sa nesmi pondraf’ do vody ani inych kvapalin.

Nikdy sa mokrymi rukami nedotykajte napdjacieho kabla (12) ani pece na pizzv.

Pec na pizzu sa nesmie pouZivat v bezprostrednej blizkosti umyvadla, vane, sprchy alebo bazéna. Ak
pec na pizzu spadla do vody, okamZite odpojte siefovi zdstréku a aZ potom vyberte pec na pizzu z
vody.

Pre sprdvne vytiahnutie zdstreky zo siefového vedenia ju musite vytiahnut' zo siefovej zdsuvky. Nikdy
nefahajte za napdjaci kabel (12), aby ste vytiahli zdstrcku zo zdsuvky. Vidy fahajte za samotnd
zdstreku.

Odpoite zdstrcku zo siefovej zdsuvky, ak pec na pizzu nefunguje sprdvne, nepouziva sa, pocas birok
a pred Gistenim.

Napdijaci kdbel (12) sa nesmie poskodit na ostrych hrandch alebo horicich miestach.

Napdijaci kabel (12) sa nesmie Ziadnym spdsobom stlait .

Ak je napdjaci kabel (12) poskodeny, musi ho vymenit vyrobca, zdkaznicky servis alebo podobne
kvalifikovand osoba, aby sa predislo nebezpecenstvu. Nikdy nepouZivajte Ziadne adaptéry ani
predlZovacie kable a nezasahujte neopravnene do napdjacieho kabla (12)!

& NEBEZPECENSTVO! Riziko popdlenia!

Ked' je ohrievat zapnuty, teplota odkrytych povrchov mdze byt vel'mi vysokd. Pri pouZivani vychddza
7 vetraénych otvorov horca para. Pri otvoreni pece na pizzu méze tiez uniknGt horica para. Na
ukladanie a vyberanie potravin pouzite vhodnd sddzaciv lopatku na pizzu. Pri vyberani jedla sa
nedotykajte vnitra pece na pizzu. Pouzivajte chiiapky alebo rukavice do riry, aby ste sa nepopdlili,
a dotykaite sa iba rukoviite (1).
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Pec na pizzu a kameii na pizzu (10) sa pocas prevadzky vel'mi zahrievajd. Aj po vypnuti spotrebica
70stdvaji horice. Bud'te preto opatrni a nepopdlte sa.

Pred cistenim, prepravou alebo uskladnenim nechajte pec na pizzu a kamei na pizzu (10) Gplne
vychladnuf.

A VAROVANIE! Nebezpecenstvo zranenia

Ak spozorujete dym, nezvycajné zvuky alebo zdpach, okamdite odpojte siefovi zdstrcku zo zdsuvky.
V takom pripade sa pec na pizzu nemdze dalej pouzivat a musi byt skontrolovand autorizovanym
servisnym persondlom. Ak vznikne na spotrebici poZiar, nikdy nedychajte dym. Ak sa nedmyselne
nadychnete dymu, vyhladajte lekdrsku pomoc. Vdychnutie dymu méze poskodit vase zdravie.
Napdiaci kdbel (12) ulote tak, aby ofiho nikto nezakopol.

A UPOZORNENIE! Poskodenie zariadenia

Nepouivajte Ziadne brisne ani stahujuce Gistiace prostriedky.

Pec na pizzu pouiivaite len s dodanym origindlnym prislusenstvom.

Nikdy neumiestiiujte Ziadne predmety na pec na pizzu.

Chrdiite pec na pizzu pred vihkostou, kvapkami a striekajicou vodou.

Nevystavujte pec na pizzu priamemu sineénému Ziareniv.

Nevystavujte pec na pizzu extrémne nizkym ani vysokym teplotdm.

Nevystavujte pec na pizzu prudkym ndrazom ani vibrdcidm.

Kameii na pizzu (10) nesmie byt nikdy ponoreny do vody, pretoZe absorbuje vihkost, ktord mdze
spasobit’ praskliny alebo poskodenie.

Nikdy neistite kameii na pizzu (10) prostriedkom na umyvanie riadu. Cistiace prostriedky mézu
prenikndt do pérov kameiia a preniest sa na potraviny pri dalSom poufiti.

Na Cistenie kamefia na pizzu (10) nepouZivajte Ziadne Spicaté alebo ostré predmety ani
vysokotlakovy cisti¢, pretoze by mohlo ddjst k poskriabaniu alebo poskodeniu materidlu, do ktorého
sa mozu usadit zvysky jedla.

Kamef na pizzu (10) neo3etrujte dezinfekénymi prostriedkami. Dezinfekcia nie je potrebnd
vzhl'adom na vysoké prevddzkové teploty v peci na pizzv.

Kameii na pizzu (10) nemastite olejom, pretoze to moze spdsobit dym, zdpach alebo poskodenie.

6. Nez zacnete
Vyberte pec na pizzu a v3etko prislusenstvo z obalu. Pred zacatim prdce odstrdiite vietok obalovy materidl.
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6.1 Prvé nastavenie
Pred prvym pouitim spotrebic bez potravin zahrejte. Pri prvom zahrievani sa na vyhrevnych telesdch mdZe vytvorit malé mnozstvo dymu

a zdpachu. Je to normdlne a absolitne bezpetné.

~N o

©©

Vyberte vhodné miesto pre vyrobok (pozrite si kapitolu ,5. Bezpeénostné pokyny”).
Vyistite vyrobok podl'a pokynov v kapitole ,11.2 Cistenie”.
Vlozte kameii na pizzu (10) do spotrebica.
Siefovd zdstrcku zapojte do [ahko pristupnej sietovej zdsuvky. Ozve sa krdtke pipnutie. VSetky indikdtory sa nakrdtko rozsvietia a
potom opif zhasnd. Tlagidlo ,ON/OFF” (Zap./Vyp.) (8) slabsie svieti.
Stlacte tlacidlo ON/OFF (Zap./Vyp.) (8). Indikdtor zvolenho programu bliké. Na displeji (6) sa zobrazia prislusné hodnoty
teploty a ¢asu.
Stlacte tlacidlo , START/STOP” (Spustif /zastavit) (7) alebo potkaite priblizne 10 sekind. Indikdtor zvoleného programu blikd a
rozsvieti sa osvetlenie pece. Na displeji (6) je hodnota teploty nahradend symbolom otdéania a rozsviefi sa "PREHEAT”
(Predhriatie). Zobrazenie ¢asu sa nezmeni. Spusti sa proces predhrievania a spusti sa ventildtor. Tento proces mdZe trvaf asi 15
mint.
Pri prvom pouiti mdZete zacitit pachy alebo sa vytvori malé mnoZstvo dymu. V takomto pripade zabezpette dostatoiné vetranie
(napr. otvorenim okna).
Po ukonceni procesu predhrievania zazneji tri pipnutia a na displeji (6) so zobrazi ,ADD FOOD“ (Pridat jedlo). Na displeji (6) sa
opiif zobrazi hodnota teploty.
Stlacte a podrite tlacidlo ON/OFF (Zap./Vyp.) (8) priblizne jednu sekundu, aby ste spotrebit vypli.
Ventildtor bude este chvil'v beZaf. Nechaijte spotrebic vychladnit. V pripade potreby otvorte dvierka (2) pomocou rukoviti (1),
aby ste proces urychlili.
Spotrebit je teraz pripraveny.

. Latiname

Spotrebi¢ sa predhrieva, aby sa dosiahli optimdlne vysledky pecenia pri vysokych teplotdch. Potas fazy

1
@ predhrievania musi byt kamefi na pizzu (10) vo vniltri spotrebica. Ak je spotrebit stdle horii, nie je potrebnd

faza predhrievania.

Ak ste spustili program (indikdtor zvoleného programu sa rozsvieti), musite najprv stlait tlagidlo START/STOP
(Spustit /zastavit) (7) a aZ potom mozete zvolif iny program.

Po 30 mindtach bez prevddzky sa spotrebi¢ automaticky prepne do pohotovostého rezimu. Ak cheete
pokratovat v peceni, stlatte tlacidlo ON/OFF (Zap./Vyp.) (8) a znovu vyberte program.

Vyberte vhodné miesto pre vyrobok (pozrite si kapitolu , 5. Bezpetnosiné pokyny”).

Vlozte kameii na pizzu (10) do spotrebica.

Siefovi zdstrcku zapojte do [ahko pristupnej sietovej zdsuvky.

Ozve sa krdtke pipnutie. Vsetky indikdtory sa nakrdtko rozsvietia o potom opif zhasnd. Tlagidlo ,,ON/OFF” (Zap./Vyp.) (8)
slabsie svieti.

Stlacte tlacidlo ON/OFF (Zap./Vyp.) (8). Indikdtor zvoleného programu blik. Na displeji (6) sa zobrazia prisluzné hodnoty
teploty a ¢asu.

Vyberte pozadovany program pomocou otoéného prepinaca programov (9) (pozrite si kapitolu 8, , Programy”).
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o Stlatte tlatidlo START/STOP (Spustit /zastavif) (7) alebo potkajte priblizne 10 sekind, aby ste akceptovali prednastavené
hodnoty teploty a ¢asu a spustili proces ohrevu. Indikdtor zvoleného programu blika a rozsvieti sa osvetlenie pece. MoZete tie
prispdsobit hodnoty teploty a ¢asu (pozrite si tabulku 8.1 "Teploty a casy priradené k programom"). Postupujte nasledovne:

0  Stlatenim tlatidla UPPER /LOWER (homy/spodny ohrev) (4) prepinate medzi hornym a spodnym ohrevom. Na displeji
(6) sa zobrazi "UPPER" (horny ohrev) alebo "LOWER" (spodny ohrev).

0  Pomocou otoéného ovlddaca TEMP/TIMER (Teplota/¢asovac) (3) nastavte pozadovand teplotu v 5-stupfovych krokoch.

0 Stlacenim tlacidla TIMER (Casovat) (5) zmenite casovy interval éasovata.

0 Pomocou ofoéného ovlddata TEMP/TIMER (Teplota/Zasovat) (3) nastavte pozadovany €as: v 10-sekundovych krokoch (do
3 mindt), v 30-sekundovych krokoch (od 3 do 10 minit) alebo v 1-mindtovych krokoch (nad 10 minat).

0  Postlateni tlaidla START/STOP (Spustif /zastavif) (7) sa spusti proces ohrevu.

o Na displeji (6) e hodnota teploty nahradend symbolom otdcania a rozsvieti sa "PREHEAT” (Predhriatie). Zobrazenie tasu sa
nezmeni. Spusti sa proces predhrievania a spusti sa ventildtor. Tento proces mdze frvaf aZ 15 mindt.

o Po ukoneni procesu predhrievania zazneji tri pipnutia a na displeji (8) s zobrazi , ADD FOOD” (Pridat jedlo). Na displeji (6) sa
opiif zobrazi hodnota teploty.

e Otvorte dvierka (2) pomocou rukoviite (1) a pomocou lopatky na pizzu nasufite pizzu na kamefi na pizzu (10).

o Tatvorte dvierka (2) pomocou rukoviti (1).

o Casovat sa spusti po stlaceni tlatidla START/STOP (Spustif /zastavit) (7). Casovat odpotitava cas. Po uplynuti ¢asu asovata
zaznejd fri pipnutia a na displeji (6) sa zobrazi , ADD FOOD” (Pridaf jedlo). Spotrebit zostane zapnuty a pokratuje v ohreve.

o Skontrolujte, i pizza dosiahla poZadovany stupeii prepecenic. V pripade potreby mdzete zmenif ¢asovat.

o Ked'je pizza hotovd, otvorte dvierka (2) pomocou rukoviti (1).

o Pizzu vyberte pomocou lopatky na pizzu.

oV pripade potreby mdZete pripravif dalSie pizze. Ak nechcete pokracovat v priprave dalsich pizz, stlagte a podrite tlaidlo
ON/OFF (Zap./Vyp.) (8) priblizne jednu sekundu, aby ste sporebit vypli.

o Ventildtor bude este chvilu bezaf. Nechajte spotrebit vychladndt. V pripade potreby otvorte dvierka (2) pomocou rukoviti (1),
aby ste proces urychlili.

o Odpojte zdstreku napdjacieho kdbla zo siefovej zdsuvky.

e Vyistite vjrobok podia pokynov v kapitole ,11.2 Cistenie”.

8. Programy

Spotrebi¢ md nasledujice programy.

Program Pouiitie

NEAPOLITAN na neapolskd pizzu (vel'mi vysokd teplota, krdtky ¢as pecenia)

PAN PIZZA na panvicovd pizzu alebo s hrubsim zdkladom (vysokd teplota, dihsi ¢as pecenia)
THIN CRUST na pizzu s tenkou kérkou (vysokd teplota, stredny ¢as pecenia)

NEW YORK na pizzu v newyorskom $tyle (strednd teplota, dIhsi ¢as pecenia)

DIY vlasné nastavenie teploty a casu

FROZEN PIZZA prednastavenie pre mrazend pizzu (strednd teplota, dIhsi éas pecenia)
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8.1 Teploty a casy priradené k programom

Programy maju tieto prednastavené teploty a casy. V pripade potreby ich moZete zmenit.

Program Horny ohrev Spodny ohrev | Cas Nastavitel'nd teplota Nastavitelny cas
NEAPOLITAN 450 °C 450 °C 2 min 200 - 450 °C 1- 60 min.
PAN PIZZA 300 °C 340 °C 10 min 80 - 450 °C 1- 60 min.
THIN CRUST 270 °C 300 °C 6 min 80 - 450 °C 1- 60 min.
NEW YORK 280 °C 280 °C 8 min 80 - 450 °C 1- 60 min.
DIY 400 °C 400 °C 2 min 80 - 450 °C 1- 60 min.
FROZEN PIZZA 240 °C 300 °C 8 min 80 - 450 °C 1- 60 min.

o Prednastavené programy sliZia ako pokyny pre cas pecenia. Skutocny potrebny cas pecenia mdze byt krafii alebo dIhsi v zvislosti
od cesta, prisad a pozadovaného stupiia prepecenia a vzdy sa musi sledovat.
oV reime mrazenej pizze Frozen Pizza odporicame medzi pecenim niekolkych pizz pockat 1-2 mindty, aby sa kamei na pizzu
mohol opiit zahriaf’ a dosiahli sa optimdlne vysledky pecenia.
o\ rezime pizze s tenkou kérkou Thin Crust sa musia pouZivaf len prisady, ktoré sa daji upiec a maji nizky obsah vlhkosti. V

opacnom pripade sa mdZe zhori vysledok pecenia, pretoZe pizza nemusi byt dostatocne chrumkava.

9. Recepty

®  Pracovni plochu odporiame posypat’ krupicou alebo mikou z tvrdej p3enice, aby sa s cestom na pizzu dobre pracovalo.

o Pozndmko k pouiitiv hotového cesta:
Pred pecenim odstrdiite z cesta papier na petenie, prefoze pri vysokych teplotdch sa mdze spdlit. Spodni stranu cesta zIahka
posypte mikou, aby sa nelepilo. Nastavte pec na pizzu podl'a pokynov na obale hotového cesta. Upozorfiujeme viak, Ze as pecenia
sa mdze skrdfif a o 50 % z ddvodu mengieho priestoru na pecenie. Potas pecenia pizzu neustdle sledujte.

9.1 Cesto na neapolski pizzu (6 pizz, kaidd priblizne 280 g)

Ingrediencie

© 1000 g mdky Tipo 00
o 680 g studenej vody (68 %)

o 2gsoli

o 15 g olivového oleja
o 1 g erstvého droidia
—» vyfazok priblizne 6 bochnikov po 280 g

Priprava cesta

1. Autolyza (odporiséané)

Imie3ajte moku + 90 % vody, prikryte a nechajte 30 mindt odpotivaf.
2. Pridajte droidie a zvy$nd vodu

DroZdie rozpustite v zvy$nej vode a nechaite priblizne 5 mindt odstdf.
3. Pridajte zmes droZdia a vody

Imes droZdia a vody pridajte do zmesi miky a vody a 10 mindt mieste v kuchynskom robote (strednd rychlosf).
4. Vmieajte sof a olej

Pomaly priddvajte sol’ a olej a mieste dal3ich 5 mindt (strednd rychlost).

Ciel": hladké, mierne lepkavé, pruiné cesto.

5. Kysnutie

0 Nechajte kysnit 2 hodiny pri izbovej teplote v miske (cca 22 °C).
0 Potom nechajte 24-48 hodin chladndf v chladnitke (4-6 °C).

Slovensky - 99




SilverCrest SPE 2400 A1

6. Kysnutie bochnikov
O  Cesto vyberte z misy a rozdelte na 6 porcii.
0  Ilahka pomicené cesto vyformujte do okrihlej formy a prikryte (najlepsie v miske na kysnutie).
0 Nechajte kysnit 3-4 hodiny pri izbovej teplote v miske
Nastavenia pece na neapolski pizzu
Pec predhrejte na prednastaveny program na neapolski pizzu (Neapolitan).
Pracovni plochu posypte semolou (najlepsie malou kdpkou, do ktorej sa dd poloZif gula cesta na spracovanie).
Cesto nevyvalkaite, ale opatrne ho vytlatte zvnitra smerom von.
Aby sa cesto prili3 nelepilo, pri rozvalkani ho ofotte, aby boli obe strany semoly suché.
Upozoriiujeme, Ze semola je mimoriadne odolnd voti vysokym teplotdm, preto sa pouziva na formovanie pizze (mika by sa prilis rychlo
spdlila). Pred vloZenim pizze do pece sa viak vistite, Ze pod fiou nie je prili§ vel'a semoly. Semola, ktord sa nespojila s cestom, sa velmi
rychlo pripdli a md velmi neprijemni chuf.
Na dosiahnutie optimdlnych vysledkov odporicame dobu pegenia 1:30 - 2:00 min.
9.2 Pizza s hubami a cibul'ou na newyorsky spdsob
Volitené: Variant s varenou Sunkou na 2 vel'ké pizze (30-32 cm)
Ingrediencie - cesto
o 400 g psenicnej miky (typ 550)
260 ml studenej vody
1 ¢aj. lyzicka suseného drodia (alebo priblizne 3 g cerstvého droidia)
1 ¢aj. lyzicka cukru
1 ¢aj. lyzicky soli
3 PL olivového oleja
e oregano
Ingrediencie - prisady
o cca 140200 ml paradajkovej omdcky
240-300 g mozzarelly (nastrihanej)
60 g hub, nakrdjanych na tenké pldtky
40 g cibule nakrdjanej nadrobno na kolieska
oregano (volitelné)
sol
2 taj. lyZicky olivového oleja (volitelné)
Volitelné - variant so Sunkou

o 80 g varenej Sunky, nakrdjanej na malé kisky

Cesto - priprava

Do misky nalejte vodu, vmiesajte drozdie a nechajte ho krdtko rozpustit.

Miku, cukor a sol’ dajte do misy a premiesajte, potom pridajte 2 lyZicky oleja a zmes vody a droZdia.
VSetko premiesajte nahrubo, aZ kym nie je viditelnd Ziadna suchd mika.

Mie3ajte 5-8 mindt, kym nevznikne hladké cesto.

Cesto sformujte do gule.

Cesto rozdelte na 2 rovnaké custi a z'ahka potrite olejom.

~N o~ U1 AW N —

Vlozte do uzatvorenych nddob a nechaite kysnif v chladnicke 24 hodin.
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Priprova nasledujici dei
1. Predhreijte pec:
Predhrejte pec na program New York.
2. Pripravite omdgku:
Dochutte paradajkovy pretlak solou a oreganom (volitelné).
3. Pripravte cesto:
Cesto rozvalkajte a vytvarujte na priemer priblizne 30 cm zvndtra von, pri¢om stred nechajte tenky a okraje mierne zosilnite.
4. Na pizzv pridajte nasledovné:
0 Na cesto rovnomerne rozotrite paradajkovd omdcku (okraje nechaite volné).
0  Posypte mozzarellou.
O Rovnomerne rozloite huby a cibulu (huby nakrdjajte na vel'mi tenké pldtky, aby nepustili prilis vel'a tekutiny.
0  Volitelné: Pridajte kisky varenej Sunky.
5. Petenie:
pecte priblizne 7 mindt, kym sa syr nerozpusti a [ahko nezhnedne a zdklad nie je chrumkavy.

9.3 Pizza v newyorskom Style s feferonkami (Cili) a saldmou na 2 velké pizze (30-32 cm)
Ingrediencie - cesto

o 400 g pSenicnej moky (typ 550)

® 260 ml studenej vody

o 1 {aj. lyzicka suseného droidia (alebo priblizne 3 g Eerstvého drozdia)

o 1 j. lyficka cukru

o 1 ¢aj. lygicky soli

o 3Pl olivového oleja

e oregano

Ingrediencie - prisady

o cca 140200 ml paradajkovej omdeky
o 240300 g mozzarelly (nastrihanej)
o 2 ili papricky

o 600z 80 g salimy

Cesto - priprava
1. Do misky nalejte vodu, vmie3ojte len drozdie a nechajte ho krdtko rozpustif.
2. Maku, cukor a sol’ dajte do misy a premiesajte, potom pridajte 2 lyZicky oleja a zmes vody a drozdia.
3. Vsetko premiesajte nahrubo, aZ kym nie je viditelnd Ziadna suchd mika.
4. Miesajte 5-8 mindt, kym nevznikne hladké cesto.
5. Cesto sformuijte do gule.
6. Cesto rozdel'te na 2 rovnakeé tosti a zI'ahka potrite olejom.
7. Vloite do uzatvorenych nddob a nechajte kysndt v chladnitke 24 hodin.
Priprava nasledujici defi
1. Predhrejte pec:
Predhrejte pec na program New York.
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2. Pripravte omdcku:
Dochutte paradajkovy pretlak solou a oreganom (volitelné).
3. Pripravte cesto:
Cesto rozvalkajte a vytvarujte priblizne 30 cm zvniitra von, pricom stred nechajte tenky a okraje mieme zosilnite.
Na pizzu pridajte nasledovné:
Omdtka — syr — saldma — &ili papricka
0  Na cesto rovnomemne rozotrite paradajkovi omdcku (okraje nechajte vol'né).
0  Posypte mozzarellou.
0 Saldamu rovnomere rozlogte na pizzu.
o (ili papritky nakrdjajte na kolieska a rozlote ich na pizzu.
4. Pelenie:
pecte priblizne 7 mindt, kym sa syr nerozpusti a [ahko nezhnedne a zdklad nie je chrumkavy.

9.4 Pizza s mozzarellou, rukolou, cherry paradajkami a parmezdnom Tenké cesto na pizzu (priblizne 2

pizze, 30 cm)
Ingrediencie - cesto

o 250 g moky

o 150 ml vlaznej vody
o Sgsoli

o S5gawku

o 5 suseného drozdia
e 1 PLolivového oleja
Ingrediencie - prisady
o 120 ml paradajkovej omdcky
e 120 g strihanej mozzarelly
o 1012 cherry paradajok (cca 60-80 g)
o 2 hrste rukoly (30-50 g)
o 25 g strdhaného parmezdnu
o 12 aj. lyicky olivového oleja
o 5ol a korenie podla chuti
o volitelné: ili viotky alebo vytlatend citrénovd $fava
o trochu miky alebo semoliny na vyvalkanie
Priprava - cesto:
1. Drozdie spolu s cukrom akfivujte vo vlainej vode priblizne 5-10 mindt, kjm sa mierne nespeni.
2.V miske zmie$ajte muku a sol'. Pridajte zmes droZdia a vody a olivovy olej. MieSajte 8-10 mindt, kym nevznikne hladké cesto.
3. Cesto nechajte kysndt 1 hodinu pri izbovej teplote alebo ho nechajte kysnit v chladnitke 12-24 hodin (dlhsie kysnutie = viac
chuti).
Priprava po uplynuti doby kysnutia:
1. Predhriotie pece
Predhrejte pec na program Thin Crust.
2. Cesto rozdel'te na porcie po 160-180 g a vypracujte okrihle kolieska.
3. Vyvalkajte ho vel'mi tenko (2-3 mm).
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4. Vytvarujte pizzv
Cesto na pomdcenej doske velmi jemne vytvarujte alebo rozvalkajte (e3te lepSie na semole) (priemer priblizne 28-30 cm).
5. Ldkladné pokrytie
Paradajkovi omdtku rozotrite na vel'mi tenko.
Rovnomerne rozloZte strihand mozzarellu
(okraje nechajte volng).
6. Petenie
Pizza sa petie priblizne 6 mindt, kym okraje nie si zlatohnedé a syr sa nerozpusti.
7. Potas petenia rozpol'te cherry paradajky a umyte rukolu.
8. Cerstvé prisady
Vyberte pizzu z pece. Cherry paradajky rozpol'te alebo rozstvrite a volne poloZte na vrch.
Na vrch polozte rukolu a strdhany parmezdn.
9. Dokontite
Pokvapkaite olivovym olejom, jemne dochutte solou a korenim.
Volitelné: Cili vlotky alebo trochu citronovej $tavy.
9.5 Tarte flambée cesto s droidim (chrumkavé a tenké)
Mnozstvo: na 2 plechy
Doba kynutia: 45-60 min
Ingrediencie - cesto
® 220 g p3enicnej miky (typ 405 alebo 550)
® 120 ml vlaznej vody
o 1 PLlyZica neutrdlneho oleja (repkovy alebo slnetnicovy ole;)
Va taj. lyZicky soli
o 2 gsuseného droidia (priblizne Y2 vreciska)
Ingrediencie - prisady

o 160-200 g créme fraiche alebo kyslej smotany
® 100 g na kocky nakrdjanej slaniny

o 1 ¢ervend cihula

® 60 g strdhanej mozzarelly

o sol akorenie

Priprava - cesto
1. Aktivujte droidie
Suché droidie rozpustite v teplej vode a nechajte 2-3 mindty odstdr’.
2. Pripravte cesto
Do misky nasypte méku a sol".
Pridajte vodu s drozdim a olej a vietko mieste 3-5 minit, aby ste vytvorili hladké, pomerne pevné cesto.
3. Nechaite cesto vykysnif
1 cesta vytvorte gul'u, zlahka ju potrite olejom, prikryte a nechaite pri izbovej teplote kysnit 45-60 mindt, kym viditelne
nevykysne.
Priprava po uplynuti 60 min kysnutia
1. Predhrejte pec
v programe DIY: 280 °C horny ohrev a 300 °C spodny ohrev
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2. Cesto rozdel'te na 2 asti.
3. Vyvalkajte velmi tenké cesto (naozaj tenké ako papier).
4. Rozofrite zéklod
(réme fraiche rovnomerne a v tenkej vrsive rozotrite na zdklad.
Jemne ochutte sol'ou a éiernym korenim.
Na vrch rovnomerne rozlozte nakrdjand slaninu.
(ibul'v nakrdjajte na jemné pdsiky a rozlozte ich.
Navrch striedmo posypte mozzarellu.
Pecenie
Tarte flambée pette pribliZne 5 minut, kym okraje nie sG chrumkavé a syr [ahko zhnedne.
9. Dokontite
Po upeteni pokvapkajte medom, pripadne vlasskymi orechmi

9.6 Tarte flambée cesto s droidim (chrumkavé a tenké)
Mnozstvo: na 2 plechy

Doba kynutia: 45-60 min

Ingrediencie - cesto

o 220 g p3enicnej miky (typ 405 alebo 550)

e 120 ml vlaznej vody

o 1 PLlyZica neutrdlneho oleja (repkovy alebo slnegnicovy olej)

o Yy taj. lyZicky soli

o 2 g suseného drozdia (priblizne Y vreciska)

Ingrediencie - prisady

oo ~N o~ U

e 160-200 g créme fraiche alebo kyslej smotany
o 1 zreld hruska

o 160 g kozieho syra (rolka alebo smotanovy syr)
o 60 g strohanej mozzarelly

o ol a korenie

Volitelné (odpordcané):
o ) ¢aj. lyZitky medu
o 2 PL nasekanych vlasskych orechov
Priprava - cesto
1. Akfivujte drodie
Suché drozdie rozpustite v teplej vode a nechajte 2-3 mindty odstdf.
2. Pripravte cesto
Do misky nasypte miku a sol’.
Pridajte vodu s drozdim a olej a vietko mieste 3-5 minit, aby ste vytvorili hladké, pomerne pevné cesto.
3. Nechajte cesto vykysnif
1 cesta vytvorte gul'u, zl'ahka ju potrite olejom, prikryte a nechaite pri izbovej teplote kysnif 45-60 minit, kym viditelne
nevykysne.
Priprava po uplynuti 60 min kysnutia
1. Predhrejte riru
v programe DIY na 280 °C horny ohrev, 300 °C spodny ohrev.
2. Cesto rozdelte na 2 Casti.
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3. Vyval'kajte vel'mi tenké cesto (naozaj tenké ako papier).
4. Kozi syr nakrdjajte na pldtky.
5. Pripravte hrusku
Hrusku vykrojte a nakrdjajte na tenké kisky alebo pldtky.
6. Prisody
Rozotrite zdklad
(réme fraiche rovnomerne a v tenkej vrsive rozotrite na zdklad.
Jemne ochutte sol'ou a Giernym korenim.
Rozloite pldtky hrusky na zdklad.
Kozi syr nakrdjajte na pldtky.
Navrch striedmo posypte mozzarellu.
7. Petenie
Tarte flambée pecte priblizne 5 mindt, kym okraje nie si chrumkavé a syr [ahko zhnedne.
8. Dokontite
Po upeceni pokvapkajte medom, pripadne vlasskymi orechmi
9.7 Panvicovd pizza Quattro Formaggi
Recept ponvicovej pizze na 4 pizze (28-30 cm)
Ingrediencie - cesto:
o 1 kg muky (typ 550 alebo typ 00)
640 ml vlaznej vody
20 g ¢erstvého drodia alebo 7 g suseného drozdia
4 taj. lyZitka cukru
4 taj. lyzicky soli
4 PL olivového oleja
trochu oleja alebo masla na vymastenie panvic
Prisady (variont prisad 2)
4 lyzice smotany alebo créme fraiche namiesto paradajkovej omdcky
400 g mozzarelly (nastrihane;)
240 g gorgonzoly (jemnej)
240 g syra Ementdl alebo Gouda (nastrihaného)
160 g parmezdnu (jemne nastrghaného)
Postup
1. Pripravte cesto (priblizne 2 hodiny vopred)
1. Droidie a cukor rozpustite v teplej vode, nechajte 5 mindt odstdf, kym sa mierne napeni.
2. Do velkej misy dajte miku a sol, pridajte drozdie a olivovy olej.
3. Cesto intenzivne mieSajte 8-10 mindt, kym nie je hladké o pruiné.
4. Potrite ho trochou oleja, prikryte a nechajte kysndf 1-1,5 hodiny, kjm nezdvojndsobi svoj objem.
2. Po uplynuti doby kysnutia pripravte panvice alebo formy
o Dokladne vymastite 4 panvice alebo formy na pecenie (kazdd s priemerom 28-30 cm) maslom alebo olejom.
o (estorozdel'te na 4 rovnaké ¢asti a kazdd ¢ast vilagte do formy aZ po okraj.
o Nechajte kysndf d'alSich 30-40 mindt, aby boli okraje pekné a nadychané.
Tip
o (esto moZete nechat odpocivat v chladnitke 12-24 hodin, aby bolo aromatickeiSie.
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3. Predhrejte pec v programe Pan Pizza
o Predhrejte pec na program Pan Pizza.
4. Postup
Naloite prisady
Cesto potrite smotanou alebo créme fraiche.
Rovnomerne posypte rznymi druhmi syra.
Pedenie
Pan Pizza: Pette priblizne 10 minit pomocou programu Pan Pizza.
9.8 Pizza s grilovanym kuracim mésom
Recept panvicove] pizze na 4 pizze (28-30 cm)
Ingrediencie - cesto:
o 1 kg miky (typ 550 alebo typ 00)
e 640 ml vlaznej vody
o 20 g Cerstvého drozdia alebo 7 g suseného drozdia
o 4 ¢aj. lyZitka cukru
o 4 ¢aj. lyzicky soli
o 4 PLolivového oleja
o trochu oleja alebo masla na vymastenie panvic
Prisady (variant prisad 1)
e 320400 g BBQ omdcky (nahrddza paradajkovi omdcku)

e 500 g vareného kuracicho misa (napr. pdsiky z moréacieho filé, ochutené a opetené)
o 400 g strihanej mozzarelly alebo cedaru
o Volitelné: 160 g kukurice alebo 2-4 jarné cibule nakrdjané na krizky

Postup
1. Pripravte cesto (priblizne 2 hodiny vopred)
1. Droidie a cukor rozpustite v teplej vode, nechajte 5 mindt odstdf, kym sa mierne napeni.
2. Do velkej misy dajte miku a sol, pridajte droZdie a olivovy olej.
3. Cesto infenzivne mieSajte 8-10 mindt, kym nie je hladké a pruiné.
4. Potrite ho trochou oleja, prikryte a nechajte kysnuf 1-1,5 hodiny, kym nezdvojndsobi svoj objem.
2. Po uplynuti doby kysnutia pripravie panvice alebo formy
o Dokladne vymastite 4 panvice alebo formy na petenie (kazdd s priemerom 28-30 cm) maslom alebo olejom.
o (estorozdel'te na 4 rovnaké €asti a kazdd ¢ast vilacte do formy a7 po okraj.
o Nechajte kysnot dal3ich 30-40 minit, aby boli okraje pekné a nadychané.
Tip
o (esto mozete nechaf odpotivat v chladnitke 12-24 hodin, aby bolo aromatickejie.
3. Predhrejte pec v programe Pan Pizza
o Predhrejte pec na program Pan Pizza.
4. Postup
Naloite prisady
Na cesto naneste tenkd vrstvu BBQ omdcky.
Rovnomerne posypte syrom.
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Kusky kurata rovnomerne rozlozte na povrch.
Pripadne na vrch pridajte cibul'ové krdzky.
Pecenie
Pan Pizza: Pette priblizne 10 mindt pomocou programu Pan Pizza.
9.9 Celozrnné cesto na pizzu (na 4 pizze)
Ingrediencie - cesto
o 500 g celozrnnej penicnej miky (najlepsie celozrnej, jemne mlete;)
350 g studenej vody (70 % hydratdcia)
e 10gsoli
o 2 g suseného drozdia (alebo 6 g Cerstvého droZdia)
o 15 g olivového oleja
Ingrediencie - prisady
o priblizne 360 g paradajkového pretlaku alebo paradajkovej omdtky podla viastného vyberu
® 300 g brokolice

o 300hib

o 2 papriky

o 2 malé ervené cibule

® 300 g sladkej kukurice (odcedenej)
o 400 g strihanej mozzarelly

Priprava cesta
1. Autolyza (odporiéané)
Imiesajte moku + 320 g vody, prikryte a nechajte 30 mingt odpotivat’.
—» Délezité pre lepsiv rozfaznost celozrnnej muky.
2. Pridajte droidie a zvy$nd vodu
Drozdie rozpustite v zvy3nej vode a nechaite priblizne 5 minit odstdf.
3. PrimieSajte zmes drozdia a vody
Do zmesi miky a vody pridajte droZdie a vodu a 10 mindt mieste v kuchynskom robote (stredné otdcky).
4. Vmiesajte sol a olej
Pomaly priddvaite sol’ a olej a migste d'alsich 5 mindt (strednd rychlost).
Ciel hladké, mierne lepkavé, pruiné cesto.
5. Kysnutie
0 Nechajte kysnf 2 hodiny pri izbovej teplote v miske (cca 22 °C).
0  Potom nechajte 24-48 hodin chladnif v chladnitke (4-6 °C).
6. Kysnutie bochnikov
0  Cesto vyherte z misy a rozdelte na 4 porcii.
0  Ilahka pomicené cesto vyformuite do okrihlej formy a prikryte (najlepsie v miske na kysnutie).
0  Vyberte z chladnicky 3-4 hodiny pred pecenim a nechajte kysnit pri izbovej teplote.
Po uplynuti doby kysnutia - nastavenia pre neapolsk{ pizzu
Predhrejte riru na prednastaveny program Neapolitan (Neapolskd pizza) (priblizne 15 minat).
Vytvarujte cesto
Pracovni plochu posypte semolou (najlepsie malou kdpkou, do ktorej sa dd poloZi gula cesta na spracovanie).
Cesto nevyvalkaite, ale opatrne ho vytlatte zvnitra smerom von.
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Pripravie zeleninu
1. Brokolicu nakrdjajte na malé kisky a blansirujte 1-2 mindty.
o Napliite hrniec vodou a prived'e ju do varu.

o Do vody pridajte sol (ako do vody na cestoviny).
o Pridajte brokolicové ruZitky do vriacej vody.
o Varte 1-2 mindty.

o Brokolicu vyberte pomocou sitka a nechaite odcedit' (volitelne: krdtko prepldchnite studenou vodou).
Vodu zlejte, jemne osol'te a zmie3nite s trochou olivového oleja.

Huby nakrdjajte na pldtky.

Papriky nakrdjajte na prizky

. a nokrdjajte cibul'v na tenké polkruhy.

Prisady (ddleZité pre dobré topenie)

1. Rozofrite tenkg vrstvu paradajkovej omdcky. Zdklad musi stdle mierne presvitaf.

2. Najprv nasypte asi %5 mozzarelly.

3. Poukladaite zeleninu.
4.
5.

v W N

Posypte zvy$nou mozzarellou.
Volitel'ne: trochu olivového oleja a ili viotky.
Pedenie
o Nastavte riru na program Neapolitan (Neapolskd pizza) a pette 2 mindty.
9.10 Klasickd grilovacia omdcka na americkd pizzu
Ingrediencie (na pribl. 2-3 panvicové pizze)
o 200 ml ketupu (zdklad)
e 60 ml jabléného octu alebo jemného bieleho vinneho octu
o 40-50 g hnedého cukru (pripadne medu alebo javorového sirupu)
o 1 PLWorcesterskd omdcka
o 1 ¢aj. lyZitka hortice
o 1 ¢aj. lyZitka praskovej ddenej papriky
o YA taj. lyZicky cibule v prasku
o Y ¢aj. lyZitky cesnakového prasku
o Yy taj. lyZitky cierneho korenia
Volitel né:
o Yy caj. lyzicky cili prasku alebo kajenského korenia
o Yalyjitky tekutého dymu (vel'mi dsporné)
Postup
1. Vietky ingrediencie vlozte do malého hrnca.
2. Ia stdleho miesania prived'te do varu a potom jemne varte 10-15 mindt, kym omdtka nezhustne.
3. Chut: sladsia — viac cukru, kyslejsia — viac octu, ddend — paprika/tekuty dym.
4. Odstavte z ohiia a nechaite trochu vychladnut.
PouZite na panvicovi pizzu
o Omdcku rozotrite v tenkej vrstve (je hustd).
e Idedlne s tymito ingredienciami:
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- Imes mozarelly a edaru
- Kuracie miso (grilované kuracie miso), cervend cibul'a
-Volitel'né po upeceni: jarné cibulky

10. Odstrafiovanie problémov

10.1 Pec na pizzu nefunguje

o Skontrolujte, & je zdstrcka sprdvne zasunutd do siefovej zdsuvky.

o Skontrolujte, & je pouZitd siefovd zdsuvka pod pridom.

10.2 Na displeji (6) sa zobrazuje ,E1*, ,E2“ alebo ,E3”

®  Pec na pizzv md fechnickd poruchu. Kontaktujte vyrobcu.

10.3 Pec na pizzu sa vypne a nie je mozné ju okamZite zapnit

Této pec na pizzu je vybavend ochrannym mechanizmom proti prehriativ. Spotrebit sa automaticky vypne, ak sa prilis zahreje.

& VAROVANIE! Prehriatie md zvycajne pricinu a méze predstavovat nebezpecenstvo poZiaru!

o Odpojte zdstreku napdjacieho kdbla zo siefovej zdsuvky.

o (dstrdiite pricinu prehriatia. Skontrolujte, ¢ spotrebi¢ dokdze odvddzat’ dostatok tepla. Je zakryty alebo je prilis blizko steny alebo
inej prekazky?

o Nechajte spotrebi¢ Gplne vychladnd. Tento proces méze trvaf aZ 45 mindt. Spotrebit sa smie opit uviest do prevddzky ai po
dplnom vychladnuti.

11. Udriba/istenie
11.1 Udriba

Ak bola pec na pizzu akymkolvek sposobom poskodend, napriklad ak so do nej dostala kvapalina, ak bola vystaveny dazdu alebo
vihkosti, ak nefunguie sprévne alebo ak spadla, je potrebnd ddrzba. Ak spozorujete dym, nezvyéajné zvuky alebo zdpach, okamdite
vypnite pec na pizzu a odpojte siefovi zdstrcku zo zdsuvky. V takom pripade sa pec na pizzu nemdze pouzivat a musi byt skontrolovand
autorizovanym servisnym persondlom. Vsetky servisné prdce musi vykonat kvalifikovany odborny pracovnik. Nikdy neotvdrajte kryt na
peci na pizzv.

11.2 Cistenie

A Pred cistenim odpojte siefovi zdstrcku zo zdsuvky - hrozi nebezpecenstvo drazu elekirickym pridom!

& Pockaite, kym sa pec na pizzu a kamefi na pizzu (10) dplne ochladia, aby ste sa nepopdil.

@ Kame#i na pizzu (10) mdze napriek pravidelnému cisteniu zmenif farbu. Je to sposobené materidlom a nemd to Ziadny
. vplyv na jeho funkénost’. Vndtro pece na pizzu mdZe casom zmenif farbu - je to normdlne a neskodné.

Pomocou drevenej $pachtle alebo sklokeramickej skrabky opatrne odstrdiite pripdlené zvy3ky jedla z kameiia na pizzu (10) . Neskrabte,
aby nedoslo k poskodeniu. V pripade potreby utrite kamefi na pizzu (10) mieme navlhéenou handritkou. NepouZivajte sapondty ani
distiace prostriedky a nikdy netistite kamen na pizzu (10) v umyvatke riadu alebo vysokotlakovym tistiacim prostriedkom.
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Na istenie pece na pizzu nikdy nepouZivajte Gistiace prostriedky na riry ani cistiace hubky. Vnitro a vonkajsok spotrebita vytistite
vihkou handrickou s trochou jemného €istiaceho prostriedku, utrite istou vodou a dokladne osuste. Vidy sa vistite, Ze do spotrebica
nevnikne voda.

12. Skladovanie pri nepouZivani

& Potkaite, kym pec na pizzu Gplne vychladne. V opacnom pripade hrozi riziko popdlenia alebo poZiaru!

Ak nemdte v Gmysle pec na pizzu dlhsi ¢as pouivaf, odpojte siefovi zdstréku zo zdsuvky a navifite napdjaci kabel (12) na vinutie kdbla
(11). Koniec napdjacieho kdbla (12) upnite do kdblovej svorky (13).

Vytistend pec na pizzu skladuite na cistom a suchom mieste mimo dosahu priameho slneéného svetla.

13. Informdcie o environmentdlnych nariadeniach a likviddcii

E Spotrebite oznatené tymto symbolom podliehaji eurdpskej smemici 2012/19/EU. Vsetky elektrické a

elektronické zariadenia je potrebné likvidovat oddelene od domdceho odpadu, na oficidlnych zbernych miestach.
Labrdiite znedisteniu Zivomého prostredia a ohrozeniu vdsho zdravia sprdvnou likviddciou zariadenia. PodrobnejSie
informdcie o spravnom spasobe likviddcie ziskate, ked sa obrdtite na miestnu administrativu, na organizdcie
zaoberajiice sa likviddciou alebo na predajcu, od ktorého ste zariadenie zakdpili.

= V3etky obalové materidly zlikvidujte s ohladom na Zivomé prostredie. Obalové kartény je mozné vyhodit do
% odpadovych kontajnerov na recykldciu papiera alebo odovzdaf na recyklaciu na verejnych zbernych miestach.
Akékol'vek folie alebo plasty obsiahnuté v obale by sa mali kvéli likviddcii vrdtif na verejné zberné miesta.

Plati len pre Francizsko:

FR
ELEMENTS ‘?‘
D’EMBALLAGE U
FR

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil I\
se recycle ou &
4

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Na tento vyrobok a jeho obalové materidly sa vo Francizsku vzfahuji osobitné predpisy tykajice sa triedenia odpadu. DodrZiavajte
miestne pokyny na likviddciu odpadu.
Tyka sa len Spanielska a Portugalska:

Obalovy materidl oddelte a vyhod'te ho do prislunych zbernych nddob v silade . n n

so symbolmi na obale:
AMARELO AZUL VERDE

%(:9 Pri likviddcia obalového materidlu si na fiom v3imnite oznacenia. Na 3titku s oznacené skratky (a) a &sla (b), a

ich vyznam je nasledovny:
& 1 - 7: plast/20 - 22: papier a karton/80 - 98: kompozitné materidly.

a
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Symbol Materidl Obsiahnuty v nosledujicich obalovych prvkoch tohito produktu
f : Polyetylén s nizk
04 OWElylen s izkou Plastové vrecko, ochrannd fdlia
e hustotou
05 Polypropylén Netkand textilia
PP
20 VInitd lepenka Balenie, vnitornd Skatul'a
PAP
22 Papier Tkaninovy papier
PAP

14. Potravindrske pouZitie
! ll? Tento symbol oznatuje produkty, ktorych fyzické a chemické zloZenie bolo testované a potvrdené pri poufiti s

potravinami ako nerizikové pre zdravie, podia poziadaviek nariadenia EU 1935,/2004.

15. Informdcie o zhode
Produkt spliia poziadavky prisluinjch eurdpskych a ndrodnych smeric. Poskytujeme dokaz suladu. Vyrobca md
prislusné vyhldsenia a dokumentdciu.

A, A Produkt splfia poziadavky prislusnych ndrodnych smernic Srbskej republiky.

Uplné wyhldsenie o zhode EU a vietky ostatné wyhldsenia o zhode (ak s k dispozicii) si mozete stiahnuf z tohto odkazu:
https://www.targa.gmbh,/downloads/conformity,/541068_2510.pdf
Kontakind adresa v stlade s nariadenim o bezpetnosti vyrobkov 2023/988: ce@targa.de

16. Informdcie o zdruke a servise

Léruka spolo¢nosti TARGA GmbH

VdZend zdkaznitka, vazeny zdkaznik,

Na tento pristroj mdte trojrotnd zdruku od détumu ndkupu. V pripade nedostatkov tohto vyrobku mdte voti jeho predajcovi zdkonné
prva. Tieto zdkonné prdva nie si obmedzené nasou zdrukou, ktord je uvedend d'alej.

Léruéné podmienky

Zdruénd doba zacina diiom kipy. Dobre si uschovajte origindl pokladniéného bloku. Tento doklad je potrebny ako potvrdenie o kiipe. Ak
sa v priebehu troch rokov od kipy tohto vyrobku prejavi materidlovd alebo vyrobnd chyba, tento vyrobok vam poda nasej Gvahy
bezplatne bud’ vymenime alebo opravime.

Lérvénd doba a zdkonné ndroky z titulu chyby

Zaruka sa nepredlZuje o dobu frvania zdruénych oprav. To plati aj na vymenené alebo opravené diely. Pripadné uz pri kipe zistené chyby
a nedostatky musite ohldsi ihned” po vybaleni vyrobku. Opravy, ktoré spadaijd do obdobia po skonceni zdruky, si musite zaplafif.
Rozsah zdruky

Pristroj bol podla prisnych kvalitativnych predpisov starostlivo vyrobeny a pred expediciou dokladne vyskiany. Zdruka plati na
materidlové a vyrobné chyby. Tdto zdruka neplati na také sicasti vyrobku, ktoré si vystavené normdlnemu opotrebeniu, take sa na ne
hl'adi ako na opotrebené diely, ani na poskodenia krehkych dielov, ako st spinage, akumuldtory alebo diely zo skla. Této zdruka strdca
platnost, ak bol vyrobok poskodeny, nesprdvne pouZivany alebo udrZiavany. Pre spravne pouZivanie tohto vyrobku treba presne
dodrziavaf vietky pokyny uvedené v ndvode na pouZivanie. Bezpodmienetne sa treba vyhnif takému déelu pouZivania o takej
manipuldcii, pred akymi si v ndvode na pouZivanie uvedené vystrahy. Vyrobok je uréeny len na sikromné pouZivanie a nie na
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podnikatel'ské ocely. Zdruka strdca platnost pri zaohchddzani nezodpovedajicemu éelu a pri neprimeranom zaobchddzani, pri pouZiti
ndsilia a pri zdsahoch, ktoré neurobil nds autorizovany servis. Opravou ani vymenou vyrobku nezatina plynit novd zdruénd doba.
Postup pri uplatiiovani zdruky
Ak chcete zabezpetif rychle vybavenie vasej poziadavky, riad'e sa tymito pokynmi:

- Pred uvedenim vyrobku do prevddzky si pozorne pretitajte prilozend dokumentdciu. Ak by sa vyskytol problém, ktory sa

takymto spdsobom nedd vyriesit, obrdfte sa na nosu zdkaznicku linku.
- Pri kaidej poziadavke majte poruke Gétenku a cislo vyrobku prip. jeho vyrobné &islo ako doklad o kipe.
- Vopripade, Ze telefonické vyrieSenie nie je mozné, v zdvislosti od priciny chyby zdkaznicky servis zariadi d alsie sluzby.

ﬁ Servis

(SKD  Telefon: 0850232001
Emailovy:  targe@lidl.sk

| 1AN: 541068_2510 |

LU Vyrobca

Maite na pamiiti, 7e tdto adresa nie je adresou servisu. Najprv sa obrdfte na vyiie uvedend opravoviiu.
TARGA GmbH
(oesterweg 45
59494 Soest
NEMECKO
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Popis sadriaja

1. Namijenska upotreba 114
2. Isporucena oprema 114
3. Pregled 114
4. Tehnicke karakteristike 114
5. Sigurnosne napomene 115
6. Prije pocetka 118

6.1 Prvo namjestanje 119
7. Poéetak rada 119
8. Programi 120

8.1 Temperature i vremena povezana s programima 121
9. Recepti 121

9.1 Tijesto za napolitansku pizzv (6 pizza, otprilike 280 g svaka) 121

9.2 Pizza s gljivama i lukom na njujorski natin
9.3 Pizza na njujorski natin s feferonima (Gilijem) i salamom za 2 velike pizze (30-32 em.................
9.4 Pizza s mozzarellom, rikolom, cherry rajticama i parmezanom tankog fijesta (ko 2 pizze, 30 cm)
9.5 Tijesto za flambiranu tartu s kvascem (hrskavo i tanko)
9.6 Tijesto za flambiranu tartu s kvascem (hrskavo i tanko)
9.7 Pan Pizza Quattro Formaggi
9.8 BBQ Chicken Pizza
9.9 Tijesto za pizzu od integralnog bra3na (za 4 pizze)
9.10 Klasicni rostilj umak za ameritku pizzu iz tave
10. Otklanjanje neispravnosti

10.1 Pecnica za pizzu ne radi
10.2 Na zaslonu (6) se prikazuje ,E1°, ,E2"ili E3"
10.3 Pecnica za pizzu se iskljucuje i ne moze se odmah ponovno ukljutiti
11. Odriavanje/¢iscenje

11.1 Odrzavanje 131

11.2 Giicenie 132
12. Skladistenje 132
13. Propisi o zastiti okoliSa i informacije o zbrinjavaniju 132
14. Upotreba za prehranu 133
15. Obavijesti o sukladnosti 133
16. Jamstvene i servisne informacije 133
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1. Namjenska upotreba
Pecnica za pizzu upotrebliava se namijenski kada se upotrebljava iskljucivo za pecenie pizze i slinih proizvoda od tijesta u kucanstvu.
Ova pecnica za pizzu ne smije se upotrebliavati na otvorenom ili u tropskim klimatskim uvjefima.
Proizvod upotrebljavajte samo za privatnu upotrebu. Svaka upotreba koja odstupa od gore navedene smatra se nenamjenskom
upotrebom. Nije konstruirano za poslovne ili komercijalne primjene.
To ukljutuje i primjene

oy kuhinjama za osoblje v trgovinama, uredima i drugim radnim okruzenjima,

oy seoskim pansionima,

o od strane gostiju u hotelima, motelima i drugim stambenim objekfima,

oy objektima s nocenjem s dorutkom.
Ova pecnica za pizzu ispunjava sve relevantne norme i standarde koji se odnose na CE sukladnost. U slucaju bilo kakvih izmjena na
pecnici za pizzu koje nije odobrio proizvodat, uskladenost s tim normama nije vide zajaméena. Proizvodag ne prihvaca odgovornost za
odtecenja ili neispravnosti koje iz toga proizidu. Upotrebljavajte samo pribor koji preporutuje proizvoda. PridrZavajte se nacionalnih
propisa i zakona.
2. Isporucena oprema

o Pecnica za pizzu

o Kamen za pizzv

o Qvaj prirutnik za uporaby

3. Pregled

Ovaj priruénik za uporabu ima preklopive korice. Na unutarnjoj strani korica prikazana je penica za pizzu sa svim numeriranim
dijelovima. Numerirani dijelovi imaju sljedece znacenje:

1 Rutka 7 Gumb START/STOP

2 Vrata 8  Gumb ON/OFF

3 Regulator TEMP/TIMER 9 Okretna sklopka programa

4 Gumb UPPER/LOWER (gornji/donii grija) 10 Komen za pizzu (sl. A)

5 Gumb TIMER 11 Namataé kabela (sl. B)

6 Zuslon (prikaz temperature i viemenskog regulatora, 12 Elektri¢ni kabel (sl. B)
UPPER = gomnii grijaZ, LOWER = doniji grija¢, 13 Kabelska kopca (sl. B)

ADD FOOD = dodajte hran,
PREHEAT = predgrijavanje)
4. Tehnicke karakteristike

Elektri¢no napajanje 220V - 240V~, 50/60 Hz
Nazivna snaga 2400W

Potrebna snaga u iskljuéenom stanju 0,23W

Razred zastite [

Raspon temperature 80 °Cdo 450 °C

Funkdija vremenskog regulatora do 60 minuta

Lasita od toplinskog preopterecenia da

Grijaci elementi 2 (gornji/donii grijac)
Radna temperatura 5°Cdo 35°C

Radna vlaZnost maks. 85 % rel. viaznosti
Dopusteni uvjeti skladistenja 0 °Cdo 50 °C, maks. 85 % rel. viaZnosti

ZadrZavamo pravo na izmjene tehnickih podataka i konstrukcije bez najave.
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5. Sigurnosne napomene

Prije prve upotrebe ove pecnice za pizzu proditajte sliedece napomene i pridrZavaite se svih upozorenia,
¢ak i ako znate rukovati elektricnim uredajima. Cuvaite ovaj priruénik za uporabu na sigurnom miestu za
buduce potrebe. Ako prodate ili poklonite pecnicu za pizzu, vz nju priloZite i prirutnik za uporabu.
Priruénik za uporabu sastavni je dio proizvoda.

Obja3nienie koristenih simbola

LE QP>

OPASNOST! Ova signalna rijec oznacava opasnost s visokim rizikom koja ¢e
uzrokovati smrt ili teske ozljede ako se ne izbjegne.

UPOZORENJE! Ova signalna rijet oznacava opasnost s umjerenim rizikom
koja moze uzrokovati smrt ili teske ozljede ako se ne izbjegne.

OPREZ! Ova signalna rije¢ oznacava vazne upute radi zastite od oStecenia
imovine.

OPASNOST! Upozorenie, vruce povrsine! Ovaj simbol oznacava rizik od
ozlieda ili opeklina od vrucih povrsina pecnice za pizzu.

Pogledaite priruénik za uporabu
AC napon

Ovaj simbol oznatava dodatne informacije o odredenoj temi.
Adresa proizvodata

AUPOZORENJE! A

OPASNOST OD ELEKTRICNOG UDARA!
NE OTVARAJTE UREDAJ!
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A OPASNOST! Opce sigurnosne napomene

Ovaj uredaj smiju upotrebljavati djeca starija od 8 godina te osobe s tielesnim, osjetilnim ili
mentalnim o$tecenjima ili osobe bez znanja ili iskustva, pod uvjetom da su pod nadzorom ili da su
dobile upute o ispravnoj upotrebi uredaja te da razumiju povezane rizike. Ovaj proizvod nije igracka.
Proizvod ne smiju istiti i odrZavati djeca koja nisu pod nadzorom.

Mali dijelovi mogu predstavljati opasnost od gusenja. Cuvaite ambalazni materijal izvan dohvata
djece. Postoji opasnost od gusenia.

Ne upotrebljavajte peénicu za pizzu ako je oStecena ili neispravna, jer to moZe uzrokovati daljnja
ostecenja. Zatrazite od servisne sluzbe ili kvalificirane osobe da provieri pecnicu za pizzu i po potrebi
je poprave.

Ako je moguce, prikljucite pecnicu za pizzu na vlastiti (neovisni) elektrini krug. Ako niste sigurni,
pitajte struénjaka.

Ova pecnica za pizzu nije prikladna za upotrebu v vozilima.

A OPASNOST! Opasnost od pozara!

Pecnica za pizzu nije namijenjena za upotrebu s vanjskim vremenskim regulatorom ili zasebnim
sustavom daljinskog upravljanja.

Ne ostavljajte pecnicu za pizzu bez nadzora kada je ukljutena.

Ne postavljajte pecnicu za pizzu v blizinu zapaljivih materijala, tekucing, plinova, zaviesa ili draperija.
Pecnicu za pizzu postavite samo na ravnu, vrstu i vatrootpornu povrsinu zasticenu od prskania vode.
Ostavite razmak od najmanje 15 cm od zidova.

Udaljite zapaljive i gorive predmete najmanje 50 cm od uredaja.

Pobrinite se za neometanu cirkulaciju zraka. Ostavite dovoljno prostora oko pecnice za pizzu i
najmanie 1 metar iznad uredajo.

Ne pokrivajte pecnicu za pizzv.

Nikada ne blokirajte ventilacijske otvore niti ih pokrivajte krpom.

Ne stavljajte papir, plastiku, aluminijsku foliju, tkaninu ili druge predmete u peénicu za pizzu.
Pecnica za pizzu smije se upotrebljavati samo za pripremu pizze i sli¢nih ravnih proizvoda od tijesta.
Nikada ne stavljajte prevelike namirnice u pecnicu za pizzv.
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Zbog visokih temperatura u uredaju ne upotrebljavajte papir za pecenie niti trajnu foliju za petenie.
Uvijek uklonite svu foliju i papir sa, na primjer, zamrznute hrane, ¢ak i ako proizvodat navodi da se
mogu peci zajedno s hranom.

Nikada ne postavljajte pecnicu za pizzu v ormar.

A OPASNOST! Opasnost od elektritnog udara!

Kuciste pecnice za pizzu ne smije biti osteceno. Ako je kuciste oSteceno, postoji opasnost od
elektricnog udara.

Pazite da pecnicu za pizzv prikljutite u elekirinu uticnicu koja je uvijek luko dostupna. Peénicu za
pizzu upotrebljavajte samo na naponu navedenom na oznaénoj plocici! Oznaéna plotica nalazi se na
straznjoj strani pecnice za pizzu. Korisnik ne mora nista uiniti za namjestanje proizvoda na 50 ili 60
Hz. Proizvod se automatski namjesta na 50 i 60 Hz.

Pecnicu za pizzu, elektricni kabel (12) i mreni utikat ne smiju se uranjati u vodu ili druge tekucine.
Nikada ne dirajte elektri¢ni kabel (12) ili pecnicu za pizzu mokrim rukama.

Pecnica za pizzu ne smije se upotrebljavati u neposrednoj blizini umivaonika, kade, tusa ili bazena.
Ako je pecnica za pizzu pala v vodu, odmah iskopéajte utikaé iz elekiricne mree i tek tada izvadite
pecnicu za pizzv iz vode.

Radi potpunog odvajanja od napona mrezni utika¢ potrebno je izvuci iz uticnice. Nikada ne povlatite
elekiricni kabel (12) da biste izvukli mrezni utikat iz uticnice. Uvijek povucite sam mrezni utikat.
Iskljucite mrezni utika iz uticnice ako peénica za pizzu ne radi ispravno, ako se ne upotrebljava,
tijekom grmljavine i prije ciScenia.

Pobrinite se za fo da o3iri rubovi ili vru¢a mjesta ne mogu ostetiti elekiriéni kabel (12).

Pobrinite se za to da se elekiricni kabel (12) ne moze pritisnuti ili prignjeiti.

Ako se elektricni kabel (12) osteti, mora ga zamijeniti proizvodat, njegova servisna sluzba ili druga
kvalificirana osoba kako bi se izbjegle moguce opasnosti. Nikada ne upotrebljavajte adaptere ili
produine kabele i ne dirajte elekiricni kabel (12)!

& OPASNOST! Opasnost od opeklina!

Kada je uredaj ukljuéen, temperatura izloZenih povrSina moze postati vrlo visoka. Kada je uredaj u
upotrebi, iz ventilacijskih otvora izlazi vruca para. Vruéa para moZe izadi i kada se pecnica za pizzu
otvori. Za stavljanje i vadenje hrane upotrijebite odgovarajucu lopaticu za pizzu. Prilikom vadenja
hrane ne dodirujte unutrasnjost pecnice za pizzu. Upotrijebite kuhinjske rukavice ili rukavice za
pecnicu kako biste sprijecili opekline i dodirujte samo rucku (1).
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Pecnica za pizzu i kamen za pizzu (10) postaju vrlo vruci tijekom rada. Oni ce ostati vruéi i nakon
iskljuéivanja uredaja. Stoga pazite da se ne opedete.

Prije ciScenjo, transporta ili sklodistenja ostavite pecnicu za pizzu i kamen za pizzu (10) da se
potpuno ohlade.

A UPOZORENJE! Opasnost od ozljeda

Ako votite dim, neobicne zvukove ili mirise, odmah iskljucite mrezni utika iz uticnice. Ako se to
dogodi, pecnica za pizzu ne smije se upotrebljavati dok je ne pregleda ovlasteno servisno osoblje.
Nikada ne udsite dim iz zapaljenog uredaja. Ako slutajno udahnete dim, potraZite lijecnicku pomoc.
Udisanje dima moze biti Stetno za zdravlje.

Polozite elekiritni kabel (12) tako da ne predstavlja opasnost od spoticanja.

& OPREZ! Ostecenje opreme

Ne upotrebljavajte abrazivna ili nagrizajuca sredstva za Giscenie.

Pecnicu za piZZU upotrebljavajte samo s originalnom isporu¢enom opremom.

Nikada ne stavljojte predmete na peénicu za pizzv.

Lastitite pecnicu za pizzu od vlage, kapanja i prskanja.

Ne stavljajte pecnicu za pizzu na izravnu suncevu svietlost.

Ne izlazite pecnicu za pizzu ekstremno visokim ili niskim temperaturama.

Ne izloZite pecnicu za pizzu prekomjernim udarcima i vibracijoma.

Kamen za pizzu (10) nikada se ne smije uranjati u vodu jer upija vlagu, $to moZe uzrokovati pukotine
ili ostecenja.

Kamen za pizzu (10) nikada ne distite sredstvom za &is¢enje posuda. Sredstva za ciscenje mogu
prodrijeti u pore kamena i prenijeti se na hranu prilikom sliedece upotrebe.

La {id¢enje kamena za pizzu (10) ne upotrebljavaijte Siljaste ili ostre predmete ili visokotlaéni cistat
jer o moze uzrokovati ogrebotine ili ostecenje materijala v koji se mogu ugraditi ostatci hrane.

Ne trefirajte kamen za pizzu (10) dezinfekcijskim sredstvima. Dezinfekdija nije potrebna zbog visokih
radnih temperatura v pecnici za pizzu.

Ne uljite kamen za pizzu (10) jer to moZe uzrokovati dim, neugodne mirise ili o3tecenja.

6. Prije pocetka
Izvadite pecnicu za pizzu i pribor iz pakiranja. Prije pocetka uklonite sav ambalazni materijal.
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6.1 Prvo namjestanje
Zagrijte uredaj bez hrane prije prve upotrebe. Prilikom prvog zagrijavanja na grijacim elementima moZe se stvoriti mala kolicina dima i
mirisa. To je normalno i potpuno bezopasno.

Odaberite prikladno miesto za proizvod (vidi poglavlje 5. Sigurnosne napomene”).

Ocistite proizvod kao $to je opisano u poglavlju ,11.2 (iscenje".

Umetnite kamen za pizzu (10) u uredaj.

Prikljucite mrezni utikat u lako dostupnu utiénicu. Oglasava se kratki zvuéni signal. Svi pokazivati se nakratko pale, o zatim gase.
Gumb ,ON/OFF” (8) lagano svijetli.

Pritisnite gumb ON/OFF (8). Pokazivat odabranog programa treperi. Odgovarajuce vrijednosti temperature i vremena prikazuju
se na zaslonu (6).

Pritisnite gumb ,START/STOP” (7) il pricekajte oko 10 sekundi. Pokazivaé odabranog programa treperi i svietlo pecnice se pall.
Na zaslonu (6) vrijednost temperature zamienjuje se rofirajucim simbolom i svijetli ,PREHEAT (Predgrijavanje). Prikaz viemena
se nece promijeniti. Postupak predgrijavanja zapotinje i ventilator potinje raditi. Ovaj postupak traje oko 15 minuta.

Prilikom prve upotrebe mogu se pojaviti blagi mirisi ili dim. U tom slutaju osigurajte odgovarajuéu ventilaciju (npr. otvaranjem
prozora).

Nakon 3to se postupak predgrijavanja zavrsi, ogloSavaju se tri zvuéna signala i na zaslonu (6) se pojavijuje ,ADD FOOD” (Dodajte
hranu). Vrijednost temperature ponovno se prikazuje na zaslonu (6).

Pritisnite i drZite gumb ON/OFF (8) oko jedne sekunde radi iskljucivanja uredaija.

Ventilator ¢e nastaviti raditi neko vrijeme. Ostavite uredaj da se ohladi. Ako je potrebno, otvorite vrata (2) s pomocu rutke (1)
kako biste ubrzali postupak.

Uredaj je sada spreman.

7. Pocetak rada

~.@ Uredaj se prethodno zagrijova kako bi se postigli optimalni rezultati petenja na visokim temperaturama.

Tijekom faze predgrijavanja kamen za pizzu (10) mora biti unutar uredaja. Ako je uredaj jo3 vru, nije potrebna
faza predgrijovania.

Nakon 30 minuta neakfivnosti uredaj automatski prelazi u stanje pripravnosti. Za nastavak pecenia prifisnite
gumb ON/OFF (8) i ponovno odaberite program.

@ Ako ste pokrenuli program (svijetli kontrolna Zaruljica odabranog programa), najprije morate pritisnuti gumb
i START/STOP (7) prije nego $to moZete odabrati drugi program.

Odaberite prikladno miesto za proizvod (vidi poglavlje ,5. Sigurnosne napomene”).

Umetnite kamen za pizzu (10) u uredaj.

Prikljutite mrezni utikaé u lako dostupnu utiénicu.

Oglasava se kratki zvuéni signal. Svi pokazivaci se nakratko pale, a zatim gase. Gumb ,ON/OFF” (8) lagano svijetli.

Pritisnite gumb ON/OFF (8). Pokazivat odabranog programa treperi. Odgovarajuce vrijednosti temperature i vremena prikazuju
se na zaslonu (6).

Odaberite Zeljeni program s pomocu okretne sklopke programa (9) (vidi poglavlie 8, ,Programi”).
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e Pritisnite gumb START/STOP (7) ili pricekajte oko 10 sekundi radi prihvacanja zadanih vrijednosti temperature i viemena i
pokretanja postupka grijanja. Pokaziva¢ odabranog programa treperi i svietlo pecnice se pali. Mozete prilagodii i vrijednosti
temperature i vremena (vidi tablicu 8.1 , Temperature i vremena povezana s programima”). Utinite sljedece:

0  Prtisnite gumb UPPER /LOWER (4) za odabir gornjeg ili donjeg grijaca. Zaslon (6) prikazuje ,UPPER" (gorniji grijac) il
L,LOWER" (donii grijac).

0 S pomotu regulatora TEMP/TIMER (3) namiestite Zelienu temperaturu u koracima od 5 stupnjeva.

0 Prtisnite gumb TIMER (5) radi promjene vremenskog regulatora.

O S pomocu regulatora TEMP/TIMER (3) namiestite Zelieno vrijeme: u koracima od 10 sekundi (do 3 minute), u koracima
od 30 sekundi (od 3 do 10 minuta) ili u koracima od 1 minute (iznad 10 minuta).

0 Prtisnite gumb START / STOP (7) radi pokretanja postupka grijanja.

o Na zaslonu (6) vrijednost temperature zamjenjuje se rotirajucim simbolom i svijetli ,PREHEAT” (Predgrijavanje). Prikaz viemena
se nece promijeniti. Postupak predgrijavanja zapocinje i ventilator potinje raditi. Ovaj postupak moZe trajati do 15 minuta.

o Nakon 3to se postupak predgrijovanja zavrsi, ogla3avaju se tri zvuéna signala i na zaslonu (6) se pojavljuje , ADD FOOD” (Dodaite
hranu). Vrijednost temperature ponovno se prikazuje na zaslonu (6).

e Otvorite vrata (2) s pomocu rutke (1) i gurnite pizzu s nadjevom na kamen za pizzu (10) s pomocu lopatice za pizzv.

o Tatvorite vrata (2) s pomocu rutke (1).

e Pritisnite gumb START / STOP (7) radi pokretanja vremenskog regulatora. Vrijeme se odbrojava. Nakon sto se odbrojavanje
zavisi, oglasavaju se tri zvuéna signala i na zaslonu (6) se pojavljuje ,ADD FOOD” (Dodaite hranu). Uredaij ostaje ukljucen i
nastavlja s grijanjem.

o Provierite je i pizza dostigla Zeljeni stupanj pecenosti. Po potrebi mozete promijeniti vrijeme rada vremenskog regulatora.

o Kada je pizza gotova, otvorite vrata (2) s pomocu rutke (1).

o lzvadite pizzu s pomocu lopatice za pizzu.

o Po potrehi mozete napraviti jo$ pizza. Ako ne Zelite nastaviti s pripremom pizza, prifisnite i drZite gumb ON/OFF (8) oko jedne
sekunde radi iskljucivanja uredaja.

o Ventilator ¢e nastaviti raditi neko vrijeme. Ostavite uredaj da se ohladi. Ako je potrebno, otvorite vrata (2) s pomocu rucke (1)
kako biste ubrzali postupak.

o Iskopaite elektritni kabel iz elekiricne uticnice.

e (kistite proizvod kao 3to je opisano u poglavlju ,11.2 Ciscenie"".

8. Programi

Uredaj ima sljedece programe.

Program Upotreba

NEAPOLITAN za napolitansku pizzu (vrlo visoka temperatura, kratko vrijeme pecenja)

PAN PIZZA za pizzv v tavi ili s debljom podlogom (visoka temperatura, dulje vrijeme pecenja)
THIN CRUST za pizzv s tankom korom (visoka temperatura, srednje vrijeme petenia)

NEW YORK 20 pizzu na njujorski nacin (srednja temperatura, dulje vrijeme pecenja)

DIy prilagodeno namijestanje temperature i vremena

FROZEN PIZZA zadana postavka za zamrznutu pizzu (srednja temperatura, dulie vrijeme pecenja)

120 - Hrvatski



SilverCrest SPE 2400 Al

8.1 Temperature i vremena povezana s programima
Programi imaiju sljedece zadane temperature i vremena. Po potrebi ih moZete promijeniti.

Program Gornii grijaé Doniji grijaé Vrijeme Prilagodljiva Prilagodljivo vrijeme
temperatura
NEAPOLITAN 450 °C 450 °C 2 min. 200-450 °C 1-60 min.
PAN PIZZA 300 °C 340 °C 10 min. 80-450 °C 1-60 min.
THIN CRUST 270 °C 300 °C 6 min. 80-450 °C 1-60 min.
NEW YORK 280 °C 280 °C 8 min. 80-450 °C 1-60 min.
DIY 400 °C 400 °C 2 min. 80-450 °C 1-60 min.
FROZEN PIZZA 240 °C 300 °C 8 min. 80-450 °C 1-60 min.
®  Zadani programi sluze kao smiernice za vrijeme pecenia. Stvarno potrebno vrijeme pecenja moze biti krace ili dulie ovisno o fijestu,
nadjevu i Zeljenom stupnju pecenosti te ga treba uvijek nadzirati.
o U nacinu rada Frozen Pizza preporucujemo pricekati 1-2 minute izmedu pecenja nekoliko pizza kako bi se kamen za pizzu ponovno
zagrijao i kako bi se postigli optimalni rezultati pecenja.
© U natinu rada Thin Crust Pizza treba upotrebliavati samo nadjeve koji se mogu peci i imaju nizak udio vlage. U suprotnom rezultat
petenja moZe biti logiiji jer pizza mozda nece biti dovoljno hrskava.
9. Recepti
o Preporuéujemo da radnu povrdinu posipate grizom od durum p3enice ili bra3nom kako biste osigurali da se s tijestom za pizzu lako
obraduje.
o Napomena o upotrebi gotovog tijesta:

Prije pecenja uklonite papir za petenie s tijesta jer moZe zagorjeti na visokim temperaturama. Donju stranu tijesta lagano pospite
bragnom kako se ne bi lijepilo. Pecnicu za pizzu postavite prema uputama na pakiranju gotovog tijesta. Medutim, imajte na umu
da se vrijeme pecenja moze smanjiti i do 50 % zbog manjeg prostora za pecenie. Tijekom pecenja cijelo vrijeme nadzirite pizzu.

9.1 Tijesto za napolitansku pizzv (6 pizza, otprilike 280 g svaka)

Sastojci

© 1000 g brasna tip 00

o 680 g hladne vode (68 %)
o 2gsoli

e 15 g maslinovog ulja

1 g svjefeg kvasca

—» daje oko 6 gruda tijesta od po 280 g
Proizvodnia tijesta

1.

Autoliza (preporutuje se)
Pomije3ajte brasno + 90 % vode, pokriite i ostavite da odstoji 30 minuta.

2. Dodajte kvasac i preostalu vodu

Otopite kvasac u preostaloj vodi i ostavite da odstoji oko 5 minuta.
3. Dodaijte smjesu kvasca i vode

Dodajte smjesu kvasca i vode u smjesu bra3na i vode i mijesite 10 minuta u multipraktiku (srednjom brzinom).
4. Umijesajte sol i ulje

Polako dodaijte sol i ulje i mijesite jo3 5 minuta (srednjom brzinom).
ilj: glatko, blago liepljivo, elastitno tijesto.
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5. Provjera zaliha
0  Ostavite da se diZe 2 sata na sobnoj temperaturi u posudi za mijesanje (cca 22 °C).
0  Zatim ohlodite v hladnjaku 24-48 sati (4-6 °C).
6. Proviera gruda
0 lzvadite fijesto iz posude za mije3anje i podijelite ga na 6 dijelova.
O  Lagano pobrasnjeno tijesto oblikujte u okrugle grude i pokrijte (idealno u kutiju za grude).
0  Ostavite da se dize 3- 4 sata na sobnoj temperaturi u posudi za mije3anie
Postavke pecnice za napolitanskv pizzu
Lagrijte pecnicu na zadani program za napolitansku pizzu.
Radnu povr3inu pospite grizom (po moguénosti malom hrpom u koju se moZe staviti gruda fijesta za obradu).
Tijesto nemoijte razvaljati, vec ga oprezno pritisnite iznutra prema van.
Kako biste sprijecili da se tijesto previse lijepi, okrecite ga prilikom razmazivanja kako bi obje strane griza ostale suhe.
Imajte na umu da je griz posebno otporan na toplinu, zbog ¢ega se upotrebljava za oblikovanie pizze (bra3no bi prebrzo izgorjelo). Ipak,
prije nego $to stavite pizzu u pecnicu, pazite da nemate previse griza ispod nje. Griz koji se nije spojio s tijestom vrlo brzo zagori i stvara
vrlo neugodan okus.
Za optimalne rezultate preporutujemo vrijeme pecenja od 1:30 - 2:00 minute.
9.2 Pizza s gljivama i lukom na njujorski natin
Po Zelji: Varijanta s kuhanom $unkom za 2 velike pizze (30-32 cm)
Sastojci - tijesto
400 g p3enicnog brasna (tip 550)
260 ml hladne vode
1 #licica suhog kvasca (ili oko 3 g svieZeg kvasca)
1 Zliica Secera
1 Zlicica soli
3 lice maslinovog ulja
origano
Sastojci - nadjev
cca. 140-200 ml umaka od rajtice
240-300 g mozzarelle (naribane)
60 g gljiva, tanko narezanih
40 g luka, tanko narezanog na kolutice
origano (po Zelji)
sol
2 Zlitice maslinovog ulja (po Zelji)
Po Zelji - varijanta sa Sunkom

o 80 g kuhane $unke, narezane na male komadice

Tijesto - priprema

Ulijte vodu v zdjelu, umije3ajte kvasac i pustite da se kratko otopi.

U zdjelu stavite brazno, Secer i sol i pomijesajte, zatim dodaite 2 Zlice ulja i smjesu vode i kvasca.
Sve grubo mijeSajte dok se vie ne vidi suho brasno.

Mijesite 5-8 minuta dok ne dobijete glatko tijesto.

Oblikuite tijesto u kuglu.

Podijelite tijesto na 2 jednaka dijela, lagano ga premaiite uljem.

— o~ U1 B W N —
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7. Stavite u zatvorene posude i ostavite da se dize u hladnjaku 24 sata.
Priprema sljedeci dan
1. Iagrite pecnicu:
Tagrijte pecnicu na programu za njujorski nacin.
2. Pripremite umak:
Taginite koncentrat rajcice solju i origanom (po Zelji).
3. Pripremite tijesto:
Razvaljaite tijesto i oblikujte ga na promier od otprilike 30 ¢m od iznutra prema van, ostavljajui sredinu tankom, a rubove
oblikujte malo debljima.
4. Nadjenite pizzu:
O Ravnomjerno rasporedite umak od rajtice po tijestu (ostavite rubove slobodnima).
0  Pospite mozzarellom.
0  Ravnomjemo rasporedite gljive i luk (gliive nareZite vrlo tanko kako ne bi pustile previde tekucine).
0  Po Zelji: Dodajte komadice kuhane Sunke.
5. Petenje:
pecite oko 7 minuta dok se sir ne otopi i lagano ne porumeni, a podloga ne postane hrskava.
9.3 Pizza na njujorski natin s feferonima (Eilijem) i salamom za 2 velike pizze (30-32 cm)
Sastojci - tijesto
® 400 g p3enicnog brasna (tip 550)
o 260 ml hladne vode
o 1 ilitica suhog kvasca (ili oko 3 g svieZeg kvasca)
o 1 ilitica Secera
o 1 jlicica soli
o 3 ilice maslinovog ulja
®  origano
Sastojci - nadjev

o cca. 140200 ml umaka od rajcice
e 240-300 g mozzarelle (naribane)
o 2 ili papricice

e 60do 80 g salame

Tijesto - priprema

1. Ulijte vodu v zdjelu, umije3ajte samo kvasac i pustite da se kratko otopi.

2. U zdjelu stavite brasno, 3ecer i sol i pomije3aite, zatim dodajte 2 Zlice ulja i smjesu vode i kvasca.
3. Sve grubo mijesajte dok se vise ne vidi suho brasno.

4. Mijesite 5-8 minuta dok ne dobijete glatko tijesto.

5. Oblikujte tijesto u kuglu.

6. Podijelite fijesto na 2 jednaka dijela, lagano ga premaiite uljem.

7. Stavite u zatvorene posude i ostavite da se diZe u hladnjaku 24 sata.
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Priprema sliedeci dan
1. Iugrijte pecnicu:
Lagrijte pecnicu na programu za njujorski nadin.
2. Pripremite umak:
Taginite koncentrat rajice solju i origanom (po Zelji).
3. Pripremite tijesto:
Razvaliajte tijesto i oblikujte ga na otprilike 30 cm od iznutra prema van, ostavljajuci sredinu tankom, a rubove oblikujte malo
debljima.
Nadienite pizzu:
Umak - sir — salama — il papricice
O  Ravnomjemo rasporedite umak od rajcice po tijestu (ostavite rubove slobodnima).
0  Pospite mozzarellom.
0  Salamu ravnomierno rasporedite po pizzi.
o (ili papriticu nareite na kolutice i rasporedite po pizzi.
4. Pecenje:
pecite oko 7 minuta dok se sir ne otopi i lagano ne porumeni, a podloga ne postane hrskava.
9.4 Pizza s mozzarellom, rikolom, cherry rajcicama i parmezanom tankog fijesta (oko 2 pizze, 30 cm)
Sastojci - tijesto
e 250 g bradna
o 150 ml mlake vode
o 5gsoli
e 5gsecera
o 5 suhog kvasca
o 1 ilice maslinovog ulja
Sastojci - nadjev
o 120 ml umaka od rajtice
e 120 g ribane mozzarelle
o 10-12 cherry rajtica (otprilike 60-80 g)
o 2 3ake rikole (30-50 g)
e 25 g naribanog parmezana
o 1.2 jlicice maslinovog ulja
o sol i papar po ukusu
o po Zelji: pahuljice ilija ili malo limunovog soka
o malo brasna ili griza za valjanje
Priprema - ijesto:
1. Kvasac aktivirajte zajedno sa Secerom u mlakoj vodi otprilike 5-10 minuta dok se lagano ne zapjeni.
2. Pomije3ajte brasno i sol u zdjeli. Dodajte smjesu kvasca/vode i maslinovo ulje. Mijesite 8-10 minuta dok ne dobijete glatko
tijesto.
3. Ostavite tijesto da se diZe 1 sat na sobnoj temperaturi ili fermentirajte u hladnjaku 12-24 sata (dulja fermentacija = vise okusa).
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Priprema nakon vremena dizanjo:

1.

Lagrijte pecnicy

Lagrijte pecnicu v programu Thin Crust.

Tijesto podijelite na dijelove od 160-180 g i oblikujte u krugove.

Razvaljajte vrlo tanko (2-3 mm).

Oblikujte pizz

Tijesto oblikujte vrlo tanko na pobrasnjenoj povrsini ili ga razvaljajte (jo bolie na grizu)
(promiera cca. 28-30 cm).

Nadijevanie podloge

Vrlo tanko premazite umak od rajtice.

Ravnomjerno rasporedite naribanu mozzarellu (ostavite rubove slobodnima).

Pedenje

Pecite pizzu oko 6 minuta dok rubovi ne postanu zlatnosmedi, a sir se ne ofopi.
Prepolovite cherry rajtice i operite rikolu fijekom pecenja.

Svieii nodjev

Izvadite pizzu iz pecnice. PrereZite cherry rajcice na pola ili etvrtine i slobodno ih rasporedite po vrhu.
Pospite rikolom i naribanim parmezanom.

Na kraju

Prelijte maslinovim uljem, lagano zadinite solju i paprom.

Po elii: Cili pahuliice ili malo limunovog soka.

9.5 Tijesto za flambiranu tartu s kvascem (hrskavo i tanko)
Kolitina: za 2 lima za pecenie

Vrijeme dizanja: 45-60 minuta

Sastojci - tijesto

220 g p3enicnog brasna (tip 405 ili 550)

120 ml mlake vode

1 #lica neutralnog ulja (ulje repice ili suncokreta)
Y litice soli

2 g suhog kvasca (otprilike Y2 vrecice)

Sastojci - nadjev

160-200 g créme fraiche ili kiselog vrhnja
100 g nasjeckane slanine

1 arveni luk

60 g ribane mozzarelle

sol i papar

Priprema - tijesto

1.

Aktivirajte kvasac

Otopite suhi kvasac u mlakoj vodi i ostavite da odstoji 2-3 minute.

Napravite tijesto

Stavite brasno i sol u zdjelu.

Dodajte vodu s kvascem i ulie te sve mijesite 3-5 minuta dok ne dobijete glatko, prili¢no ¢vrsto tijesto.
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3.

Ostavite tijesto da se diZe
Oblikuite tijesto u kuglu, lagano premaiite uljem, pokrijte i ostavite da se dize na sobnoj temperaturi 45-60 minuta dok
vidljivo ne naraste.

Priprema nakon 60 minuta dizanja

1.

o ~N o~ U

Iagrijte pecnicu

u programu DIY: 280 °C gornii grija¢ i 300 °C donii grijaé
Tijesto podijelite na 2 dijela.

Razvaljajte vrlo tanko (vrlo tanko kao papir).

Namaiite podlogu

Ravnomjerno i tanko rasporedite créme fraiche po podlozi.
Lagano zatinite solju i paprom.

Po vrhu ravnomjerno rasporedite nasjeckanu slaninu.

Luk narefite na tanke trakice i rairite ih.

Po vrhu 3tedljivo pospite mozzarellu.

Pedenije

Pecite flambiranu tarte otprilike 5 minuta dok rubovi ne postanu hrskavi, a sir lagano ne porumeni.
Na kraju

Nakon pecenia prelijte medom, po Zelji s orasima

9.6 Tijesto za flambiranu tartu s kvascem (hrskavo i tanko)
Kolicina: za 2 lima za pecenie

Vrijeme dizanja: 45-60 minuta

Sastojci - tijesto

220 g p3enicnog bra3na (fip 405 ili 550)

120 ml mlake vode

1 #lica neutralnog ulja (ulje repice ili suncokreta)
Y ilitice soli

2 g suhog kvasca (otprilike V4 vrecice)

Sastojci - nadjev

160-200 g créme fraiche ili kiselog vrhnja
1 zrela kruska

160 g kozjeg sira (narezanog ili kremastog)
60 g ribane mozzarelle

sol i papar

Po Zelji (toplo se preporuéuje):

2 ilicice meda
2 ilice sjeckanih oraha

Priprema - tijesto

1.

Akfivirajte kvasac

Otopite suhi kvasac u mlakoj vodi i ostavite da odstoji 2-3 minute.

Napravite tijesto

Stavite brasno i sol u zdjelu.

Dodaite vodu s kvascem i ulie te sve mijesite 3-5 minuta dok ne dobijete glatko, prili¢no &vrsto tijesto.
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3. Ostavite tijesto da se diZe
Oblikujte tijesto u kuglu, lagano premafite uljem, pokrijte i ostavite da se dize na sobnoj temperaturi 45-60 minuta dok
vidljivo ne naraste.
Priprema nakon 60 minuta dizanja
1. Iagrijte pecnicu
u programu DIY na 280 °C gornii grija¢, 300 °C donii grijac.
Tijesto podijelite na 2 dijela.
Razvaljajte vrlo tanko (vrlo tanko kao papir).
NareZite kozji sir na kriske.
Pripremite krusku
Oistite krusku od jezgre i narefite je na tanke kriske ili ploske.
6. Nadjev
Namaiite podlogu
Ravnomjero i tanko rasporedite créme fraiche po podlozi.
Lagano zatinite solju i paprom.
Rasporedite kriske krusaka po podlozi.
NareZite kozji sir na kriske.
Po vrhu 3tedljivo pospite mozzarellu.
1. Petenje
Pecite flambiranu tarte otprilike 5 minuta dok rubovi ne postanu hrskavi, a sir lagano ne porumeni.
8. Nakraju
Nakon pecenia prelijte medom, po Zelji s orasima
9.7 Pan Pizza Quattro Formaggi
Recept za Pan Pizza za 4 pizze (28-30 cm)
Sastojci za fijesto:
® 1 kg brasna (tip 550 ili tip 00)
o 640 ml mlake vode
o 20 g svieeg kvasca ili 7 g suhog kvasca
o 4 ilitica Secera
[ ]
[ ]
[ ]

U B W N

4 flitica soli
4 lice maslinovog ulja
malo ulja ili maslaca za podmazivanje tava
Sastojci zn nadjev (varijanta nadjeva 2)
o 4 lice vrhnja ili créme fraiche umijesto umaka od rajtice
o 400 g mozzarelle (naribane)
o 240 g gorgonzole (blage)
o 240 g sira Emmental ili Gouda (naribanog)
® 160 g parmezana (sitno naribanog)
Postupak
1. Pripremite tijesto (oko 2 st unaprijed)
1. Kvasac i 3ecer otopite u mlakoj vodi, ostavite da odstoji 5 minuta dok se lagano ne zapjeni.
2. U velikv zdjelu stavite brasno i sol, dodaite smjesu kvasca i maslinovo ulje.
3. Mijesite energitno 8-10 minuta dok tijesto ne postane glatko i elasticno.
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4. Premazite s malo uljo, pokrijte i ostavite da se diZe 1-1,5 sot dok se ne udvostruti.
2. Pripremite tave ili kalupe nakon dizanjo
o Obilno namaiite 4 tepsije ili kalupa za pecenje (28-30 cm svaki) maslacem ili uljem.
o Podijelite ijesto na 4 jednaka dijela, pritisnite svaki dio u kalup dok ne dosegne rub.
o Ostavite da se diZe jos 30-40 minuta kako bi rubovi bili lijepi i njezni.
Savjet
o Tijesto se moZe ostaviti da odstoji u hladnjaku 12-24 sata, 3to ga ¢ini aromaticnijim.
3. Lagrijte pecnicu v programu Pan Pizza
o Tagrijte pecnicu na programu Pan Pizza.
4. Postupak
Stavite nadjev
Na tijesto premazite vrhnje ili créme fraiche.
Ravnomjerno pospite razlicitim vrstama sira.
Pedenie
Pan Pizza: Pecite oko 10 minuta u programu Pan Pizza.

9.8 BBQ Chicken Pizza

Recept za Pan Pizza za 4 pizze (28-30 cm)
Sastojci za fijesto:

o 1 kg bra3na (tip 550 ili tip 00)

o 640 ml mloke vode

e 20 g sviezeg kvasca ili 7 g suhog kvasca

o 4 ilitica Secera

o 4 litica soli

o 4 ilice maslinovog ulja

o malo ulja ili maslaca za podmazivanje tava
Sastojci za nadjev (varijanta nadjeva 1)

e 320-400 g BBQ umaka (zamjenjuje umak od rajice)

o 500 g kuhane piletine (npr. trakice pureceg filea, zacinjene i priene)

o 400 g mozzarelle ili cheddara, naribanog

o Po Zelji: 160 g kukuruza Secerca ili 2-4 mlada luka narezana na kolutice

Postupak

1. Pripremite tijesto (oko 2 sata unaprijed)

1. Kvasac i 3ecer otopite u mlakoj vodi, ostavite da odstoji 5 minuta dok se lagano ne zapjeni.
2. U velikv zdjelu stavite brasno i sol, dodaite smjesu kvasca i maslinovo ulje.

3. Mijesite energicno 8-10 minuta dok tijesto ne postane glatko i elasticno.

4. Premaiite s malo ulja, pokrijte i ostavite da se diZe 1-1,5 sat dok se ne udvostrudi.

2. Pripremite tave ili kalupe nakon dizanja

o Obilno namaZite 4 tepsije ili kalupa za pecenje (28-30 cm svaki) maslacem ili uljem.

o Podijelite tijesto na 4 jednaka dijela, prifisnite svaki dio u kalup dok ne dosegne rub.

o Ostavite da se diZe jos 30-40 minuta kako bi rubovi bili lijepi i njezni.
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Saviet
o Tijesto se moze ostaviti da odstoji u hladnjaku 12-24 sata, 3to ga Gini aromatiénijim.
3. Lagrijte pecnicu u programu Pan Pizza
o Tagrijte pecnicu na programu Pan Pizza.
4. Postupak
Stavite nadjev
Na tijesto nanesite tanki sloj BBQ umaka.
Ravnomijerno pospite sir.
Ravnomjerno rasporedite komade piletine po vrhu.
Po Zelii dodajte kolute luka na vrh.
Pecenije
Pan Pizza: Pecite oko 10 minuta u programu Pan Pizza.
9.9 Tijesto za pizzv od integralnog bra$na (za 4 pizze)
Sastojci - tijesto
o 500 g integralnog p3enicnog bra3na (po moguénosti fino mljevenog)

e 350 g hladne vode (70 % hidratacije)
e 10gsoli
o 2 gsuhog kvasca (ili 6 g sviezeg kvasca)

e 15 g maslinovog ulja
Sastojci - nadjev
o oko 360 g koncentrata rajtice ili umaka od rajcice po vasem izboru
300 g brokule
300 g gliiva
2 paprike
2 mala crvena luka
o 300 g kukuruza Secerca (ocijedenog)
o 400 g ribane mozzarelle
Proizvodnia tijesta
1. Autoliza (preporutuje se)
Pomije3ajte brasno + 320 g vode, pokrijte i ostavite da odstoji 30 minuta.
— Vazno za bolju rastezljivost s integralnim bra3nom.
2. Dodajte kvasac i preostalu vodu
Otopite kvasac u preostaloj vodi i ostavite da odstoji oko 5 minuta.
3. UmijeSajte smjesu kvasca i vode
Dodajte smjesu kvasca i vode u smjesu brasna i vode te mijesite 10 minuta u multipraktiku (srednjom brzinom).
4. Umije3ajte sol i ulje
Polako dodaijte sol i ulie i mijesite jos 5 minuta (srednjom brzinom).
(ilj: glatko, blago ljepljivo, elasticno tijesto.
5. Provjera zaliha
0  Ostavite da se diZe 2 sata na sobnoj temperaturi u posudi za mijeSanje (cca 22 °C).
0  Iatim ohladite u hladnjaku 24-48 sati (4-6 °C).
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6. Proviera gruda

0 lzvadite tijesto iz posude za mije3anje i podijelite ga na 4 dijelova.

0  Lagano pobra3njeno tijesto oblikujte u okrugle grude i pokrijte (idealno u kutiju za grude).

O lzvadite iz hladnjaka 3-4 sata prije pecenja i ostavite da se diZe na sobnoj temperaturi.
Nakon dizanja - postavke za napolitansku pizzu
Tagrijte pecnicu na zadanom programu za napolitansku pizzu (otprilike 15 min).
Oblikujte tijesto
Radnu povr3inu pospite grizom (po moguénosti malom hrpom u koju se moZe staviti gruda fijesta za obradu).
Tijesto nemojte razvaljati, ve¢ ga oprezno pritisnite iznutra prema van.
Pripremite povrée
1. Brokulu nasjeckajte na male komadice i blansirajte 1-2 minute.

o Napunite lonac vodom i zakuhaijte.

Dodajte sol u vodu (kao vodu za tjesteninu).
Dodajte cvietice brokule u kipucu vodu.
Kuhajte 1-2 minute.
Brokulu izvadite i procijedite s pomocu cjediljke (po Zelji: kratko isperite hladnom vodom).
Ocijedite, lagano posolite i pomijesajte s malo maslinovog ulja.
Gljive narezite na ploske.
Paprike nareZite na trakice
i narezite luk na tanke polukrugove.
Nud|ev (vaino za dobro otapanie)
1. Prematite tankim slojem umaka od rajice. Podloga se jo3 uvijek mora lagano prosijavati.
2. Najprije rasporedite oko %3 mozzarelle.
3. Stavite povrce.
4
5

s W N

Pospite preostalu mozzarellu.

. Po Zelji: malo maslinovog ulja i pahuljica cilija.
Pecenje
o  Ukljutite program za napolitansku pizzu v peénici i pecite 2 minute.
9.10 Klasiéni ro3tilj umak za ameritku pizzv iz tave
Sastojci (za otprilike 2-3 pizze v tavi)

o 200 ml ketapa (osnova)

o 60 ml jabuénog octa ili blagog bijelog vinskog octa

o 40-50 g smedeg 3ecera (po Zelji med ili javorov sirup)

o 1 ilica Worcester umak

o 1 ilitica senfa

e 1 ilicica dimljene paprike u prahu

o Yajlicice luka u prahu

o Vajlicice te3njoka u prahu

o Y ilitice papra

Po Zelji:

o Yajlicice &li praha ili kajenskog papra

o Y ilicice tekuceg dima (vrlo ekonomicno)
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Postupak
1. Sve sastojke dodajte u malu posudu.
2. Pustite da zakuha vz mijeSanje, zatim kuhajte na laganoj vatri 10-15 minuta dok se umak ne zgusne.
3. Okus: sladi — vise 3ecera, kiseliji — vise octa, dimljeni — paprika/tekuéi dim.
4. Skinite s vatre i ostavite da se malo ohladi.
Upotreba na pizzi s tave
o PremaZite tankim slojem umaka (gust je).
o Idedlnos:
- mjeSavina mozzarelle i cheddara
- piletina (BBA piletina), crveni luk
- po Zelji nakon pecenja: mladi luk
10. Otklanjanije neispravnosti
10.1 Pecnica za pizzv ne radi

®  Provjerite je li mreni utika¢ ispravno prikljuéen v mreznu uticnicu.

®  Provjerite je li mrezna uticnica pod naponom.

10.2 Na zaslonu (6) se prikazuje ,E1°, ,E2“ ili ,E3”

®  Peénica za pizzu ima tehnicku neispravnost. Obratite se proizvodacu.

10.3 Peénica za pizzu se iskljutuje i ne moze se odmah ponovno ukljuditi

Ova pecnica za pizzu opremliena je mehanizmom zastite od pregrijavanjo. Uredaj se automatski iskljuéuje ako se previse zagrie.

& UPOZORENJE! Obitno postoji razlog za pregrijavanie i o moZe predstavljati opasnost od poZara!

o Iskoptujte elekiricni kabel iz elekiritne uticnice.

o Otklonite uzrok pregrijavanja. Provjerite moZe I uredaj odvesti dovoljno topline. Je li pokriven ili je preblizu zida ili neke druge
prepreke?

o Ostavite uredaj da se potpuno ohladi. Ovaj postupak moZe trajati do 45 minuta. Uredaj se smije ponovno pustiti u rad tek nakon
$to se potpuno ohladi.

11. OdrZavanje/iScenie

11.1 Odriavanje

Odrzavanie je potrebno ako je pecnica za pizzu na bilo koji nacin ostecena, na primjer ako je tekucina u3la u proizvod, ako je bila

izlozena kisi ili vlazi, ako ne radi ispravno ili ako je pala. Uotite i dim, neobicne zvukove ili mirise, odmah iskljuite pecnicu za pizzu i

izvucite mrezni utika€ iz uticnice. U tom slutaju pecnica za pizzu ne smije se upotrebljavati dok je ne pregleda ovlasteno servisno osoblje.

Servisiranje mora obaviti kvalificirano struéno osoblje. Nikada ne otvarajte kuciste pecnice za pizzu.
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11.2 (iscenie

A Prije ¢iScenja iskoptajte mreini utikat iz uticnice, postoji opasnost od elektri¢nog udara!

& Pricekajte da se pecnica za pizzu i kamen za pizzu (10) potpuno ohlade kako biste izbjegli rizik od opeklina.

.

~~2\  Kamen za pizzu (10) moZe promijeniti boju unato redovitom Giscenju. To je zbog materijala i ne utjete na njegovu
@ funkcionalnost. Unutranjost peénice za pizzu takoder moZe s viemenom promiieniti boju - to je normalno i bezopasno.
Oprezno uklonite ostatke zagorjele hrane s kamena za pizzu (10) drvenom lopaticom ili strugacem za staklokeramiku. Ne grebite kako
biste izbjegli ostecenja. Po potrebi obrisite kamen za pizzu (10) lagano viaznom krpom. Ne upotrebliavajte deterdZente ili sredstva za
iscenje i nikada ne Gistite kamen za pizzu (10) u perilici posuda ili visokotlaénim Gistacem.

Nikada ne upotrebljavajte sredstva za cid¢enje pecnica ili abrazivne spuivice za Giscenje pecnice za pizzu. Oistite unutrasnjost i vanjstinu

uredaja viaznom krpom s malo blagog deterdzenta, obrisite istom vodom i temeljito osusite. Uvijek pazite da u uredaj ne ude voda.

12. Skladistenje

& Pricekajte da se pecnica za pizzu potpuno ohladi. U suprotnom postoji opasnost od opeklina ili poZara!

Ako ne namjeravate upotrebliavati pecnicu za pizzu dulie vrijeme, iskljutite mrezni utikaé iz utitnice i namotaite elektriéni kabel (12)
oko namatata kabela (11). Pricvrstite kraj elektricnog kabela (12) u kabelsku koptu (13).

Pecnicu za pizzv Cuvajte na Gistom i suhom miestu, zasticenom od izravne sunceve svjetlosti.

13. Propisi o zastiti okoliSa i informacije o zbrinjavanju

E Uredaii oznaceni ovim znakom podlijeu Europskoj direktivi 2012/19/EU. Sve elekiricne i elekironitke uredaje

valja zbrinuti odvojeno od kucanskog otpada u sluzbenim centrima za recikliranje. Zbrinite uredaj ispravno kako
ne biste onecistili okoli3 i ugrozili svoje zdravlje. Dodatne informacije o ispravnom zbrinjavanju mozete saznati od
mierodavnih fijela lokalne vlasti, komunalnih sluzbi ili v trgovini u kojoj ste uredaj kupili.

> Sav ambalazni materijal zbrinite na ekoloski nacin. Kartonsku ambalazu odnesite u centre za recikliranje papira
% ili na jovna sabiraliZta radi recikliranja. Folije i plastiéne dijelove u ambalaZi odnesite na javna sabiralista radi
recikliranja.

Vrijedi sumo za Francusku:

FR
ELEMENTS NP
o I
FR

A DEPOSER A DEPOSER

EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil ¥ o
se recycle ou K
4

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Ovaj proizvod i njegove ambalazne komponente podlijezu posebnim propisima o razvrstavanju u Francuskoj. Molimo slijedite lokalne
smjernice za odlaganie.
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Vrijedi samo za Spanjolsku i Portugal: =
Molimo odvojite ambalaZni materijal i zbrinite ga u prikladnim sabirnim n n

spremnicima u skladu sa simbolima na pakiranju:

AZUL VERDE

Prilikom zbrinjavanja vodite ratuna o oznakama na ambalanom materijalu koji je oznacen kraticama (a) i

&
2 brojevima (b), Gije je znacenje sljedece:

1-7: plastika / 20-22: papir i karton / 80-98: kompozitni materijali.

a
Simbol Materijal Sadrzani su sliedei ambalozni elementi za ovaj proizvod

t°4 ) Polietilen male gustoce Plastiéna vrecica, zastitna folija

PE-L|

d 0 S Polipropilen Netkana tkanina

5
PP

o

20 Rebrasti karton Pakiranje, unutarnja kutija
PAP

B>

22 Papir Papirnati ubrusi
PAP

14. Upotreba za prehranu
! II? Ovaj simbol oznatava proizvode iji je fizicki i kemijski sastav ispitan i utvrdeno je da nisu opasni za zdravlje kada

se upotrebljavaju pri dodiru s hranom u skladu sa zahtjevima Uredbe EU-a 1935,/2004.

15. Obavijesti o sukladnosti
Proizvod udovoljava zahtjevima primjenjivih europskih i nacionalnih direktiva. Potvrda o sukladnosti je prilozena.
Proizvodat posieduje odgovarajuce deklaracije i dokumentadiju.

A. A Proizvod udovoljava zahtjevima primjenjivih nacionalnih direktiva Republike Srbije.

Gielovita EU izjva o sukladnosti i druge izjave o sukladnosti (ako postoje) mogu se preuzeti sa sljedece adrese:
https://www.targa.gmbh/downloads /conformity,/541068_2510.pdf
Adresa za kontakt u skladu s Uredbom o sigurnosti proizvoda 2023/988: ce@targa.de

16. Jamstvene i servisne informacije

Jamstvo tvrtke TARGA GmbH

Postovani kupte,

na ovaj proizvod dajemo trogodisnje jamstvo koje vrijedi od datuma kupnie. Ukoliko se kod ovog proizvoda pojave nedostaci, imate
zakonska prava kojo moZete ostvariti kod prodavaéa ovog proizvoda. Nase niZe navedeno jamstvo ne ogranicava ta zakonska prava.
Jamstveni vvjeti

Jamstveni rok pocinje teéi od datuma kupnje. Molimo Vas da sacuvate originalan raun. On ¢e Vam posluZiti kao dokaz kupnije. Ako se
u roku od tri godine od datuma kupnje ovog proizvoda pojave pogreske u materijalu ili proizvodne pogreske, proizvod ¢emo Vam -
prema nasem izboru - besplatno popraviti ili zamijeniti.
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Jamstveni rok i zakonska prava v slutaju nedostataka
U slutaju manjeg popravka jamstveni rok se produliuje onoliko koliko je kupac bio lisen uporabe stvari. Medutim, kad je zbog
neispravnosti stvari izvrSena njezina zamijena ili njezin bitni popravak, jamstveni rok potinje teci ponovno od zamijene, odnosno od
vracanja popravljene stvari. Ako je zamijenjen ili bitno popravljen samo neki dio stvari, jamstveni rok potinje feéi ponovno samo za taj
dio. Stete i nedostadi koji postoje ve¢ i pri kupnii trebate odmah prijviti nakon raspakiravanja. Poprav koji budu potrebni po isteku
jamstvenog roka se dodatno naplacuju.
Opseg jamstva
Uredaj je pailjivo proizveden prema najstrozim smijernicama kvalitete i savjesno provieren prije isporuke. Jamstvo vrijedi za pogreske
materijala ili proizvodne pogreske. Ovo jamstvo ne obuhvaca dijelove proizvoda koji su izloZeni neuobitajenom habaniju i zbog toga se
mogu okarakferizirati kao potrosni dijelovi ili pak ostecenia lomljivim dijelova, npr. prekidag, puniive baterije ili one koje su od stakla.
Jumstvo prestaje ako je proizvod o3tecen, nije struno koristen ili odrZavan. Za struénu uporabu proizvoda togno treba podtivati sve upute
navedene u uputama za rukovanje. Obavezno treba izbjegavati svrhe uporabe i radnje koje ne preporucujemo u uputama za rukovanie
ili na koje upozoravamo. Proizvod je namijenjen sumo za privatnu, ali ne i profesionalnu uporabu. Jamstvo se gasi u slucaju zlouporabe
i nestruénog rukovanja, primjene sile ili pri zahvatima koje ne obavlja nas ovlasteni servis. S popravkom ili zamjenom proizvoda ne
zapotinje novi jamstveni rok.
Postupanie u slucaju pokrivenog jamstvom
Da biste osigurali brzu obradu zahtjeva, slijedite sliedece upute:
- Prije pustanja u rad svog proizvoda, pazljivo proitajte prilozenu dokumentaciju. Ako dode do problema koji se ne moze
rijesiti na ovaj natin, obratite se nasoj servisnoj liniji.
- Molimo Vas da za sve upita kao dokaz kupnje imate pripremlien blagajnicki ragun i kataloski broj, odn. serijski broj ako
postoji.
- Ukoliko rje3enje problema putem telefona nece biti moguce, nasa servisna linija moZe, ovisno o uzroku pogreske, nalofiti
daljnji servis.

= Servis
(HRD  Telefon: 0800777 999
E-Mail: targa@lidl.hr

| IAN: 541068_2510 |

(L Proizvoda¢

Uzmite u obzir da sljedeca adresa nije servisna adresa. Najprije nazovite prethodno naveden telefonski broj.
TARGA GmbH
(oesterweg 45
59494 Soest
NJEMACKA
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1. Predvidena upotreba
Ova rema za picu sluzi iskljutivo za pecenie pice i slicnih proizvoda od testa u domacinstvu. Ovu rermu za picu ne smefe da koristite
napolju ili v tropskim podnebljima.
Koristite proizvod samo u privatne svrhe. Svaki natin upotrebe koji nije pomenut iznad ne smatra se predvidenom upotrebom. Rerna
nije konstruisana za poslovne ili komercijalne primene.
Ovo takode obuhvata primene

oy kuhinjama za osoblje u prodavnicama, kancelarijama i drugim radnim okruZenjima,

ey seoskim domacinstvima,

o od strane gostiju u hotelima, motelima i drugim smestajnim objektima,

oy ohjektima koji pruzaju uslugu nocenja sa doruckom.
Ova rerna za picu ispunjava sve relevantne norme i standarde koji se odnose na CE usaglasenost. U slutaju bilo kakve izmene na remi
70 picu koju ne odobrava proizvodat, vide ne garantujemo uskladenosti sa ovim standardima. Proizvodaé ne preuzima odgovornost za
Stetu ili kvarove nastale takvim izmenama. Koristite samo pribor koji preporutuje proizvodat. Potujte propise i zakone zemlje u kojoj

koristite uredaj.
2. Sadriaj pakovanja
o Rerna za picu
o Kamen za picu
o Ova uputstva za upotrebu

3. Pregled

Ova uputstva za upotrebu imaju preklopnu koricu. Na unutrasnjoj strani korice je slika rerne za picu sa numerisanim delovima. Brojevi

imaju sledece znacenje:
1 Rutka
2 Vrata
3 Kontrolni tocki¢ TEMP/TIMER
4 Dugme UPPER/LOWER (gornje/donje grejanje)
5  Dugme TIMER
6 Displej (prikaz temperature i tajmera,
UPPER = gornie grejanje, LOWER = donie grejanje,
ADD FOOD = stavite hranu,
PREHEAT = prethodno zagrevanie)

4. Tehnicke specifikacije

7 Dugme START/STOP

8 Dugme ON/OFF

9 Okretni prekidat za programe
10 Komen za picu (slika A)

11 Navoj za kabl (slika B)

12 Kabl za napajanie (slika B)
13 Driat kablo (slika B)

Napajanje

220V - 240V~, 50/60 Hz

Potrosnja struje 2400W

Potrosnja struje kada je uredaj iskljuéen 0,23W

Klosa zastite [

Raspon temperature 0d 80°C do 450°C
Funkdija tajmera do 60 minuta

Lastita od toplotnog preopterecenia da

Grejni elementi 2 (gornje/donie grejanie)
Radna temperatura 0d 5°C do 35°C

Radna vlaZnost

maks. 85 % rel. vlaznosti

Prihvatljivi uslovi za skladitenje

0d 0°C do 50°C, maks. 85 % rel. vlaznosti

Tehnitke podatke i konstrukciju mozemo da promenimo bez prethodnog obavestenia.
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5. Bezbednosna uputstva

Pre prve upotrebe ove reme za picu, proditajte sledece napomene i pridrZavaite se svih upozorenja, cak i
ako znate da rukujete elekiri¢nim aparatima. Cuvajte ova uputstva za upotrebu na bezbednom mestu
radi buduceg koriScenja. Ako rernu za picu prodajete ili poklanjate, u isto vreme priloZite i ova uputstva
za upotrebu. Uputstva za upotrebu su deo proizvoda.

Obja3nienie koridcenih simbola

OPASNOST! Ova signalna re¢ oznacava opasnost sa visokim rizikom, koja

moze uzrokovati smrt ili teske povrede ako se ne izbegne.

UPOZORENJE! Ova signalna re¢ oznacava opasnost sa umerenim rizikom,
koja moze uzrokovati smrt ili teske povrede ako se ne izbegne.

OPREZ! Ova signalna re¢ oznacava vazne napomene za zastitu od ostecenia
imovine.

OPASNOST! Upozorenie, vrele povrsine! Ovaj simbol oznatava rizik od
povreda ili opekotina usled dodira sa vrelim povrSinama reme za picu.

Obrafite paznju na priruénik za korisnike
Napon naizmenicne struje

Ovaj simbol oznatava dodatne informacije o odredenoj temi.

LE QP>

Adresa proizvodata

UPOZORENJE!
OPASNOST OD STRUINOG UDARA!
NE OTVARAJTE UREDAJ!
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A OPASNOST! Op3ta bezhednosna uputsiva

Ovaj uredaj mogu da koriste deca od 8 godina ili starijo, osobe sa umanjenim fizickim, ¢ulnim ili
mentalnim sposobnostima ili osobe bez znanja ili iskustva, pod uslovom da su pod nadzorom ili da
su dobili uputstva o pravilnoj upotrebi uredaja i razumeju pratece rizike. Ovaj proizvod nije igracka.
Proizvod ne smeju da Giste ili odrZavaju deca koja nisu pod nadzorom.

Mali delovi mogu da predstavljaju opasnosti od gusenja. DrZite ambalazni materijal van domasaja
dece. Postoji rizik od gusenja.

Nemojte da koristite rernu za picu ako je ostecena ili pokvarena jer bi to moglo da dovede do dodatne
Stete. ZatraZite od korisnicke sluzbe ili kvalifikovane osobe da proveri rermu za picu i popravi je ako
ie neophodno.

Ako je moguce, prikljucite rernu za picu na zasebno (nezavisno) strujno kolo. Ako niste sigurni, pitajte
strucnjaka.

Ova rerna za picu nije prikladna za upotrebu v vozilima.

A OPASNOST! Rizik od poiara!

Rerna za picu nije konstruisana za koris¢enje sa spoljasnjim tajmerom ili zasebnim sistemom za
daljinsko upravljanie.

Ne ostavljajte rernu za picu bez nadzora kada je ukljucena.

Ne postavljajte rernu za picu blizu zapaljivih materijala, tecnosti, gasova, zavesa ili draperija.
Postavite rernu za picu iskljucivo na ravnu, évrstu i vatrostalnu povrsinu zasticenu od prskanja vodom.
Ostavite razmak od najmanje 15 cm od zidova.

Ostavite najmanje 50 cm slobodnog prostora oko aparata od zapaljivih i gorivih materijala.

Uverite se da postoji neometan protok vazduha. Ostavite dovoljno prostora oko rerne za picu i
najmanie 1 metar iznad uredajo.

Ne prekrivajte rernu za picu.

Nikad ne blokirajte ventilacione otvore niti ih prekrivajte krpom.

Ne stavljajte papir, plastiku, aluminijumsku foliju, krpe ili druge predmete u rermu za picu.

Rernu za picu mozete da koristite iskljucivo za pripremu pice i slicnih proizvoda od tankog testa.
Nikad ne stavljajte prevelike komade hrane u rernu za picu.
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®  7hog visokih temperatura u uredaju, ne koristite papir za pecenie niti trajnu foliju za pecenje. Uvek
uklonite svu foliju i papir sa zamrznute hrane, ¢ak i ako proizvoda¢ navodi da se hrana moZe peci
zajedno sa ambalaZom.

o Nikad ne ugraduite rernu za picu u kuhinjski ormar.

A OPASNOST! Rizik od strujnog udara!

Kuciste reme za picu ne sme da bude osteceno. Ako je kuciste oSteceno, postoii rizik od strujnog
udara.

o Prikljutite rernu za picu na mreinu uticnicu koja je uvek lako dostupna. Rermu za picu koristite
iskljucivo pod naponom koji je naveden na identifikacionoj ploici! Identifikaciona plotica se nalozi
na zadnjoj strani rere za picu. Korisnik ne treba da preduzima nista da bi podesio proizvod na 50 ili
60 Hz. Proizvod se automatski podeSava na 50 i 60 Hz.

e Rernu za picu, kabl za napajanje (12) i mrezni utika€ ne smete da potapate u vodu ili druge tecnosti.

o Nikad ne dodirujte kabl za napajanje (12) niti rernu za picu vlaznim rukama.

o Rernu za picu ne smete da koristite u neposrednoj blizini lavaboa, kade, tusa ili bazena. Ako je rerna
za picu upala v vodu, odmah izvucite mrezni utikaé, pa tek onda izvadite rernu za picu iz vode.

o Da biste uredaj pravilno iskljucili sa mreze, morate da izvucete mrezni utikat iz uticnice. Nikad ne
vucite kabl za napajanie (12) da biste izvukli utikat iz utiénice. Uvek vucite za sam utikac.

o |zvucite mreini utikac iz mrezne uticnice ako rera za picu ne radi pravilno, nije u upotrebi, tokom
nevremena i pre Ciscenja.

o Uverite se da ostre ivice ili vrela mesta ne mogu da o3tete kabl za napajanje (12).

o Uverite se da kabl za napajanje (12) ne moZe da se prignjeci ili prikljesti.

o Ako je kabl za napajanje (12) otecen, mora da ga zameni proizvodat, njegova korisnicka sluzba ili
sliéno kvalifikovano lice, kako bi se izbegla svaka moguca opasnost. Nikad ne koristite adaptere niti
produine kablove i ne vrsite nikakve izmene na kablu za napajanje (12)!

& OPASNOST! Rizik od opekotina!

o Kada je uredaj ukljucen, izlozene povrsine mogu postati veoma vrele. Tokom upotrebe, vrela para
izlazi kroz ventilacione proreze. Vrela para moZe da izade i kada otvorite rernu za picu. Koristite
odgovarajucu lopatu za picu za stavljanje i vadenje hrane. Kada vadite hranu, ne dodirujte
unutrasnjost rerne za picu. Koristite drZace za Serpe ili kuhinjske rukavice kako biste sprecili opekotine
i dodirujte iskljucivo rucku (1)..
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Rerna za picu i kamen za picu (10) postaju veoma vreli tokom koris¢enja. Oni takode ostaju vreli
kada se uredaj iskljuci. Zato pazite da se ne opecete.

Sacekajte da se rerna za picu i kamen za picu (10) potpuno ohlade pre ¢iscenja, prenoenja ili
skladistenja.

A UPOZORENJE! Rizik od povreda

Ako primetite dim, neobicne zvukove ili mirise, odmah izvucite utikat iz utiénice. Ako do ovoga dode,
rerna za picu se viSe ne sme koristiti dok je ne pregleda ovlas¢eno servisno osoblje. Nikada ne udisite
dim v sluéaju eventualnog pozara na uredaju. Ako sluéajno udahnete dim, potrazite medicinsku
pomoc. Udisanje dima moZe biti $tetno po vase zdravlje.

Postavite kabl za napajanie (12) tako da ne predstavlja opasnost od saplitanja.

& OPREZ! Ostecenje opreme

Ne koristite abrazivna ili agresivna sredstva za &iscenie.

Rernu za picu koristite iskljucivo sa prilozenim originalnim dodacima.

Nikad ne stavljojte predmete na rernu za picu.

Lastitite rernu za picu od vlage, kapljica vode i prskanja.

Ne stavljajte rernu za picu na direktnu suncevu svetlost.

Ne izloZite rernu za picu ekstremno visokim ili niskim temperaturama.

Ne izloZite rernu za picu jokim udarcima i vibracijoma.

Kamen za picu (10) se nikada ne sme potapati u vodu, jer upija viagu, $to moZe prouzrokovati
pukotine ili o3tecenia.

Nikad ne cistite kamen za picu (10) sa teno3¢u za pranje posuda. Sredstva za ciScenje mogu da
prodru u pore na kamenu i predu na hranu prilikom sledece upotrebe.

Ne koristite Siljate ili otre predmete, niti Gistace pod visokim pritiskom za Gis¢enje kamena za picu
(10), jer to moZe izazvati ogrebotine ili o3tecenja materijala u koja se ostaci hrane mogu uvuci.

Ne tretirajte kamen za picu (10) dezinfekcionim sredstvima. Dezinfekdija nije neophodna zhog
visokih radnih temperatura u rerni za picu.

Ne maZite uljem kamen za picu (10) jer to moZe da dovede do dima, neprijatnih mirisa ili o$tecenia.

6. Pre nego Sto pocnete
Izvadite rernu za picu i dodatke iz pakovanja. Uklonite sav ambalazni materijal pre nego Sto pocnete da koristite uredai.
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6.1 Prvo koriscenje
Zagrejte uredaj bez hrane pre prvog koris¢enj. Prilikom prvog zagrevania, na grejnim elementima se moze pojaviti mala kolicina dima
i neprijatnog mirisa. To je normalno i savreno bezbedno.

Odaberite odgovarajuce mesto za proizvod (pogledaite poglavje ,5. Bezbednosna uputstva®).

Ocistite proizvod kao $to je opisano u poglavlju ,11.2 Ciicenje”.

Stavite kamen za picu (10) v rernu.

Prikljutite utikat u lako dostupnu uficnicu. Cucete kratak zvuni signal. Svi indikatori ce nakratko zasvetleti, a zatim ce se
iskljuciti. Dugme , ON/OFF” (8) svetli slabim intenzitetom.

Pritisnite dugme ON/OFF (8). Indikator izabranog programa treperi. Odgovarajuée vrednosti za temperaturu i vreme prikazuju se
na displeju (6).

Pritisnite dugme , START/STOP” (7) ili snéekajte oko 10 sekundi. Indikator izabranog programa treperi i svetlo u rerni se
ukljutuje. Na displeju (), vrednost temperature zamenjuje rotirajuéi simbol i svetli ,PREHEAT” (Prethodno zagrevanie). Prikaz
vremena se ne menja. Proces prethodnog zagrevanja se pokrece i ventilator pocinje da radi. Ovaj proces traje oko 15 minuta.
Prilikom prve upotrebe moZe doci do pojave blagog mirisa ili dima. U tom sluéaju, obezbedite adekvatnu ventilaciju (npr.
otvaranjem prozora).

Kada se proces prethodnog zagrevanja zavesi, cucete tri zvuéna signala i na displeju (6) ¢e se prikazati ,ADD FOOD* (Stavite
hranu). Vrednost temperature se ponovo prikazuje na displeju (6).

Pritisnite i drZite dugme ON,/OFF (8) oko jedne sekunde du biste iskljuili uredaj.

Ventilator ¢e nastaviti da radi neko vreme. Sacekajte da se uredaj ohladi. Ako je neophodno, otvorite vrata (2) pomocu rutke (1)
da biste ubrzali proces.

Uredaij je sada spreman.

7. Pocetni koraci

~.@ Uredaj se prethodno zagreva kako bi postigao optimalne rezultate pecenja na visokim temperaturama. Tokom

faze prethodnog zagrevanja, kamen za picu (10) mora da bude u uredaju. Ako je uredaj i dalje vru¢, nema
potrebe za prethodnim zagrevanjem.

Posle 30 minuta neaktivnosti, uredaj automatski ulazi u reZim pripravnosti. Da biste nastavili sa pecenjem,
pritisnite dugme ON/OFF (8) i ponovo izaberite program.

@ Ako ste pokrenuli program (indikator izabranog programa svetli), morate prvo da pritisnete dugme START/STOP
= (7) da biste mogli da izaberete drugi program.

Odaberite odgovarajuce mesto za proizvod (pogledaite poglavje ,5. Bezbednosna uputstva”).

Stavite kamen za picu (10) u remu.

Prikljutite utika¢ u lako dostupnu utitnicu.

Cucete kratak zvuéni signal. Svi indikatori e nakratko zasvetleti, a zatim ce se iskljuiti. Dugme , ON/OFF” (8) svetli slabim
intenzitetom.

Pritisnite dugme ON/OFF (8). Indikator izabranog programa treperi. Odgovarajuée vrednosti za temperaturu i vreme prikazuju se
na displeju (6).

|zaberite Zeljeni program pomocu okretnog prekidata za programe (9) (pogledaite poglavlie 8, ,Programi”).
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e Pritisnite dugme START/STOP (7) ili sacekajte oko 10 sekundi da biste prihvatili unapred podesene vrednosti za temperaturu ili
vreme i zapoceli proces grejana. Indikator izabranog programa treperi i svetlo u reri se ukljutuje. MoZete i da prilagodite
vrednosti za temperaturu i vreme (pogledajte fabelu 8.1 , Temperature i viemena povezani sa programima”). Uradite sledece:

0 Prtisnite dugme UPPER/LOWER (4) da biste izabrali gornje ili donje grejanje. Na displeju (6) prikazuje se ,UPPER"
(gornje grejanje) ili ,LOWER” (donje grejanje).

0  Pomotu kontrolnog tockica TEMP/TIMER (3) podesite Zeljenu femperaturu u koracima od 5 stepeni.

0 Prtisnite dugme TIMER (5) da biste promenili vreme trajanja tajmera.

0 Pomotu kontrolnog tockica TEMP/TIMER (3) podesite Zeljeno vreme: u koracima od 10 sekundi (do 3 minuta), u
koracima od 30 sekundi (od 3 do 10 minuta) ili u koracima od 1 minuta (iznad 10 minuta).

0 Ptisnite dugme START/STOP (7) da biste pokrenuli proces grejanjo.

o Na displeju (6), vrednost temperature zameniuje rofirajuci simbol i svetli ,PREHEAT (Prethodno zagrevanje). Prikaz vremena se
ne menija. Postupak prethodnog zagrevanja se pokrece i ventilator potinje da radi. Ovaj proces moZe da traje oko 15 minuta.

o Kada se proces prethodnog zagrevanja zavesi, éucete tri zvuéna signala i na displeju (8) ée se prikazati ,ADD FOOD” (Stavite
hranu). Vrednost temperature se ponovo prikazuje na displeju (6).

o Otvorite vrata (2) pomoéu rutke (1) i stavite pripremlienu picu na kamen za picu (10) pomou lopate za picu.

o Tatvorite vrata (2) pomocu rutke (1).

e Pritisnite dugme START/STOP (7) da biste pokrenuli tajmer. Tajmer potinje da odbrojava. Kada tajmer istekne, €ucefe tri zvutna
signala i na displeju (6) prikazace se ,ADD FOOD” (Stavite hranu). Uredaj ostaje ukljuten i nastavlja da greje.

o Proverite da li je pica dostigla Zelieni stepen pecenosti. Mozete da promenite vreme trajanja tajmera, ako je neophodno.

o Kada je pica gotova, otvorite vrata (2) pomocu rucke (1).

o lvadite picu pomocu lopate za picu.

o Ako je potrebno, moete da napravite jo3 pica. Ako ne Zelite do napravite jo pica, prifisnite i drZite dugme ON/OFF (8) oko
jedne sekunde da biste iskljucili uredaj.

o Ventilator e nastaviti da radi neko vreme. Satekajte da se uredaj ohladi. Ako je neophodno, otvorite vrata (2) pomocu rutke (1)
da histe ubrzali proces.

®  Izvuite utikat iz mrezne utinice.

e (kistite proizvod kao 3to je opisano u poglavlju ,11.2 Ciscene”.

8. Programi

Uredaj ima sledece programe.

Program Upotreba

NEAPOLITAN za napolitansku picu (veoma visoka temperatura, kratko vreme peenja)

PAN PIZZA za picu v tiganju ili sa debljom korom (visoka temperatura, duze vreme pecenia)
THIN CRUST za picu sa tankom korom (visoka temperatura, srednje vreme pecenia)

NEW YORK za njujor3ki stil pice (srednja temperatura, duze vreme pecenja)

DIY prilagodeno podeSavanje temperature i viemena

FROZEN PIZZA podesavanie za smrznutu picu (srednja temperatura, duZe vreme petenia)
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8.1 Temperature i viemena povezani sa programima
Programi imaju sledece unapred podesene temperature i viemena. MoZete da ih promenite ako je neophodno.

Program Gornje grejanje | Donje grejanje | Vreme Podesiva temperatura | Podesivo vreme
NEAPOLITAN 450°C 450°C 2 min. 200-450°C 1-60 min.
PAN PIZZA 300°C 340°C 10 min. 80-450°C 1-60 min.
THIN CRUST 270°C 300°C 6 min. 80-450°C 1-60 min.
NEW YORK 280°C 280°C 8 min. 80-450°C 1-60 min.
DIY 400°C 400°C 2 min. 80-450°C 1-60 min.
FROZEN PIZZA 240°C 300°C 8 min. 80-450°C 1-60 min.
o Unapred podeseni programi sluze kao smermice za vreme pecenja. Stvarno poirebno vreme pecenja moZe biti krace ili duze u
zavisnosti od testa, nadeva i Zeljenog stepena zapecenosti, te ga uvek treba nadzirafi.
o U rezimu Frozen Pizza preporuujemo vam da sacekate 1-2 minuta izmedu pecenja pica kako bi se kamen za picu ponovo zagrejao
i postigli optimalni rezultati pecenia.
® U refimu Thin Crust Pizza treba da koristite samo nadeve koji mogu da se peku i imaju nizak sadriaj vlage. U suprotnom, rezultat
pecenja moZe biti logiiji jer pica moZda nece biti dovoljno hrskava.
9. Recepti
o Preporuéujemo vam da radnu povrsinu pospete durum p3enicnim grizom ili brasnom kako biste osigurali lak$u obradu testa za
picu.
o Napomena o upotrebi gotovog festa:

Uklonite papir za petenie sa testa pre pecenja, jer on moZe izgoreti na visokim temperaturama. Blago pospite donju stranu testa
bragnom kako biste spregili leplienje. Podesite rernu za picu prema uputstvima na pakovanju gotovog testa. Medutim, imajte na
umu da vreme pecenja moze da bude krace i do 50% zbog manjeg prostora za pecenje. Stalno nadgledajte picu tokom petenia.

9.1 Testo za napolitansku picu (6 pica, svaka otprilike 280 g)

Sastojci

© 1000 g brasna tipa 00

o 680 g hladne vode (68%)
o 2gsoli

e 15 g maslinovog ulja

o 1 gsveieq kvasca

—» dobija se priblizno 6 loptica testa od po 280 g
Priprema testa

1.

Autoliza (preporutujemo)
Pomesajte brasno i 90% vode, pokrijte i ostavite da odstoji 30 minuta.

2. Dodaite kvasac i preostalu vodu
Rastvorite kvasac u preostaloj vodi i ostavite da odstoji oko 5 minuta.
3. Dodajte meSavinu kvasca i vode
Dodajte me3avinu kvasca i vode u meSavinu bra$na i vode i mesite 10 minuta u procesoru hrane (na srednjoj brzini).
4. Umesite so i ulje
Polako dodaite so i ulje i mesite jos 5 minuta (na srednjoj brzini).
(ilj: glatko, blago lepljivo i elastitno testo.
5. Prvo narastanje

0  Ostavite testo da narasta 2 sata na sobnoj temperaturi u posudi za mesanje (oko 22°C).
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O Latim stavite testo u friZider da odstoji 24-48 sati (4-6°C).
6. Narastanie loptica
0  lzvadite testo iz posude za meSanje i podelite ga na 6 delova.
0  Pospite testo sa malo brasna, oblikujte ga u loptice i pokrijte (po moguéstvu u kutiji za loptice testa).
0  Ostavite da narasta 3-4 sata na sobnoj temperaturi i posudi za meSanje.
Podesavania rerne za napolitansku picu
Unapred zagrejte rernu na programu Neapolitan pizza.
Pospite radnu povrsinu grizom (najbolje je da napravite malu gomilu u koju mozete da spustite lopticu testa radi dalje obrade).
Ne razvlacite testo oklagijom, ve¢ ga pailjivo pritiskaite prstima od sredine ka spolja.
Kako biste sprecili da se testo previse lepi, okrecite ga tokom razvlacenja kako bi obe strane bile potpuno prekrivene grizom.
Imaite u vidu da je griz narotito ofporan na toplotu, zbog ¢ega se koristi za oblikovanie pice (brasno bi brzo izgorelo). Ipak, pobrinite
se da ispod pice nema previse griza pre nego Sfo je stavite u rernu. Griz koji se nije sjedinio sa testom brzo izgori i stvara veoma
neprijatan ukus.
Preporucujemo vreme pecenja od 1:30 do 2:00 minuta za optimalne rezultate.

9.2 Njujorski stil pice sa pe¢urkama i crnim lukom

Opcionalno: Verzija sa kuvanom Sunkom za 2 velike pice (30-32 cm)

Sastojci - testo

o 400 g p3enicnog brasna (tip 550)

o 260 ml hladne vode

o 1 kasicica suvog kvasca (ili otprilike 3 g svezeg kvasca)

o 1 kasitica Secera

o 1 kasicica soli

o 3 kasike maslinovog ulja

e  origano

Sastojci - nadev

o otprilike 140-200 ml sosa od paradaiza

240-300 g mocarele (rendane)

60 g pecuraka, tanko isecenih

40 g crnog luka, tanko isecenog na kolutove

origano (po Zelji)

*

o 2 kasike maslinovog ulja (po Zelji)

Opcionalno - varijanta sa $unkom

o 80 g kuvane Sunke isecene na male komade

Testo - priprema

1. Sipajte vodu v posudu, umesajte kvasac i saekajte malo da se rastvori.

2. Stavite brasno, Secer i so u posudu i izmeajte, a zatim dodajte 2 kasike ulja i meSavinu vode i kvasca.
3. Grubo promeaite sve sastojke dok suvo brasno vise nije vidljivo.

4. Mesite 5-8 minuta dok ne dobijete glatko testo.
5
6
7

Oblikujte testo u loptu.
Podelite na 2 jednaka dela testa i lagano premaZite uljem.
Stavite u zatvorene posude i ostavite da narasta v friziderv 24 sata.
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Priprema sledeceg dana
1. Unapred zagrejte rernu:
Unapred zagrejte rernu na programu NY-style.
2. Pripremite sos:
Tadinite pasirani paradaiz solju i origanom (po Zelj).
3. Pripremite testo:
Razvucite i oblikujte testo do pre¢nika od oko 30 cm, radeci od sredine ka spolia, tako da centar ostane tanak, a ivice nesto
deblie.
4. Stavite nadev na picu:
0 Ravnomerno rasporedite paradajz sos po testu (ostavljajuci ivice slobodnim).
0  Pospite mocarelom.
O Ravnomerno rasporedite pecurke i cri luk (isecite pecurke veoma tanko kako ne bi ispustale previse tecnosti).
0  Opcionalno: Dodaite komade kuvane 3unke.
5. Petenje:
Pecite oko 7 minuta, dok se sir ne rastopi i blago porumeni, a donja kora ne postane hrskava.
9.3 Njujorski stil pice sa feferonima (Gilijem) i salamom za 2 velike pice (30-32 cm)
Sastojci - testo
® 400 g p3enicnog brasna (tip 550)
e 260 ml hladne vode
o | kasicica suvog kvasca (ili otprilike 3 g sveZeg kvasca)
1 kasicica Secera
1 kasitica soli
3 kasike maslinovog ulja
origano
Sastojci - nadev
otprilike 140-200 ml sosa od paradajza
240-300 g mocarele (rendane)
o 2 li papriice
60 do 80 g salame
Testo - priprema
1. Sipajte vodu u posudu, umeajte samo kvasac i sacekajte malo da se rastvori.
2. Stavite brasno, 3ecer i so u posudu i izmesaite, a zatim dodaijte 2 kasike ulja i meSavinu vode i kvasca.
3. Grubo promeaite sve sastojke dok suvo brasno vise nije vidljivo.
4. Mesite 5-8 minuta dok ne dobijete glatko testo.
5
6
7

Oblikujte testo u loptu.
Podelite na 2 jednaka dela testa i lagano premaiite uljem.
. Stavite u zatvorene posude i ostavite da narasta v frizideru 24 sata.
Priprema sledeceg dana
1. Unapred zagrejte rernu:
Unapred zagreite rernu na programu NY-style.
2. Pripremite sos:
Tadinite pasirani paradaiz solju i origanom (po Zelji).
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3. Pripremite festo:
Razvucite i oblikujte testo na oko 30 cm radeci od sredine ka spolja, tako da centar ostane tanak, a ivice nesto deblje.
Stavite nadev na picu:
Sos — sir — salama — €ili papritice
O  Ravnomerno rasporedite paradajz sos po testu (ostavljajuci ivice slobodnim).
0  Pospite mocarelom.
O Ravnomerno rasporedite salamu po pici.
O lsecite cili papritice na kolutice i rasporedite ih po pici.
4. Pedenie:
Pecite oko 7 minuta, dok se sir ne rastopi i blago porumeni, a donja kora ne postane hrskava.
9.4 Pica sa mocarelom, rukolom, ¢eri paradajzom i parmezanom Tanko testo za picu (priblizno za 2 pice,

30 cm)
Sastojci - festo
e 250 g bradna
o 150 ml mlake vode
o Sgsoli
e 5g3ecera
o 5 suvog kvasca
o 1 kaika maslinovog ulja
Sastojci - nadev
e 120 ml sosa od paradajza
e 120 g narendane mocarele
e 10-12 ¢eri paradajza (otprilike 60-80 g)
o 2 3%ake rukole (30-50g)
e 25 g parmezana, rendanog
o 1-2 kasike maslinovog ulja
o  s0i biber po ukusu
o opcionalno: tucana ljuta paprika ili sok od limuna
o malo bra3na ili griza za razvlacenie
Priprema - testo:
1. Aktivirajte kvasac zajedno sa Secerom u mlakoj vodi oko 5-10 minuta dok se ne pojavi malo pene.
2. PomeSajte brasno i so u posudi. Dodajte meSavinu kvasca i vode i maslinovo ulje. Mesite 8-10 minuta dok ne dobijete glatko
testo.
3. Ostavite testo da narasta 1 sat na sobnoj temperaturi ili da fermentise v friZideru 12-24 sata (duZa fermentacija = vide ukusa).
Priprema posle narastania:
1. Unapred zagrejte rernu
Unapred zagrejte reru na programu Thin Crust.
2. Podelite testo na komate od 160-180 g i oblikujte ih u loptice.
3. Razvucite veoma fanko (2-3 mm).
4. Oblikujte picu
Oblikujte testo veoma tanko na pobrasnjenoj povrsini ili ga razvucite (jo$ bolje na grizu) do preénika od oko 28-30 cm.
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Osnovni nadev

Nanesite paradaiz sos u veoma tankom sloju.

Rasporedite rendanu mocarelu ravnomerno

(ostavite ivice slobodnim).

Pecenje

Pecite picu oko 6 minuta dok ivice ne potamne i dok se sir ne rastopi.
Isecite ceri paradajz na pola i operite rukolu dok se pica pece.

Svedi nadev

Izvadite picu iz rerne. Isecite eri paradajz na polovine ili ¢etvrtine i nasumicno rasporedite po vrhu.
Prekrijte rukolom i rendanim parmezanom.

Zavr$nica

Prelijte sa maslinovim uljem i blago zatinite solju i hiberom.
Opcionalno: Tucana ljuta paprika ili malo limunovog soka.

9.5 Testo za alzasku picv sa kvascem (hrskava i tanka)
Kolitina: za 2 pleha

Vreme narastanja: 45-60 minuta

Sastojci - testo

220 g p3enicnog brasna (tip 405 ili 550)

120 ml mlake vode

1 kaika neutralnog ulja (od uljane repice ili suncokreta)
Yo kasicice soli

2 g suvog kvasca (oko %2 kesice)

Sastojci - nadev

160-200 g milerama ili kisele pavlake
100 g slanine isecene na kockice

1 arveni luk

60 g narendane mocarele

50 i crni biber

Priprema - testo

1.

Aktivirajte kvasac

Rastvorite suvi kvasac u mlakoj vodi i ostavite da odstoji 2-3 minuta.

Napravite testo

Stavite brasno i so u posudu.

Dodajte vodu sa kvascem i ulje i mesite sve 3-5 minuta da biste dobili glatko i prili¢no Gvrsto testo.

Ostavite testo da narasta

Oblikujte testo u loptu, lagano premaZite uljem, pokrijte i ostavite da narasta na sobnoj temperaturi 45-60 minuta dok se
vidno ne uveca.

Priprema posle 60 min. narastanja

1.

Unapred zagrejte rernu

na programu DIY: 280°C gornje grejanje i 300°C donje grejanje
Podelite testo na 2 dela.

Razvucite testo veoma tanko (kao papir).
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4. Premozivanje podloge
Ravnomerno i u tankom sloju premazite mileram preko podloge.
Blago zacinite solju i biberom.
Ravnomerno rasporedite ise¢enu slaninu po vrhu.
Isecite crni luk na tanke trake i rasporedite ih.
Stedliivo pospite mocarelu odozgo.
Pecenje
Pecite alzasku picu oko 5 minuta dok ivice ne postanu hrskave, a sir blago ne porumeni.
9. Tavrsnica
Nakon peenia, prelijte sa malo meda i, po Zelji, pospite orasima.

9.6 Testo za alzasku picu sa kvascem (hrskava i tanka)
Koli¢ina: za 2 pleha

Vreme narastanja: 45-60 minuta

Sastojci - testo

o 220 g p3enicnog brasna (tip 405 ili 550)

o 120 ml mlake vode

o 1 kasika neutralnog ulja (od uljane repice ili suncokreta)

o Yy kasitice soli

o 2 g suvog kvasca (oko %2 kesice)

Sastojci - nadev

oo ~N o~ U

e 160-200 g milerama ili kisele pavlake
o 1 zrelo kruska

o 160 g kozjeg sira (v rolni ili krem sir)
o 60 g narendane mocarele

® 5o cmi biber

Opcionalno (preporutujemo):
o 2 kasitice meda
o 2 kasike seckanih oraha
Priprema - testo
1. Aktivirajte kvasac
Rastvorite suvi kvasac u mlakoj vodi i ostavite da odstoji 2-3 minuta.
2. Napravite testo
Stavite brasno i so u posudu.
Dodajte vodu sa kvascem i ulje i mesite sve 3-5 minuta da biste dobili glatko i prili¢no Gvrsto testo.
3. Ostavite testo da narasta
Oblikujte testo u loptu, lagano premaZite uljem, pokrijte i ostavite da narasta na sobnoj temperaturi 45-60 minuta dok se
vidno ne uveca.
Priprema posle 60 min. narastanja
1. Unapred zagrejte rernu
na programu DIY na 280°C gornje grejanje, 300°C donie grejanje.
2. Podelite testo na 2 dela.
3. Razvucite testo veoma tanko (kao papir).
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Isecite kozji sir na kriske.

Pripremite krusku

Izvadite jezgro kruske i isecite je na tanke komade ili kriske.
Nodev

Premazivanie podloge

Ravnomerno i u tankom sloju premazite mileram preko podloge.
Blago zatinite solju i biberom.

Rasporedite krike kruske po podlozi.

Isecite kozji sir na kriske.

Stedljivo pospite mocarelu odozgo.

Pecenje

Pecite alzasku picu oko 5 minuta dok ivice ne postanu hrskave, a sir blago ne porumeni.

Lavr$nica
Nakon peenia, prelijte sa malo meda i, po Zelji, pospite orasima.

9.7 Pica v tiganju sa Cetiri vste sira
Recept za picu v tiganju za 4 pice (28-30 cm)
Sastojci za testo:

1 kg brazna (tip 550 ili 00)

640 ml mlake vode

20 g svezeq kvosca ili 7 g suvog kvasca

4 kasicice Secera

4 kasitice soli

4 kasike maslinovog ulia

malo ulja ili putera za podmazivanje plehova

Sastojci za nadev (2. varijanta nadeva)

o 4 kasike pavlake ili milerama umesto paradajz sosa
o 400 g mocarele (rendane)

® 240 g gorgonzola sira (blagi)

o 240 g ementalera ili gauda sira (narendanog)

o 160 g parmezana (fino rendanog)

Postupak

1. Pripremite testo (otprilike 2 sata unapred)

1.

2.
3.
4.
2.
[ ]
[ ]
[ ]

Rastvorite kvasac i Secer u mlakoj vodi i ostavite da odstoji 5 minuta dok se ne pojavi malo pene.

Stavite brasno i so u veliku posudu, dodajte meSavinu kvasca i maslinovo ulie.
Mesite energicno 8-10 minuta dok testo ne postane glatko i elasticno.

Premaite sa malo ulja, pokrijte i ostavite da narasta 1-1,5 sati dok se testo ne udvostrui.
Pripremite plehove ili kalupe nakon narastanja.

Obilno podmaiite 4 pleha (28-30 cm svaki) puterom ili uljem.

Podelite testo na 4 jednaka dela, pa svaki deo utisnite u pleh dok ne stigne do samih ivica.

Ostavite da narasta jo 30-40 minuta, kako bi ivice postale lepe i vazdusaste.

Savet

Testo moZete ostaviti da miruje u friZideru 12-24 sata, $to ga ini aromaticnijim.
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3. Unapred zagrejte rernu na programu Pan Pizza.

Unapred zagrejte rermu na programu Pan Pizza.

4. Postupak
Stavite nadev

Prematite testo pavlakom ili mileramom.
Ravnomerno pospite razlicitim vrstama sira.

Pedenije

Pica v figanju Pecite otprilike 10 minuta pomocu programa Pan Pizza.

9.8 Pica sa piletinom i rostilj sosom
Recept za picu v tiganju za 4 pice (28-30 cm)
Sastojci za testo:

1 kg brasna (fip 550 ili 00)

640 ml mlake vode

20 g sveieq kvasca ili 7 g suvog kvasca

4 kasitica Secera

4 kasicice soli

4 kasike maslinovog ulja

malo ulia ili putera za podmazivanje plehova

Sastojci za nodev (1. varijonta nadeva)

320-400 g rostilj sosa (zameniuje sos od paradaiza)

500 g pripremljene piletine (npr. tratice cureceg filea, zacinjene i isprene)
400 g mocarele ili ¢edar sira, rendanog

Opcionalno: 160 g kukuruza 3ecerca ili 2-4 mlada luka isecena na kolutove

Postupak
1. Pripremite testo (otprilike 2 sata unapred)

1.

2
3
4
2.
[ ]
[ ]
L]

Rastvorite kvasac i Secer v mlakoj vodi i ostavite da odstoji 5 minuta dok se ne pojavi malo pene.
Stavite brasno i so u veliku posudu, dodajte meSavinu kvasca i maslinovo ule.

Mesite energicno 8-10 minuta dok testo ne postane glatko i elasticno.

Premaiite sa malo ulja, pokijte i ostavite da narasta 1-1,5 sati dok se testo ne udvostrui.

Pripremite plehove ili kalupe nakon narastanio.

Obilno podmaiite 4 pleha (28-30 cm svaki) puterom ili uljem.
Podelite testo na 4 jednaka dela, pa svaki deo utisnite u pleh dok ne stigne do samih ivica.
Ostavite da narasta jo$ 30-40 minuta, kako bi ivice postale lepe i vazdusaste.

Savet

Testo moZete ostaviti da miruje v friZideru 12-24 sata, $to ga Gni aromaticnijim.

3. Unapred zagrejte rernu na programu Pan Pizza.

Unapred zagrejte reru na programu Pan Pizza.

4. Postupak
Stavite nadev

PremaZite testo tankim slojem rotil; sosa.
Ravnomerno pospite sirom.
Ravnomerno rasporedite komade piletine po vrhu.
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Po Zelji dodajte kolutove crnog luka odozgo.
Pecenje
Pica u tiganju: Pecite ofprilike 10 minuta pomocu programa Pan Pizza.
9.9 Testo za picu od integralnog brasna (za 4 pice)
Sastojci - testo
e 500 g infegralnog péenicnog brasna (fino mlevenog)
o 350 g hladne vode (70% hidratacija)
e 10gsoli
e 2 g suvog kvasca (ili 6 grama sveeq kvasca)
o 15 g maslinovog ulja
Sastojci - nadev
o priblizno 360 g pasiranog paradajza ili sosa od paradajza po vasem izbory
® 300 g brokolija
o 300 g peturaka
2 paprike
2 mala crvena luka
300 g kukuruza 3ecerca (oceden)
400 g narendane mocarele
Priprema testa
1. Autoliza (preporuéujemo)
PomeSajte brasno i 320 g vode, pokrijte i ostavite da odstoji 30 minuta.
— Vaino za bolju rastegljivost kod integralnog brasna.
2. Dodajte kvasac i preostalu vodu
Rastvorite kvasac u preostaloj vodi i ostavite da odstoji oko 5 minuta.
3. UmeSajte meSavinu kvasca i vode
Dodajte meSavinu kvasca i vode u me3avinu brasna i vode i mesite 10 minuta u procesoru hrane (na srednoj brzini).
4. Umesite so i ulje
Polako dodajte so i ulje i mesite jo3 5 minuta (na srednjoj brzini).
(ilj: glatko, blago lepliivo i elasticno testo.
5. Prvo narastanje
0  Ostavite testo do narasta 2 sata na sobnoj temperaturi v posudi za me3anje (oko 22°C).
0 Iatim stavite testo v frizider da odstoji 24-48 sati (4-6°C).
6. Narastanje loptica
0  lzvadite testo iz posude za meSanje i podelite g na 4 delova.
0  Pospite testo sa malo brasna, oblikujte ga u loptice i pokrijte (po moguéstvu u kutiji za loptice testa).
0  lzvadite iz frizidera 3-4 sata pre pegenja i ostavite da narasta na sobnoj temperaturi.
Nakon narastanja - podeSavanja na napolitansku picu
Unapred zagrejte rernu na programu Neapolitan pizza (oko 15 minuta).
Oblikuite testo
Pospite radnu povrsinu grizom (najbolie je da napravite malu gomilu u koju moZete da spustite lopticu testa radi dalje obrade).
Ne razvlacite testo oklagijom, ve¢ ga pailjivo pritiskajte prstima od sredine ka spolja.
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Pripremite povrée

1. Isecite brokoli na male komade i blangirajte 1-2 minuta.

o Napunite lonac vodom i sacekaite da prokljuca.

o Dodaite so u vodu (kao u vodu za testenine).

o Dodaite cvetove brokolija u kljutalu vodu.

e Kuvajte 1-2 minuta.

o Izvadite brokoli cediljkom i ocedite ga (po Zelji mozete brzo da ga isperete hladnom vodom).
Ocedite, blago zatinite solju i pomeSajte sa malo maslinovog ulja.

Isecite pecurke na kriske.

Isecite paprike na trake

. iisecite crni luk na tanke polumesece.

Nadev (vazno za dobro topljenie)

1. Premaiite testo tankim slojem sosa od paradajza. Podloga treba i dalje blago da se nazire.
2. Prvo rasporedite oko % mocarele.

3. Stavite povrce.
4
5

v W N

Pospite preostalu mocarelu.
. Opcionalno: malo maslinovog ulia i tucane paprike.
Pedenje
o Podesite reru na program Neapolitan Pizza i pecite 2 minuta.
9.10 Klasiéni rotilj sos za ameritku picv u tiganju
Sastojci (za otprilike 2-3 pice v tiganju)
o 200 ml ketapa (osnova)
o 60 ml jabukovog sirceta ili blagog belog vinskog siréeta
o 40-50 g smedeg Secera (alternativa: med ili javorov sirup)
o 1 kasika Vuster sos
o 1 kasiica senfa
o 1 kasicica dimljene paprike u prahu
o Yakasicice crnog luka u prahu
o Yo kasicice belog luka u prahu
o Y kasitice crnog bibera
Opcionalno:
o Y kasitice Gilijo u prahu ili kajenskog bibera
o Yy kasitice tecnog dima (veoma ekonomitno)
Postupak
1. Dodajte sve sastojke u malu posudu.
2. Pustite da prokljuta vz stalno meSanie, a zatim ostavite da lagano vri 10-15 minuta dok se sos ne zgusne.
3. Ukus: za sladi - dodaite vise Secera, za kiseliji - vise sirceta, za dimlieniji - papriku ili teéni dim.
4. Uklonite sa vatre i ostavite da se malo ohladi.
Koristite na pici v tiganju
o Premaite tankim slojem sosa (gust je).
o Idealno sa:
- Me3avinom mocarele i cedara
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- Piletinom (piletina sa rostilja), crveni luk
- Po Zelji nakon pecenja: mladi luk
10. Resavanje problema
10.1 Rerna za picu ne radi
o Proverite da li je utikaé pravilno umetnut u uticnicu.
o Proverite da li je mrezna uticnica pod naponom.
10.2 Na displeju (6) prikazuje se ,E1*, ,E2" ili ,E3"
®  Rerna za picu ima tehnicki kvar. Obratite se proizvodatu.
10.3 Rerna za picu se iskljutuje i ne moze odmah da se ukljuéi ponovo

Ova rerna za picu je opremliena mehanizmom za zasfitu od pregrevanjo. Uredaj se automatski iskljutuje ako se previse zagreje.

A UPOZORENJE! Obino postoji razlog za pregrevanie i ono moze da predstavlja opasnost od pozara!

o lzvucite utika€ iz mrezne utinice.

o EliminiSite uzrok pregrevanja. Proverite da i uredaj moZe da odvodi dovoljno toplote. Da i je pokriven ili previse blizv zidu ili
drugoj prepreci?

o Sacekajte da se uredaj potpuno ohladi. Ovaj proces moZe da traje oko 45 minuta. Uredaj se sme ponovo pustiti u rad tek nakon
$to se potpuno ohladi.

11. OdrZavanje/iScenie

11.1 Odriavanje

Odrzavanie je potrebno ako se rerna za picu na hilo koji natin osteti. Na primer, ako te¢nost dospe u proizvod, ako je bio izlozen kisi i

vlazi, ako ne radi pravilno ili ako ste ga ispustili. Ako primetite dim, neobicne zvukove ili mirise, odmah iskljuite rernu za picu i izvucite

utikaé iz utiénice. Ako se to desi, rernu za picu ne smete da koristite dok je ne proveri ovlasceni serviser. Svako servisiranje mora da

obavlja kvalifikovano struéno osoblje. Nikad ne otvarajte kuciste reme za picu.

11.2 Cis¢enje

Izvucite utikat iz uticnice pre GiScenja jer postoji rizik od strujnog udara!

Sacekaife da se rerna za picu i kamen za picu (10) potpuno ohlade kako biste izbegli rizik od opekotina.

>P>

7>\  Komenza picy (10) moze da promeni hoju uprkos redovnom iéenju. Ovo je do sumog materijala i nema nikakvog uticaja

'@' na njegovu funkcionalnost. Unutra3njost rere za picu takode moze promeniti boju tokom vremena - to je normalno i
potpuno bezopasno.

Pailjivo uklonite zagorele ostatke hrane sa kamena za picu (10) pomocu drvene lopatice ili strugata za staklokeramiku. Ne grebite

povrsinu kako biste izbegli ostecenja. Ako je neophodno, obrisite kamen za picu (10) blago nakvasenom krpom. Nemojte koristiti

deterdzente niti sredstva za &icenje i nikada nemoite Gistiti kamen za picu (10) v masini za pranje sudova ili peratem pod visokim

prifiskom.
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Nikada ne koristite sredstva za ciscenje rerne ili Zice za ribanje za &3¢enje reme za picu. Otistite unutra3njost i spoljasnjost uredaja
vlainom krpom i sa malo blagog deterdZenta, prebrisite ¢istom vodom i temeljno osusite. Uvek vodite ratuna o tome da voda ne dospe
u unutra3njost uredaja.

12. Skladistenje uredaja kada se ne koristi

& Satekajte da se rerna za picu potpuno ohladi. U suprotnom postoji rizik od opekotina ili pozara!

Ako ne planirate da korisfite rernu za picu duZi vremenski period, izvucite ufikat iz uticnice i namotajte kabl za napajanje (12) na navoj
za kabl (11). Pricvrstite kraj kabla za napajanje (12) drZagem kabla (13).

fuvu]te rernu za picu na {istom i suvom mestu van direkine suneve svetlosti.

13. Propisi o zastiti Zivotne sredine i informacije o odlaganju

E Aparati oznaceni ovim simbolom podleu Evropskoj direktivi 2012,/19/EU. Sve elekiritne i elektronske uredaie je

potrebno zbrinuti odvojeno od kuénog otpada u zvaniénim centrima za recikliranje. Spretite zagadivanje Zivotne
sredine i rizik po zdravlje pravilnim odlaganjem uredajo. Za dodatne informacije o pravilnom zbrinjavanju obratite
se lokalnoj upravi, komunalnim sluzbama ili prodavnici u kojoj ste aparat kupili.

o Odlozite sav ambalazni materijal na ekoloski nacin. Kartonska ambalaZa moze da se odnese u centre za
% recikliranie hartie ili na javna sabiralista radi recikliranja. Folije i plastitne delove sadrzane u ambalaZi treba da
odnesete na javna sabiralita radi recikliranja.

ReIevumno samo za Francusku:

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
se recycle

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

0Baj MPOM3BOA M 1eroBE KOMMOHEHTE NUKOBAK MOANEXY CMeunPUuHMM nponucuma o coprupatsy y Opauyckoj. Monumo sac Aa
nowTyjeTe NOKAHE CMEPHILE 30 OANTNTILE.

Odnosi se sumo na Spuniju i Portugaliju: [Es/p7 I /7 IR
Odvojite ambalazni materijal i odloZite ga u relevantne kontejnere za n
prikuplianje u skladu sa simbolima na pakovaniu:

VERDE
%{19 Obratite paznju na oznake na ambalaznom materijalu kada ga odlozete. Oznaten je skracenicama (a) i brojevima
(b) koji imaju sledeca znatenija:
1-7: plastika / 20-22: papir i karton / 80-98: slozeni materijali.
a
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Simbol Materijal SudrZano u sledecim elementima ambalaZe za ovaj proizvod
£°4 L} Polietilen niske gustine Plastiéna kesa, zasfitna folijo
PE-LD
05 Polipropilen Netkana tkanina
PP
20 Talasasti karton Pakovanie, unutrasnja kutija
PAP
22 Papir Svileni papir
PAP

14. Upotreba za hranu

H|  ovoj simbol oznatava proizvode i fizicki i hemilski sastav je testiran i utvrdeno je da nisu opasni po zdravlje kada
dodu v kontakt sa hranom u skladu sa zahtevima regulative EU 1935/2004.

15. Napomene o usaglasenosti
Proizvod je u skladu sa zahtevima vazecih evropskih i nacionalnih direktiva. Dokaz o usaglagenosti je dostavljen.
Proizvodat poseduje odgovarajuce deklaracije i dokumentadiju.

A, A Ovaj proizvod je u skladu sa zahtevima vazecih drZavnih direkfiva Republike Srbije.

Celokupan tekst EU deklaracije o usaglasenosti i druge deklaracije o usagloSenosti (ako postoje) dostupni su za preuzimanje na ovom
linku: https://www.targa.gmbh/downloads/conformity,/541068_2510.pdf
Kontakt adresa prema uredbi o bezbednosti proizvoda 2023/988: ce@targa.de

16. Informacije o garanciji i servisu

GARANCIJA | GARANTNI LIST
Postovani,
Ovim putem Vas upoznajemo sa Va3im pravima i obavezama koje proisticu iz Zakona o zastiti potro3aca, a u pogledu ostvarivanja prava
iz garancije.
Ova garancija ni na koji nadin ne utice, niti iskljutuje prava koja kupac ima u sklodu sa vazecim Zakonom o zafiti potroSata po osnovu
zakonske odgovornosti prodavca za nesaobraznost robe ugovoru koja fraje 2 godine od dana kada je roba predata kupcu.
Davalac garancije ovom izjavom preuzima obavezu da kupcima svojih aparata, a pod uslovima definisanim u ovoj izjavi, obezbedi:

- besplatno otklanjanje kvarova v garantnom roku, koji bi nastali kod vobicujene upotrebe ili zbog gresuka u proizvodnii i

materijalu, ili

- zamenu aparata, u garantnom roku predvidenim ovom garancijskom izjavom, u sluéaju da opravka nije moguca, ili

- ako otklanjanje kvara nije moguce, kupac ima pravo da zahteva od prodavca povrat novea.
Ukupan rok garancije je 3 godine.
Garantni rok potinje da vazi od datuma kupovine proizvoda, odnosno od prijema istog od strane kupca, a $to se dokazuje fiskalnim
racunom.
Garandija vaZi na teritoriji Republike Srbije.
Kupac moZe da izjavi reklomaciju usmeno u nekom od prodajnih objekata Lidl Sthija KD, odnosno telefonom, pisanim putem ili
elektronskim putem na kontakte kompanije Lidl Stbija KD, uz dostavu fiskalnog racuna na uvid.
U cilju ispravnog funkcionisanja proizvod se koristi u skladu sa njegovom namenom i Uputstvom za upotrebu.
Na zahtev kupca, koji je izjavljen u garantnom roku, prodavac e izvisiti otklanjanje kvarova i nedostataka na proizvodu u roku
predvidenom Zakonom.
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Gorantni uslovi:
Pre obracanja prodavcu za tehnicku pomoc, potrebno je proverifi ispravnost instalacije i ostalih potrebnih uslova naznacenih v Uputstvu

70 upotrebu.

Kupac je duzan da prodaveu preda sve pripadajuce delove proizvoda koje je preuzeo u trenutku kupovine.

Popravke u roku garancije:

Garandija vazi potev od dana kada je roba predata kupcu, a na osnovu fiskalnog odsecka. U istom periodu davalac garancije, odnosno
prodavac je u obavezi da otkloni sve tehnitke kvarove bez naknade, u zakonskom roku.

Gorancija ne vaii v sledecim sluéajevima:

1.
2.

~ o~ U

8.

Ukoliko prodaveu uz aparat nije prilozen fiskalni racun sa datumom prodaje.

Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom groma, strujnim udarom ili sliénim delovanjem spoljne sile na sam uredaj (poZar,
poplava, naponski udar...).

Ukoliko su nastali kvarovi i odtecenja na uredaju posledica delovanja spoljnih uticaja, kao $to su: velika viaga, previsoka i
suvise niska temperatura (pucanje cevi usled smrzavania, ostecenja gumenih delova, rdanje, itd.)

Ukoliko proizvod nije kori¢en u skladu sa Uputstvom za upotrebu.

Ukoliko je proizvod poku3alo da popravi tree neovlas¢eno lice.

Ukoliko proizvod nije korid¢en u skladu sa namenom.

Ukoliko je ¢iscenie i odrZavanje uredaja uradeno protivno Uputstvu za upotrebu.

Ukoliko je proizvod koris¢en u profesionalne svrhe.

Lidl i proizvodat nisu v moguénosti da garantuju obezbedivanje servisiranja i dostupnost rezervnih delova nakon isteka garantog
perioda/ perioda saobraznosti. Ukoliko za tim bude potrebe, putem nase Sluzbe za potrosate mozZete proveriti dostupnost rezervnih
delova i opcije za popravku. Hvala na razumevanju.

Naziv proizvoda: Pec za picu visoke temperature
Model: SPE 2400 Al
AN: 541068_2510

Proizvodat: TARGA GmbH, Coesterweg 45, 59494 Soest, NEMACKA

Molimo da vodite ratuna, da sledeca adresa nije adresa servisa. Najpre kontakfirajte
gore navedeni servis.

Ovlaceni serviser: ICOM Communications doo Novosadski put 68,21203 Veternik
Datum predaije robe potro3acu: datum sa fiskalnog rauna ili drugog dokaza o kupovini (kopije ratuna, slipa i sl)
Uvozi i stavlja u promet: Lidl Srbija KD, Prva juina radna 3,

22330 Nova Pazova, Republik Serbien,
tel. 0800-300-180, E-Mail: kontaki@lidl.rs

Kako izjaviti reklamaciju?

Servis
(RS> Telefon: 0800 300 180
e-posta: targa@lidl.rs
Lid! prodavnicu: posetite najblizu Lid| prodavnicu

| 1AN: 541068_2510 |

Da bismo osigurali najbriu asistenciju, molimo da sacuvate fiskalni racun ili drugi dokaz o kupovini (kopiju raguna, slipa, i sl) i date ga
na uvid prilikom izjavljivanja reklamacije.
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1. Hameneta ynotpeba
Meukarta 30 NMUQ Ce KOPUCTH CMOPEA HAMEHOTA KOG (e KOPUCTM WCKAYUMBO 30 NEuetse NUUG W CIMUHW NPOM3BOAK OA TeCTo BO
fAomakukcreoro. OBaa Neuka 3a MUY He cmee AQ (6 KOPUCTM HOABOP WA BO TPONCKA KAMA.
Mpow3BoaoT KopucreTe ro camo 3a NpuBaTHu Lean. Cekoe KOPUCTERE NOMHAKBO 0 TOPECMOMEHATOTO He COOKBETCTBYBA O HOMEHETATa
ynotpeba. He e HameHeT 30 KOpNOPATMBHU WM KOMEPUM]QHM NPHMEHH.
0B ucTo TaK BKAYYYBX NPUMEHK

® B0 KYjH¥ 30 NIepCOHOA BO NPOAGBHHLM, KAHLENAPHH W APYTH PaBOTHU Cpeamhu,

© B0 BUKEHJUUKH,

© 0/l TOCTH BO XOTE/M, MOTEH 1 APYTY PEHAEHUM{QNHK KaNaUTETH,

® B0 (MeCTyBAHA (O NPECUBAKLE U MOjUAOK.
0Baa NeYKa 30 UL TH UCTONHYBA CATE PENEBAHTHA HOPMM # CTAHAPAY NoBP3aHK co Esponckara coobpasHoct (CE). Bo cayuaj Ha kakew
buno mogudukauMu Ha neukata 30 nMUa Kou He ce onobpen of npoussoutenor, coobpasHocTa co OBKe CTOHAAPAM NoBeKe He ce
rapantupa. MpoussoauTenot He npudaka o4roBopHOCT 30 KaKBa buno wreta wau Aedyekti Kou Ke npousnesar oa Toa. Kopucrere camo
[0ACTOLM NPenopayaky of npoussogutenct. (nedete v NPONMCHTE U 3AKOHUTE BO COOABETHATA 3eMid HO KOPUCTEE.
2. CoppXwHa Ha naker

e [leuka 30 nuya

®  KameH 30 nuua

o 0sa ynarcreo 3a pabora
3. Mpemneg
Osa ynatcreo 3 paboretbe uma npexnonena nouetHa crpanuua. Neukara 3a K e WAYCTPUPOHG M CATE AENOBH C& 03HAYEHH co bpoesu
HO BHOTPEWHOCT HO KANaKoT. 3Hauerata Ha bpoesuTe ce Kako wro ceau:

1 Pawke 7 Konue START/STOP (CTAPT/CTON)
2 Bpono 8 Kone ON/OFF (BK/IYUYBAHE/MCKAYYYBAISE)
3 Koutpone npexuysay TEMP/TIMER (TEMI/TAJMEP) 9 Potupauku npekuHyBay 3a nporpamu
4 Konue UPPER/LOWER (TOPHO/Q1O/HO) (ropHo/nonto rpeetse) 10 Kamen 30 nuua (cn. A)
5 Konue TIMER (TAIMEP) 11 Hamorka 3a kaben (cn. b)
6 Expan (expan 30 Temneparypa u Tajmep, 12 Kaben 30 Hanojysatse (cn. b)
UPPER = ropto rpeetse, LOWER = gonio rpeetse, 13 Crera 30 kaben (c. b)

ADD FOOD = goaaj xpana,
PREHEAT = nperxoaHo 3arpesate)

4. TexHuuKkM cneynUKaLmu

Hanojysate co exepruja 220V-240V-~, 50/60 Hz
MNotpowysauka Ha eHepruja 2400W

Motpowysauka Ha eHepruja kora e craena Ha | 0,23W

NCKYYEHO

Knaca Ha 30wmura |

Oncer Ha Temneparypa 80°C go 450°C

Oynkumja Tajmep £0 60 muHyTH

30WTHTA 0f TONAKMHCKO NPEONTOBAPYBAHbE il

EnemenTh 30 3arpesatbe 2 (ropHo/nonHo rpeetbe)
PaborHa remneparypa 5°C go 35°C

PaborHa snaxHocr makc. 85% pen. Bnaxnoct
Mpucharnusy ycnosy 30 cknagupatse 0°C go 50°C, makc. 85% pen. BnaxHocr

TexHuukute nogatoun u ,ClMB(liHOT MOXe a (e (MeHaT bes NPETX0AHO U3BECTYBAIbE.
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5. besbeanocn ynatcrea

Mpea A0 jo KopUCTUTE 0BOQ NEUKA 30 NULA 30 NPBAAT, NPOYHTA[TE T CIEAHUBE Denewky u nounTyBajTe
CuTe MpedynpeayBatba, Aypu M KO B € MO3HATO POKYBAIETO (0 enekTpoicku anaparu. Yysajte ro oBa
ynarcrso 3a pabora Ha besbearo mecro 30 nowaramowa ynotpeda. Ako jo npoaaaere neukata 3a nuya
WK j0 4OgeTe, MCTo TaKa AaAeTe ro M ynarceoro 3a pabota. Ynarcreoro 3a pabora e gen oa npoussoaor.
0bjactysatbe Ha KopucTeHuTe cHMOOAH

OMACHOCT! Osoj curnanen 360p HaBeayBa ONACHOCT CO BUCOK PU3MK, WTO Ke

[l0Befie A0 CMPT UK ronemu nospean ako He Ce n3berte.

MPEAYNPEAYBAKE! Osoj curvanen 36op Haseaysa onacHocr co ymepen
PU3MK, WTO MOXE AQ AOBEAE A0 CMPT WA FONEMM OBPEAM UKO He ce u3berte.

BHAMAHME! Osoj curnanen 360p yKaxysa Ha BaXHM ynaTciaa 3a 3awmmra
NPOTHB OLITETYBAE HA UMOT.

OMACHOCT! Npenynpeaysatse, xeukn nospumtu! 0soj cumbon o3xauysa
PU3MK 01l NOBPEAA WAM M3TOPEHHLM Of XELIKU NOBPUIMHK HA NEYKaTa 30 NUU.

MorneaHeTe KOPUCHUUKO YNATCTBO
HanoH Ha HausmeHnuHa cTpyja

OBoj cumbon v 03HaYyBA JONOAHATEAHATE MHAOPMALMK HO TEMATA.

LE QP>

Anpecu Ha npousBoauTeNoT

MPEAYNPENYBAIE!
PU3UK O CTPYEH YQIAP!
HE OTBOPAJTE IO AMAPATOT!
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A OMACHOCT! Onwru Ge3benockm ynarcraa

OBoj anapar moxe A4 e KOPUCTH Of AGLQ Ha BO3PACT 0f 8 roAMHA WM NOCTAPH WA O AMLA CO
(U3MUKM, CCH30PHM WU MEHTONHK OWITETYBAKA WM Of MM De3 3Haewe WM HCKYCTBO, AOKOAKY Ce
N0/} HAA30D WM GKO MM Ce AGAGHA YNOTCTBA 30 NPUBMAHO KOPUCTEHE HA ANApaTOT U rv pasdupaar
nosp3anute pusuun. 08oj npou3sog He e urpauxa. Mpou3BoAOT He CMEe A4a F0 YHCTAT WAM OAPXYBAQT
neua bes Hagsop.

Manu fenosu moxe 4a NpeTcraByBaar onacHocr oA rywetse. Yysajre v matepujanute 30 nakysate
noganeky of Aodar Ha Aewa. Mocron pusuK oA rywetse.

He kopucrete ja neukara 3a nuua aKo e owretena uan He pabotk, buaejku Toa moxXe 4a npeaM3BUKa
nononwutenna wrera. 0bpatete ce Kaj cePBUCOT 30 KOPUCHILM WM KOj KBAAMGUKYBAHO AULIE 30 A0 {
NpoBEpH NeYKaTd 30 MULA U AQ {0 NONPABK KO € noTpebHo.

Ako e moXHo, N0Bp3eTe ja NeuKaTa 30 MUUA HO Boe (HE3TBUCHO) enekTpuuHO Kono. Ako He cre
CUIYPHM, KOHCYATUPA]TE Ce €O CTPYYHO AMLe.

0Ba0 NeuKa 30 NMLA HE @ COOABETHA 30 KOPUCTErE BO BO3WAQ.

A OMACHOCT! Pusuk o noxap!

leukara 30 NULO He e AM3QJHUPAHO 4O (€ KOPUCTU CO HOABOPELIEH TAjMEP WAM OAAENEH CUCTEM CO
AQNEUMHCKO YNPaBYBAHE.

He ocrasajre ja neukara 3a nuua be3 Hag3op Kora ce KopucTu.

He crasajre jo neukara 30 nuua Bo BAKMHG HO 30NAAUBM MATEU{ANH, TEYHOCTH, TACOBH, 30BECH WK
Apanepw.

loctaete jo NeukaTa 30 MMLO COMO HO POMHQ, UBPCTO M OTHOOTNOPHO MOBPLWMHA 3QLITUTEHA Of
npckate Ha Boaa. Ocraete npasen npoctop o4 Hajmanky 15 cm og sugosuTe.

Oapxysajte pacrojanue og Hajmanky 50 cm okony anapator 3a 3anaAMBI MATEPH{ANM.

YBepeTe ce AeKa UMa HenpeyeHa LMpkynaumja Ha o3ayx. OcraeTe 40BOAHO NPOCTOp OKOAY NEYKaTa
30 NMLa ¥ Hajmanky | metap Hoa anapartor.

He nokpusaijre ja neukara 3a nuua.

Hukorauw He bnokupajTe v BeHTUAGLMCKMTE OTBOPU M HE NOKPUBA[TE T CO TKOEHMH.

He craBajre xapTuja, nnactuka, anymuuuymcka onuja, TKOEHUHO WAKM APYTH NPEAMETH BO NEUKQTa 30
nuua.
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o (Baa neyka 3a MULA MOXE A Ce KOPUCTH COMMU 30 MOATOTBYBAKE NULA U CTHYHU POU3BOAM 0f TECTO.
Hukoraw He CTaBajTe Nperonemu HOMUPHULYM BO NEYKATA 30 NULQ.

® [lopaay BucokuTe TEMNEPATYPH BO ANAPATOT, He KOPUCTETE XAPTH|Q 30 NeYetse WK TpajHa doauja 3a
neuete. (exoraw oTCTpaHyBajTe ja LEAATA GOAM|a U XAPTH{Q OF, HA NPUMEP, 3UMP3HATA XPAHT, AypH
W OKO NPOU3BOAMTENOT HOBEAYBA AEKA MOXE A0 e Neye 30eAHO CO XPaHaTa.

® Hukoraw He noctaByBajTe ja neukara 3a nuua Bo wkad.

A OMACHOCT! Pu3uk oa ctpyen yaap!

o KyKuwTeto Ha NeukaTa 30 NULa He CMee Aa e owTeTeHo. AKO KyKWLITETO e OLITETEHO, NOCTOM PU3MK Of)
CTpyeH yaap.

® YBepere (e eKa MeyKaTa 30 MULA € NPUKAYYeHa BO MPUKAYYHHLA KOja € (eKOral 1ecHo A0CTaNHa.
Pabortere o neukaTa 3 NHIA CAMO HO HAMOH KOj @ HABE/AGH HO NIOYKAT CO HOMMHANHK BPeaHOCTH!
Mnoukata o HOMMHONHM BPEAHOCTH MOXE AU (€ HOjAe HO 3QAHMOT AN HO MEuKaTa 30 MULQ.
Kopucrnkor we peba Huwro aa npesema 3a a ro nocrasu npoussogor Ha 50 wan 60 Hz. Npoussogor
asromarcku ce npunarogysa Ha 50 u 60 Hz.

o [leukara 3a nuuga, kabenor 3a Hanojysatse (12) u npukayyoKoT He CcMear Aa ce NoToNyBaAT BO BOAG
WK PYTH TEUHOCTH.

o Hukoraw He ro gonupajre kabenor 3a Hanojysarse (12) uau neukata 30 NMLA co BAOKHM paLe.

o [leukara 30 NHIQ He CMee 40 Ce KOPUCTH BO HENOCPEAHA bAMMHA HO MU{anHHK, Kaaa, Tyw wik basew.
Ako neukata 30 MUUQ NOAHe BO BOAU, BEAHOW M3BAZETE T0 MPUKAYYOKOT Of CTPYja W Aypu notoa
W3BO/ETE j0 NEYKATa 30 NULA 0 BOAQTA.

© 30 NPaBMAHO A0 {0 UCKAYYWTE O HOMOjyBOE, MPUKAYYOKOT MOPO AQ CE U3BAEUE Off ITEKEpOT.
Hukoraw e sneuere ro kabenor 3a anojysae (12) 30 40 ro U3BaAMTE NPUKAYYOKOT 07 WTEKEPOT.
Cexoraw noenexyBajTe ro CaMoT MPUKAYYOK 30 CTPYja.

o |cknyyere ro kabenot 30 Hanojysarbe oA WTEKEPOT OKO NeYKaTa 30 Muua He pabotu npasuaHo, He ce
KOPHCTH, BO TEKOT HO FPMOTEBHLIY U NPEA YHCTEHbe.

o Yeepere ce aexa kabenor 30 nanojysare (12) He moxe aa ce owreu on octpu pabosu uu xewku
NOBPLKHH.

o Yepere ce fieka kabenor 30 Hanojysatse (12) He moxe Aa ce 3rmeun uan cinecka.

o Axo kabenor 30 Hanojysatbe (12) e owreten, Mopa 4 ce 3aMeHM O NPOU3BOAUTENOT, HETOBUOT (EPBHC
30 NOTPOUIYBAYA WIM CIHYHO KBOAM(HUKYBAHA NMYHOCT 30 A0 e 3DerHe cekaksa MoXHa onacocr.

Hukorauw e kopucrere anantepu wau npogonxHm kabau u He npenpasajte ro kabenor 30 Hanojysatse
(12)!

Makegotcku - 161



SilverCrest SPE 2400 A1

& OMACHOCT! Pusu on nobusatse usropetmuun!

Kora e BknyueHa, u3noxexute MOBPWMHM MOXe AG CTAHAT mHory Xewku. Kora ce Kopucru, oa
BEHTWIALMCKWUTE OTBOPH U3NeryBa Xewka naped. Kora Ke ce 0TBOPM NEUKATA 30 NULG, MOXE A0 U3Ne3e
u xewka napea. Kopucrete cooABeTHA NONATKA 30 NULQ 30 A ja CTABUTE U AQ j0 M3BOAMTE XPAHATA.
Mpu Baaetbe Ha XPaHaTa, He AONMPA]TE ja BHATPEWHOCTA Ha neukata 3a nuuya. Kopuctete gpxaun 3a
CQZOBYM WM POKABULM 30 PEPHA 30 40 CNPEYMTE UFOPeHMLM M fonupajre ja camo paukara (1).
Meuara 30 nuua u kamewot 3a nuua (10) cranysaar mory Xeuwkw 3a Bpeme Ha paboterero. Tue
MCTO TAKO OCTAHYBOOT XELKM OTKAKO ANAPATOT Ke €& MCKAYYH. 3000, BHUMABA[TE A4 HE CE UTOpHTE.
[lo3sonere neukara 3a nuua  kametor 3a muya (10) uenocto Aa ce M3NGRQT Npen Aa TM YKCTHTE,
TPAHCNOPTHPATE WM CKAGAUPATE.

A MPEAYNPEAYBAE! Pusuk of nospeaa

[okonky 3abenexure yag, Hesoobuuaera byuasa wau MUpHCH, BEAHAL MCKAYYETE T0 NPUKAYYOKOT 30
(Tpyja on wrekepor. Ao ce ClyuM 0Ba, NEYKaTa 3a nMua He Tpeba a ce KopucT e AoAeKa He ce
NpoBepH O OBAGCTEH (EPBHCeH NepcoHan. HUKoraw He BAMWYBAjTE YaA 04 MOXEH NOXAP Ha
anaparor. Ako HeHamepHo BaMwMTe yag, nobapajTe meauumHcka nomouw. BauwysarseTo yag moxe Aa
r0 30rPO3M BALIETO 3A4PaBje.

Cnyuwrete ro kabenor 3a Hanojysatse (12) 30 40 He NPETCTABYBA ONACHOCT 0/} CONHYBALbE.

A BHUMAHME! Owretysate Ha onpemara

He Kopucrere HUKaKBK aBpasMBHM WM CUNHK fleTepreHTH.

(o neuxara 30 ML paboTeTe CAMO O OPUTUHANHMTE JOCTABEHU AOAATOLM.

Hukoraw He CTaBajTe HUKAKBY NPEAMETH B3 NEUKATA 30 MALQ.

30wrwTeTe ja NeYKATa 30 NMLQ 0A BAGTD, KANEHA U NPCKAkA.

He cTaBaite ja neukata 3a NMLa HO AMPEKTHO COHUEBA CBETANHA.

He u3noxyBaiTe ja neykara 3a NMLQ HO eKCTPEMHO BUCOKM WM HICKH TEMMEPETypH.

He u3noxysajTe ja neukara 3a nuia Ha NpekymepHu WOKOBK 1 BUOpaLIMK.

Kamerot 30 nuua (10) Hukoraw He cmee 4a ce notonysa Bo Boaa, bunejku ancopbupa snara v Toa
MOXe [0 NPEAU3BUKT NYKHATUHM WK OUITETYBALbE.

Hukoraw e uncrete ro kamerot 3a muua (10) co Teunoct 30 muerse. (pencTaara 3a uncrerse moxar
[0 HOBNE3QT BO MOPHTE HO KAMEHOT U 10 (e NPEHECaT HO XPaHATA CEAHUOT NAT KOra Ke (e KOPHCTH.
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o He KOPUCTETE HUKAKBY WHNECTH WK OCTPU NPEAMETH, HUTY YUCTAY NOA BUCOK NPUTUCOK 30 UHCTELHE HA

kamenot 30 nuua (10), Ounejkm Tou moxe 4O NPeM3BUK TPEOHATMHM WM OWTETYBAME HO
MQTEPH|aN0T, BO KOj MOXE A0 HOBE3AT OCTATOLM 04 XPAHA.

He tpeupaite ro kamenor 3a nuua (10) co cpencraa 30 gesundexunjo. lesnndexunja He e notpedua
NopazM BUCOKUTE PaboTHK TeMNepaTypH BO NEYKATA 30 NMLG.

He noamaukysajre ro kamewot 3a nuua (10) buejku Toa moxXe Aa NPEUIBUKA YA, MUDHCH WK
OLUTETYBAE.

6. Mpes aa 3anounete

Vlsau,qere i(] NeyKaTa 3a nuua u goaatouute oA NaKyBaweTo. OT(TpUHeTe T0 uenuor Mmepuiun 30 NaKyBsabe npea Aa 3anoyvxere.

6.1 Nocrasyeawe 3a nps nar

3urpe]Te ro anaparot 663 XPaHQ npeA aa ro Kopuctute 3a npenar. Kora ro 3arpesare 3a npsnar, moxe aa ce iUBM Mana KonNWYuHa yag u

mupwc o4 rpejhute enementn. 0Ba e HopManHo i cocema besbepHo.

W3bepere cooasetHa nokauwja 3a npoussoaor (sugete nornasje ,5. besbearoctu ynarcrea”).

Uncrere ro npou3soot Kako wro e onuwano go Mormasje ,11.2 Yucrere”.

Crasete ro kamenor 30 nuya (10) so anaparor.

TlpHKAyYeTe 1o NPUKAYYOKOT 30 HANOjYBAtbE BO IECHO AOCTANHA NPUKAYYHMLA 30 Hanojysare. Ce crywa kpatok 38yk. Cute
WHAMKATOPU HKPOTKO CBETHYBAQT, 0 M0Toa nosTopHo ce racar. Konuero ,ON/OFF (BK/TYUYBAKE/UCK/YUYBAILE)” (8) easaj
(BeTH.

Mpwucrere ro konuero ON/OFF (BK/TYUYBAE/MCK/TYUYBADE) (8). Mnaukaropor Ha w3bparara nporpama tpenka. Bpenwoctue
30 CO0ABETHA TEMTIEPATYPA M BPEME Ce N0jaBYBAAT Ha expanor (6).

puichere ro konueto , START/STOP (CTAPT/CTOM)” (7) w nouexajre npubaukto 10 cekynan. Mugukatopor Ha usbpanara
NPOrpaMa TPenKa M (BETIOT0 Bo pepHara ce BKyuysa. Ha ekparor (6), BpenHocTa Ha TeMNEPaTYPATA & 3AMEHYBA CO POTHPAYKM
cumbon u caethysa ,PREHEAT (TPEA3ATPEBAIbE)”. Expanor 30 Bpeme Hema aa ce cmenn. [IpoLIECoT Ha NPETXOAHO 3arPEBaLbE
3M0YHYBO 1t BEHTWAATOPOT NouHyBa Aa paborw. 3a 08oj npouec notpebHm ce okony 15 muryw.

Kora ro kopucture 30 npanar, moxe Aa ce ucnywrat ciabu mupuen wn wag. Bo osoj cryuaj, obesbegete coonserHa BenTMAAUMja
(Ha np. co oTBOpaKbe Ha npo3opew).

(TKaKo NPOLIECOT Ha NPETXOAHO 3ATPEBALE K 3BPLIM, & CIYLIaaT TP 38YUHH CHTHOAK M Ha ucnejot (6) ce nojasysa ,ADD
FOOD (A0AAJ XPAHA)“. Bpeatocta Ha Temnepatypara nOBTOPHO € MPUKAXGAHA Ha expanor (6).

Tpuhckere ro u 3aapxere ro konuero ON/OFF (BK/TYUYBAHE/MCK/TYUYBAE) (8) npubnuxro eaxa cexyna 3a ga ro nekyumte
anaparor.

Benmunatopor ke npogonxu 4a pabot ywre Hexoe peme. [lo3sonere anaparor 4a ce u3nagu. Ako e notpebo, orsopere ja
sparara (2) co paukara (1) 3a aa ro 3a6p3are npouecor.

Anaparor cera e noaroree.

7. 3anounysate co pabora

Wl

:@J AI'I(lp(]TOT (e 3arpesa oAHanpes 3a AQ NOCTUTHE ONTUMQAHU PE3YATATH NPU Nevere Ha BUCOKK TEMNEPATYpH. 3a

Bpeme Ha (ha3aTa Ha NpeTxoaHo 3arpesatse, kamenor 30 nuua (10) mopa aa Bune BHaTpe Bo ypenor. Axo ypenor
¢ ¢& ywre Tonon, Hema notpeba oa (a3a Ha NPETX0AHO 3arpeBatbe.
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Ao cre 3anounane nporpama (CBETNOTO-HHAKATOP 30 H3OPAHATA NPOTPAMA CBETH), NPBO MOPA A0 [0 NPUTHCHETE
konuero START/STOP (CTAPT/CTON) (7) npen aa moxere aa usbepete apyra nporpama.
Mo 30 munytu be3 pabota, anapator aBTOMATCKM & NPEHPAT BO PEXUM HO MUDYBAbE. 30 40 NPOAOAXHTE (O

nevere, nputuciere ro konuero ON/OFF (BK/YYYBAHGE/UCKYUYBAHE) (8)  nosropro wsbepere ja
nporpamara.

e

Wsbeperte cooaeerra nokauwja 3a npoussogor (Buaere normasje ,5. besbearoctu ynarcrea”).
o (rasete ro kameror 30 nuua (10) 8o anaparor.
o [lpukayyete ro NPUKNYYOKOT 30 HAMOjyBAKbE BO NIECHO AOCTANHA NPUKAYYHHLG 30 HANOjYBAKE.
o (e caywa Kpatok 38yK. CuTe MHEMKATOPK HAKPATKO CBETHYBAAT, 0 noToa nosTopHo ce raciar. Konuero ,ON/OFF
(BK/TYUYBAHbE/MCKNYUYBALbE)” (8) ensaj ceern.
o [purucriete ro konuero ON/OFF (BK/TYUYBARE/MCKAYUYBAKE) (8). Unmukaropor Ha usbparara nporpama tpenka. Bpegtocture
30 COOBETHA TEMNEPATYPA U BPEMe Ce NojaByBaar Ha expator (6).
o 3bepere ja nporpamara wro cakate AG jo KOpUCTHTE €O POTHPAYKHOT NpekuryBay 30 nporpamu (9) (sugere normasje 8,
Mporpamn”).
o putucrete ro konyero START/STOP (CTAPT/CTON) (7) wnu nouexajre npubaukto 10 cekyHan 30 A v NpHTHTE NPETXOAHO
3040/€HHTE BPERHOCTH 30 TEMNEPATYP 1 BPEME i AT 10 30TI0UHETE MPOLECOT Ha 3arpesatse. Maukatopor Ha usbparara
NpOrpama TPENKa  (BETNOTO BO PEPHATA ce BKAYUYBA. McTo Taka MoxeTe Aa T NPUACToAMTe BPEAHOCTUTE 30 TEMNEPATYPa K
Bpeme (Bugere Tabena 8.1 ,Temneparyp u Bpemutba nogp3arM co nporpamute”). MponoaxeTe KaKo wTo Ceau:
O  puuctere ro konuero UPPER /LOWER (4) aa npedpnate nomefy ropro u gonHo rpeetve. Exparor (6) npukaxysa
,UPPER” (ropHo rpeetse) wan ,LOWER” (nonto rpeetse).
0  Kopucrere ro konuerto 3a koutpona TEMP/TIMER (TEMIT/TAIMEP) (3) 3a aa ja nocrasure cakawata Temnepatypa o
uekopw of 5 crenenn.
O Mpwmucrere ro konueto TIMER (TAIMEP) (5) 3a na ro cmenure Bpemeto Ha Tajmepor.
0  Kopucrete ro konuero 3a kontpona TEMP/TIMER (TEMIT/TAIMEP) (3) 3a aa ro nocrasute nocakysatoto Bpeme: co
aronemysatsa 04 10 cexynau (1o 3 munyt), co 3ronemysarsa og 30 cexyam (oa 3 a0 10 muHyTH) WAK co 3ronemysata
o 1 muryra (Han 10 manyTw).
O puucrere ro konueto ,START / STOP (CTAPT/CTON)" (7) na 3anouHe npouecot Ha 3arpesatse.
Ha expanor (), Bpeaxocra Ha Temneparypara ce 3ametysa co porupaukk cumbon u caetHysa , PREHEAT (MIPEMI3ATPEBALDE)".

Exparor 30 Bpeme Hema fa c cmenw. [TPOLECOT HA NPETXOAHO 3ATPEBAtbE 3ANOYHYBA M BEHTWAATOPOT NouHyBa Aa paboru. Ooj
npouec moxe Aa Tpae Ao 15 mukyTH.
o (TKaKO NPOLECOT HO NPETXOAHO 30TPEBAtbE Ke 30BPLIK, Cé CTYWAAT TPU 3BYYHK CUTHaAM W Ha aucnnejor (6) ce nojasysa ,ADD
FOOD (101AJ XPAHA)". Bpeatocta Ha Temnepatypara noBTopHO € NPUKAXAHG Ha expanor (6).
Orsopere ja spatara (2) co kopucrere Ha paukata (1) u au3Here ja nogroteenata nuua a kamenor 30 muia (10) co kopucrerse

HO IONATKATA 30 NMLQ.

o 3ateopere ja spatata (2) co kopuctete Ha paukara (1).

o [putuctete ro konuero ,START / STOP (CTAPT/CTON) (7) 3a aa ce ekayun Tajmepor. Tajmepor oabpojysa. Otkako Tajmepor ke
30BPLUM, C& CIYLIOAT TPH 3BYYHM CHTHOAK W Ha ekparoT (6) ce nojasysa ,ADD FOOD (0JA) XPAHA)”. Anaparor ocanyea skayden
W NPOAO/XYBA A0 CE 3arpesa.
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o [Iposepete 4anu NMLOTA To AOCTUTHONG NIOCAKYBAMOT CTEMEH HA Neyeke. MoxXe 4a ro cmeHuTe BPEMETO HO MCTEKYBAIE HO
TajMepor, aKo e noTpebHo.
o Kora nuuara e rotosa, otsopere ja Bpatata (2) co kopucrere Ha paukara (1).
®  |3agere jo nuyara co nonatka 30 nuua.
® Ao e notpebro, moxete A0 HaNpasuTe noBeKe NMUM. AKO He CaKaTe 40 NPOAOAXUTE CO NOATOTOBKA HA NOBEKE MULIK, NPUTHCHETE
sanpxere ro konuero ON/OFF (BK/YYYBAE /MCKNYYYBAbE) (8) npubnuxto enwa cekynaa 30 Aa ro nckyuwte anaparor.
®  Benmunaropor Ke npogonxu Aa paboru ywre nexoe Bpeme. [lossonete anaparor 4a ce usnagu. Ako e notpebro, oTBopere ju
sparara (2) co paukara (1) 30 aa ro 3a6p3are npouecor.
®  Jcknyuete ro kabenot 30 Hanojysatbe 04 WTeKepor.
®  Uycrere ro npou3sogor Kako wro e onuwano go Mornasje ,11.2 Yucrere”.
8. Nporpamu
Anaparor v uma ciesHuTE NpOTpami.
Nporpama Kopucrewe
NEAPOLITAN 30 nuua Hanonutana (MHory BUCOKa Temneparypa, KpaTko BPeme Ha nevetse)
PAN PIZZA 30 ML BO T0BA WA co nogebena octoBa (BUCOK TemnepaTypa, NOAOATO BPEME Ha nevetbe)
THIN CRUST 30 TMLA CO TEHKO KOPA (BUCOKQ TEMNEpaTypa, CPENHO BPEME Ha Nevetse)
NEW YORK 30 NI BO Hy{OPWIKM cTuA (CPEAHA TemnepaTypa, NOA0AT0 BPEME Ha Neuete)
DIY B006HuGEHO NPUATTOAYBALE HA TEMNEPATYPA K BpeMe
FROZEN PIZZA NPETX0HO NOCTABEHO 30 3AMP3HATA NHLa (CPEAH TeMNepaTypa, NOKOATO BPEME HA Nevethe)

8.1 Temnepatypu u Bpemuisa NOBP3AHM CO NPOrpaMMTE
I'Iporpumme TW UMQQT ChegHuBE NPETXOAHO NOCTABEHU TeMNEPATYpU U BPEMUILA. Moxere [10 TW CMEHUTE aKo € norpeGHo.

Nporpama Topro rpeewe | [oano rpeewe | Bpeme Npunaropnnsa Npunaroanuso epeme
Temneparypa
NEAPOLITAN 450 °C 450 °C 2 min. 200-450 °C 1-60 min.
PAN PIZZA 300 °C 340 °C 10 min. 80-450 °C 1-60 min.
THIN CRUST 270 °C 300°C 6 min. 80-450 °C 1-60 min.
NEW YORK 280 °C 280 °C 8 min. 80-450 °C 1-60 min.
DIY 400 °C 400 °C 2 min. 80-450 °C 1-60 min.
FROZEN PIZZA 240 °C 300 °C 8 min. 80-450 °( 1-60 min.
° I'IpeTxonHo NOCTaBEHUTE NPOTrPAaMM CNYXAT KAKO YNnarcTBo 30 BPEMETO HO Neuetbe. Bpemem HQ neyete WTO BCYLWHOCT € HOTp66H0

MOXe A0 buge noKpaTKO WM NOZOATO BO 3BHCHOCT A TECTOTO, NIPEAMBOT H NOCAKYBAHMOT CTENEH HA 3PyMEHYBALbE U ceKoraw Tpeba
40 ce uiean.

Bo pexumor Frozen Pizza (3amp3Hata nuua), npenopauysame Aa novexate 1-2 muHyTH NOMEFy MEUHETO H HEKOAKY THLM 30 AT
MOXE KAMEHOT 30 MULQ MOBTOPHO A0 (& 30rPEe U 0 (& NOCTATHAT ONTHMAAHM PE3YATATH NIPH NEYEHETO.

Bo pexumor Thin Crust Pizza (nuua co Tenka kopa), Tpeba 4a ce KOpUCTAT CAMO NPEAMBH WTO MOXAT A0 6 NEYTT M UMAGT HICKA
cogpxura a enara. Bo cnpotuero, pesyatator og nevetseto moxe Aa Buge Hapywe, bugejku nuuata moxe Aa He buge fosonHo
KpUKOBA.

. Peuenmu

Mpenopauysame Aa ja nonpckare paboTHara noBpuMHa co T8PA0 bpatHo A co 0buuHo BpawHo 3 Aa ro ONECHHTE PaKYBAMETO €O
TECTOT0 30 MULQ.
Ynarctso 3a ynotpeba Ha rotoso Tecro:
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Orcpatete ja xaprujaTa 30 neuete of TecToTo nped neverero Ounejku Taa moxe 4O M3rOPM Ha BUCOKK Temnepatypu. JlecHo
nonpeKkajTe ja AOAHAT CTPaHA Ha Tecroro co Bpawko 3a A He ce 3anenu. MlocTagete jo NEUKTA 30 NMLA CNOPE YNATCTBATA HO
NAKyBAETO Ha roToBOTO Tecto. Mmajte Bo Npe/Bua, cenaK, AEKa BPEMETo 30 Neuetse Moxe Aa ce Hamanu 4o 50% nopagy nomanuor
NpoCTop 3 roTBete. BHUMaBajTe Ha NMLaTa Bo cekoe Bpeme A0AEKa Ce neve.

9.1 Tecro 30 nuua Hanonutana (6 nuum, npubauxro 280 g cexoja)
Coctojku
e 1000 g bpauro Tun 00
o 680 g nogHa soa (68 %)
e 24gcon
e 15 g macmxoBo macno
e 1 g cBex Keacey
— aasa npubnuxto 6 kpaeajuna no 280 g cexoe
lpasemwe Ha Tecto
1. Astonusa (npenopauato)
Wsmewaijre Bpawro + 90% soaa, nokpuite u octasere fa ce ogmopn 30 MuHyTH.
2. [lonosere KBacey M NpeocTaHaraTa Boaa
Pacrsopere ro KBacewoT B0 NPEOCTAHATATA BOAT M OCTABETE F0 A4 OTCTOM NPUOANKHO 5 MUHYTH.
3. [lopajre ja cmecata op Keacel  Boja
[lonajre jo cmecata oa KBacew 1 Boaa Bo cmecara oA bpawHo v Boga 1 mecete 10 muHyTH B0 NpoLecop 3a Xpara (Ha cpeHa
bp3ura).
4. Bmecete ju conta n macioto
Moneka A0AGBA]Te TM CONTA M MACOTO H MeceTe yuTe 5 mutyTv (Ha cpenHa Opsua).
Llen: masHo, manky nenauBo, enaCTMYHO Tecro.
5. (Cracysamwe Ha Tectoto
0  Ocrasete aa cracysa 2 yaca Ha cobHa Temneparypa 8o cagor 30 mewate (okony 22 °C).
O  [oroa u3nagete ro Bo dypuxunep 24-48 vaca (4-6 °C).
6. Cracysame Ha KpaBajuMILATA
O  I3Bugere ro Tectoto o4 COA0T 30 Mewte W NOAEAETE FO HA 6 Jena.
0 Obauysajre ro bnaro HabpawHetoTo TecTo B0 TONKY M NOKPK{TE ro (MACQNHO BO KyTHja 30 TONUHEA Of TECTO).
0 Ocrasere aa cracysa 3-4 vaca Ha coBra TemnepaTypa Bo Cagor 30 Mewatbe.
Mocraskw na pepua 3a nuya Hanonutana
MpeTxoaHo 3arpejTe ja pepHata Ha npeTxoaHo nocraseata nporpama 3a muya Neapolitan (Hanonurana).
Mocunere ja pabotHara noBpuMHa co cemona (MO MOXHOCT MaA KyN BO Koj MOXe A0 ce CTaBK Tonuero Tecro 3a obpabora).
He ro pasenekysaijre Tectoro, TyKy BHUMATEAHO NPUTHCKA[TE TO 04 BHATPE KOH HOLBOP.
30 A0 ce CNpeuw TectoTo NpemHory A ce Nenw, NpeBpTyBajTe ro A0AEKd 0 PA3BAEKYBATE, TAKA WTO 4 ABETe CTPAHK HA (EMOAQTA Ke 0CTaHaT
CyBH.
Wmaire Bo npeasma Aeka cemona e ocobeo oTnopHa Ha ToNAMHa, NOpaaM o ce KopucTk 3 obaukyBare Ha nuya (bpauwroto bu sropeno
npemory 6p3o). (enak, norpuxere ce 40 HEMa NPEMHOryY (BMOA NOA MULATA NPEA AC ja cTasuTe Bo pepa. (emona Koja He e NoBp3aHa
€0 TecToTo ropi MHory 6p30 U Co30aBa MHOTY HenpHjaTeH BKyC.
Mpenopauysame Bpeme Ha neuetve 0 1:30 4o 2:00 mutyTH 30 ONTUMANHY pe3yATaTH.
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9.2 Muuya co neyypKH U KPOMMUA BO HYjOPLIKH CTHA
Onunonanno: Bapujanta co sapena wynka 3a 2 ronemu nuum (30-32 cm)
Cocrojkn - Tecto

400 g nuennuro bpawno (tun 550)

260 ml nagna sona

1 naxuuka cys keacel (i okony 3 g ceex Keacew)
1 naxuuka wekep

1 naxuuka con

3 cynesm NOXULA MACTHHOBO MACAO

OpUraHo

Cocrojkn - npenne

npubauxxo 140-200 ml coc on pomark
240-300 g mouapena (pexaana)

60 g neuypKH, TeHKO HCEUKaHH

40 g Kpomug, CHTHO HCEUKTH HO MPCTEHN
opurato (onuwoHaHo)

con

2 NOXHYKH MOCTHHOBO MACTO (ONLMOHAAHO)

OnyMOHANHO - BAPH{AHTA CO WYHKA

80 § BOPEHO WWYHKa, UCEYEHO HO MANK NapuMtba

Tecro - nogrotoeka

1

2
3.
4.
5
6
7

Werypere jo Bogata Bo cag, u3mewwajTe ro KBCELOT W OCTOBETE TO KPATKO AT (& PACTBOPH.

(rasere rv OpawHoTo, WEKEPOT M COATA BO (A 4 M3MEWa]Te T, N0T00 4OAA[TE 2 NAXMUM MACIO M CMECATA 07 BOAD M KBACEL.
Wsmewaire cé rpybo nonexa noseKe He ce meaa cyso bpawo.

Mecere 5-8 muyTn noaexa He fobuere masHo Tecto.

06aukysaijTe ro Tectoro Bo TonKa.

Mogenete ro TeCTOT0 Ha 180 6AHAKBY 16AA M MASIKY HAMOCTETE [0 CO MACAO.

(rasere ru BO 30TBOPEHH COAO0BM M OCTABETE TM AQ CTacaat 8o Gpuxugep 24 vaca.

MoaroToska cnegunor fen

1.

lperxoaHo 3arpejre ja pepHora:
MpeTxoaHo 3arpejTe jo pepHaTA Ha NPOTPAMATA 30 NHLQ BO kYjOPIIKH CTIAA.
Mogrorsere ro cocot:
3aunHeTe 10 NMPETO 04 JOMATH €O CON 1 OPUTaHO (ONUMOHAAHO).
Mogrotsere ro Tecroro;
Pacykaite ro u obaukysaite ro Tectoro co aujametap oa npubauxro 30 cm, o BHATPE KOH HOABOP, OCTABA]KM O LIEHTAPOT TEHOK,
a pabosute manky nogebenu.
Hapenere ja nuyara:
O  Pacnopenete ro fomaTHHoT coc pamHomepHo Bp3 Tectoro (octasete ru pabosute croboatu).
O  Tocunete co mouapena.
O  Pacnopenete rv neuypkuTe  KDOMUAOT PUMHOMEPHO (1CEYETE M NIEUYPKUTE MHOTY TEHKO 30 0 He WCTWITAT NPemHory
TeuHocr).
O Onunonanto: [loaajTe napuMtsa BApEHa WYHKA.
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5. Tleueme:
neyete npUOAMXHO 7 MUHYTH 0AEKT CHPEILETO He ce cTonu U Bnaro He NopyMeHH, a 0CHOBATA HE CTAHe KPLKABA.
9.3 Muuya so wyjopuwkm cn co kynen (nyr) u canama 3a 2 ronemn nuuw (30-32 cm)
Cocrojkn - Tecto
o 400 g nuenmuro bpawo (tun 550)
o 260 ml nagta Bopa
o 1 naxuuka cys keacew (i okony 3 g cex Keacew)
e 1 noxuuka wekep
e 1 naxuuka con
® 3 cyneu NOXMUA MACTHHOBO MACTO
®  opHraHo
Cocrojku - npenus
o npubauxro 140-200 ml coc og somarn
e 240-300 g mouapena (pengana)
® 2 uunu nunepKku
e 601080 g canama
Tecto - nogrotoeka
1. Wcrypere ja Bogara Bo cag, CaMo U3MEwajTe Fo KBACELOT i KPATKO OCTABETE [0 A (& PACTBOPH.
2. (rasere ru bpawHoTo, weKepor U CONTA BO COA W U3MELIA[TE M, N0TOQ OAA[TE 2 AOXMUM MACTO H CMECATa 0 BOAT M KBaCL).
3. Wsmewajre & rpyBo nonea nosexe He ce rmena cyso BpauHo.
4. Mecere 5-8 munyt nonexa He obuere masto Tecro.
5. 0baukysajre ro Tecroto Bo TonKa.
6. Tonenere ro TecToTo Ha 1BA GAHAKBH AT M MOAKY HAMACTETE [0 CO MACAO.
7. (rasete v B0 30TBOPEHH COAOBK U OCTABETE M A cTacaAT BO dpwxuaep 24 vaca.
Moarotoska ciegHMOT geH
1. MpetxogHo 3arpejTe ja pepxara:
MpexoaHo 3arpejre ja peprata Ha nporpamara NY 30 nuua Bo tyjopuiku criun.
2. Noarotaete ro cocor:
3aunHete ro NMPeTo o AOMATH €O COA M OPUTaHO (ONLMOHTAHO).
3. MNoaroteere ro Tectoto;
Pacyxaite ro u obaukysaire ro Tecroro npubauxto 4o 30 cm, 0 BHATPE KoH HAABOP, OCTABA{KH [0 LGHTADOT TEHOK, 0 pabosuTe
manky nogebeny.
Hapegere ja nuyara:
Coc — cupebe — CANAMA — YHAH NHNEPKQ
O  Pacnopenere ro 4omatHuoT coc pamHomepHo Bp3 Tectoro (octasere ru pabosute cioboatm).
0 TNocunere co mouapena.
O  Pacnopenete ja canamata pamHoMepHo BP3 NMLATA.
O Mceuere ja unnu nuNEPKATa Ha KPYTUMIA M paCIOpeAeTe i Bp3 NUIATA.
4. Tleveme:
neyete npubAKHO 7 MUHYTH 10AEKO CHPEILETO He ce cTonu U Bnaro He NopyMeHH, a 0CHOBATA HE CTAHE KPLKABA.
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9.4 Twua co mowapena, pyKona, Yepu A0MaTH # napmesan Tenko Tecto 3a nuua (npubanxo 2 nuuu, 30 cm)
Cocrojku - Tecro
e 250 g bpawro
o 150 ml mnaxa soga
o Sgaon
e 5 weKep
® 5 cyBKpacey
® ] (yneHa NOXHLT MACTMHOBO MACIO
Cocrojkn - npeane
® 120 ml coc oa somarw
e 120 g penaaxa mouapena
®  10-12 yepn pomarw (npubmuxto 60-80 g)
o 2 rpaa pykona (30-50 g)
® 25 g napmesaH, peHaaH
® 1- 2 NOXMYKH MOICIHHOBO MOCTO
© con u bubep no skyc
© 710 Xenba: YwAK CHEryAKM WAM MOAKY COK O} IMMOH
®  ManKy bpawHo W PK3 30 PacyKyBatbe
MNogrotoka - Tecro:
1. Aktusupaire v KBacewoT U weKepoT B0 MAaka Boad NpuOAMXHO 5-10 MUHYTH 0REKa MAAKY He Ce 3aneHH.
2. Wsmewajre rv bpawroro u conra so can. foaajre ja cmecara oa Keacew  Boga M maciuroso macno. Mecere 8-10 munyTn fogexa
He fobuete masHo Tecro.
3. Ocrasere ro Tecroro Aa craca 1 yac Ha coba Temneparypa wan epmentupajre ro Bo dpuxuaep 12-24 vaca (nogonro
(epmenTUpatbe = noseKe BKyc).
MoaroToBKa N0 BPEMETO HA CTOCYBOILE:
1. TpetxogHo 3orpejte jo pepHata
MperxoaHo 3arpejre ja peprara Ha nporpamara Thin Crust (texka kopa).
2. Topenere ro tecroro Ha enosk oA no 160-180 g u obaukysajre 8o kpyrosu.
3. Pacyuere mHory Terko (2-3 mm).
4. Gopmupame Ha nuyato
Paseneuere
10 TECTOTO MHOTY TEHKO Ha HabpawHeTa noBpumHa M paseaeuere ro (ywre nogobpo Ha cemona) (npubamxto 28-30 cm so
aujamerap).
5. TlokpuBate Ha 0CHOBATA
Hakecete ro JOMATHHOT COC MHOTY TeHKO.
Hawecere jo pexacHaTa mouapena pamHoMepHo
(ocrasere ru pabosute npazh).
6. Mevewe
Meuere ja uuaTa 0kony 6 MUHYTH 0AEKA PABOBMTE He CTOHAT 3NOTHO-KA(EABH 1 CHPEHHETO He (e PACTONK.
7. lpecevete rv yepu LOMaTUTE HA NONOBUHA M U3MMTE {0 PYKONGTA JOAEKA CE Neve.
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8.

(eex npenus

WsBagere jo nuyata of neukara. Mpeceuete rv yepw JOMATHTE H NONOBUHA WAM HA YETBPTHHKM U pacnopeaerte r nabaso
ono3ropa. 0403ropa cTaBere pyKona U perAaH NapMe3aH.

Onimu

Monpckajte co MOCMHOBO MACTO, 30uMHETe MAAKY co con u bubep.

Onuwonanto: Yunm cHeryaKM M Manky MMOHOB COK.

9.5 Tecro 30 , Tarte flambée” co ksaceu (Kpukaso u Tenko)
Konnumna: 30 2 nnexa 3a nevewe

Bpeme Ha cracysamwe: 45-60 muytw

Cocrojku - Tecto

220 g nuenuuro bpawro (tun 405 wan 550)

120 ml mraka Boga

1 cynena XML HeyTpanHo Macno (oA cemKM 0f Pena au COHYOIEA0BO MACio)
V2 naxuuka con

2 g cys kBacel (okony V2 kecuuka)

Cocrojku - npenus

160-200 g cBexca kpem NABAGKA AW KUCEAT NOBNAKA
100 g cnaHMHa Ha Kouku

1 upBeH Kpomua

60 g pexaana moyapena

CON M LpH MUnep

MoarotoBka - Tecto

1.

AkTHBHpajre ro ksacewor

Pacreopere ro cysuoT KBaCel BO MAGKA BOAQ U OCTABETE 0 [0 OTCTOM 2-3 MUHYTH.

Hanpasere ro Tectoro

(rasere ru bpawHoto u conma 8o cog.

[loaajre jo BoAaTa CO KBACEW 1 MOTIOTO M MeceTe (& 3-5 MUHYTH 30 4a 40bueTe MO3HO, NPWIKYHO UBPCTO TECTO.

Ocrasere ro TectoTo Aa craca

06aukyBaijte ro TecroTo Bo TONKA, MAAKY NPEMAYKA{TE T0 CO MACAO, NOKPH{TE F0 # OCTABETE To 4d craca Ho cobHa Temnepatypa
45-60 muHyTH f0fEKD BUAHO HE Ce 3ronemu.

MogrotoBka no 60 MMHYTH Bpeme Ha CTacyBake

1.

MperxogHo 3arpejre jo pepHata

wa nporpamara ,DIY (Muua no saw u3bop)”: 280 °C ropro rpeetse u 300 °C gonto rpeere
Moaenere ro Tectoro Ha 2 gena.

Pacyuere ro mHory TeHKo (TeHKo KaKo Xapruja).

Pa3eneyere ja ocosara

Hawecere jo cBexara NaBAGKA PUMHOMEDHO H TEHKO BP3 0CHOBATA.

Manky 3auntere co con u Gubep.

Pacnopeaere jo cAaHUHATA HA KOLKM PAMHOMEPHO Hajrope.

Wceuere ro Kpomm0T Ha TEHKM NGHTM W pacTopeaeTe .

Mopocete ManKy mowapena ofo3ropa.
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Meuvewe

Meuere ja ,tarte flambée” okony 5 muHyTs noneka pabosuTe He cTaHaT KpUKABH, O CHPErbeTO BRI He NopyMeHH.
Ouimu

Mo neuetseto, npenuire co mea, no xenba co opesi.

N

9.6 Tecro 30 ,Tarte flambée” co kBacen (kpukaso u Tenko)
Konnumna: 30 2 nnexa 3a nevewe

Bpeme Ha cracysamwe: 45-60 muyt

Coctojkn - Tecto

220 g nuennuro bpawro (tun 405 wan 550)

120 ml maaka Boga

1 cynena NaXuiQ HeyTpanHo Macno (04 cemki of pena au COHYOIEA0BO Macno)
V2 naxuuka con

2 g cys keacey (okony Y2 kecnuka)

Cocrojkn - npenne

160-200 g cBexa kpem NABAGKA AW KMCEAT NABAGKD
1 3pena kpywa

160 g ko3jo cupetve (poAHa WM Kpem cupetbe)

60 g pennaHa mouapena

€ON 1 LipH nunep

Onunonanto (ocobeno npenopayato):

2 naOXHuKK mej
2 CyneHv NOXMLM CRUKTHM OPesH

Mogrotoeka - Tecto

1.

Axtueupaire ro keaceuor

Pacteopere ro cysuoT KBacel BO MAGKA BOAQ # OCTABETE 10 4 OTCTOM 2-3 MUHYTH.

Hanpasere ro Tectoro

(rasere rv bpawHoto u conta 80 ca.

[onajre jo BoaaTa co KBACEL # MATTOTO K MeceTe c& 3-5 MUHYTH 30 40 40bUeTe MO3HO, NPUAKYHO UBPCTO TECTO.

Ocragere ro Tectoto Aa cTaca

06aukyBaire ro TecroTo Bo TOMKA, MAAKY NPEMAYKA{Te F0 CO MACAO, NOKPH{TE [0 M OCTABETE [0 4 craca Ha cobua Temnepatypa
45-60 MHHYTH f08EKT BIAHO He CE 3roNeMH.

Mogrotoeka no 60 MuHyTH Bpeme Ha cTacysamwe

1.

lperxoaHo 3arpejre ja pepHara

ta nporpamara "DIY (Muua no saw u3bop)" Ha 280 °C 3a ropHo 3arpesate u 300 °C 30 fonHo 3arpesatse.
Mogenere ro Tectoro Ha 2 aena.

Pacyuete ro MHOTY TeHKO (TeHKo Kako XapTuja).

Wceuere ro Ko3joto cupetbe Ha NaPYMHLA.

Moarotsere ja kpywara

Wsnynere ja Kpywara u uceuere jo Ha TEHKH NAPYHILA WIH KPHWIKH.
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6. MNpenus
Pasenevere ja ocHoara
HaHecere ju (exara nanaka paMHOMEPHO W TEHKO Bp3 0CHOBATA.
Manky 3auntere co con u bubep.
Pacnopegete r napumsaTa Kpywa Ha oCHOBATA.
Iceuere ro Ko3joTo cupetse Ha napumtsa.
MopoceTe MAAIKY MOLAPENa 0A40310Pa.
7. MNevewe
Mevete jo ,tarte flambée” okony 5 muHyTH foneka pabosuTe He CTaHAT KpUKABK, O CpetbET0 Baro He nopymeHn.
8. Onhwuw
Mo nevetero, npenujTe o mes, N0 Xenba o opesi.

9.7 Muya so asa Quattro Formaggi (Yetup cupetsa)
Peuen 30 nuua 8o Tasa 30 4 nuun (28-30 cm)

Coctojknu 30 Tecto:

o 1 kg bpowno (tn 550 wau Tn 00)

o 640 ml maaka sona

o 20 g cBex Ksacew MK 7 g cyB Ksacel

® 4 noxuuka weKep

e 4 naxuuka con

® 4 cynenu NOXAL MOCTMHOBO MOCTO

©  MAKy MAC0 WAW MyTep 30 HAMACTYBAE HO TaBHTE

Cocrojku 30 npenns (Bapujanta Ho npenws 2)

4 noXMUM NOBAGKQ WK KPEM-NOBAGKQ HAMECTO OMTEH COC

400 g mouapena (pennaa)

240 g roprosona (cpenHa)

240 g Ementan wn Tayaa cupetse (pengano)

160 g napmesan (cuTHO M3peHIaH)

Moarotoska

1. Noarorsere ro tecroto (okony 2 uaca ogxanpen)

1. Pacreopere ro KBaCeLOT M WEKEPOT BO MIOKA BOAG, OCTABETE 40 OTCTOM 5 MUHYTH IOAEKT MAJIKY HE 6 3aneHu.
2. (rasere ro bpawHoTo M COAT BO roNEM CaZ, AOAG[TE {0 CMECATA CO KBACEL W MOCUIUHOBOTO MAUIO.

3. Mecete exepruuto 8-10 muHyTv J0aeKa TECTOTO HE CTAHE MA3HO W ENACTUUHO.

4. Tlpemaukajte co ManKy Macio, NokpHiTe u octasete aa cracyea 1-1,5 uaca noaeKa He ce yaBou BOAyMEHoT.
2. TloroTeere ru TABUTE HAW KQIONUTE NO BPEMETO HO CTACYBAHE

o Hamacrere obunHo co nyrep wan macno 4 Tasu wan naexosy 3a nevetse (cute co aumenzin 28-30 cm).

o Tlogenere ro Tectoro Ha 4 e4HAKBH NOPYMILQ, NPUTHCKA[TE [0 CEKOE NOpYE BO TABATA JOAEK HE CTMTHE Ao pabor.
o Ocrasere aa craca ywre 30-40 muytn 30 pabosute aa bunar ybasu u mekw.

Coser

o Tecroro moxe Aa ce octas Aa oamopy Bo puxngep 12-24 uaca, wro ro npasu noapomaruyHo.
3. Mperxonto 3arpejre ja pepuata Ha nporpamara Pan Pizza (Muua so Tasa)
o [lperxoato 3arpejte ja pepHata Ha nporpamara Pan Pizza.
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4. Toprotoeka
Hanecete ro npenusot
Hanecete naBnaka win (Bexa naBaaka ep3 Tecroto.
Hanecete pamHOMEpHO 0 PO3NUUHITE BUAOBH CHpEtbE.
Mevere
Muua so rasa: Meuere npubauxxo 10 muryTH co Kopuctetse Ha nporpamara Pan Pizza.

9.8 Munewxa nuya co coc 3a ckapa

Peyenr 30 nuua 80 Tasa 30 4 nuun (28-30 cm)
Cocrojkm 3a Tecro:

® 1 kg 6pawro (tun 550 wau vn 00)

o 640 ml mnaka Bopa

o 20 g caex KBacew AM 7 g cyB Keacel

® 4 noxuuka weKep

® 4 noxuuka con

® 4 cynexu NOXMLH MOCTMHOBO MOCIO

®  MQAKY MOCTO WK NYTED 30 HAMOCTYBAE HA TOBUTE
Cocrojku 30 npenns (Bapwjanta Ha npenus 1)

o 320-400 g coc 30 ckapa (3ameHyBa coc o AoMATH)

500 g sapexo nunewko (Ha np. NEHTHYKH MUCUPKUHO (UNE, 30YMHETH 1 NPXKeHH)
400 g mouapena wiv yenap, peHaaHU

®  Onuvonanno: 160 g cnatka nuenka uan 2-4 maaan KPOMUAUMILA HCEYEHN HO KPYTUMtba
MoarotoBKa
1. Moprotaere ro Tectoto (okony 2 vaca oaanpen)
1. PacrBopere ro KBacewoT U WekepoT Bo MAAKA BOA, OCTOBETE A OTCTOM 5 MUHYTH J0AEKA MOJIKY He (€ 3aneHH.
2. (rasere ro bpawHoTO ¥ COMTA BO roneM Caf, AOAT[TE jO CMECATA CO KBACEL U MOCTHHOBOTO MACTO.
3. Mecete exepruuno 8-10 munyTv fofeKa TECTOTO He CTOHE MA3HO U ENOCTUUHO.
4. Tlpemaukajte co manky macio, nokpujre u octaete Aa cracysa 1-1,5 yaca goaexa He ce yABOM BonymeHoT.
2. Toarotsete I TUBHTE WAH KOAGNHTE NO BPEMETO Ha CTACYBAE
o Hamacrere 0bnHo co nyrep uau macno 4 Tasu wan nnexosw 3a neuetve (cute co aumensin 28-30 cm).
o Tlonenere ro Tecroro Ha 4 efHOKBH NOPYHILA, NPUTUCKA]TE T CEKOE NApYE BO TABATA A0AEKA HE cTUrHe Ao pabor.
o Ocrasere aa craca ywre 30-40 munyTw 30 pabosute aa bugar ybasu u meku.
Coser
o Tecroro moxe Aa ce octasy Aa ogmopk 8o Gpuxugep 12-24 vaca, wro ro npasu noapomaruyHo.
3. NMperxoano 3arpeite ja pepnata va nporpamara Pan Pizza (Muua so Tasa)
o [IperxoaHo 3arpeiTe ju pepHara Ha nporpamara Pan Pizza.
4. Noarotoeka
Hanecere ro npenusor
Pacnopeserte Tenok ¢oj coc 3a ckapa Bp3 Tectoto.
MopoceTe pamHomepHo co cHpetbe.
Pacnopenete rv napumiaTa NUAEWKO PIMHOMEPHO Hajrope.
Mo xenba, 0403r0pa A0AG[TE NPCTEHN O KPOMMA,
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MNeuerwe
NMuua so asa: Meuere npubauxro 10 munyTH co kopuctetve Ha nporpamara Pan Pizza.

9.9 Tecro 30 nuua oa ueno 3pxo (3a 4 nuum)

Cocrojku - Tecto

® 500 g nuemuro bpawo o ueno 3pHo (Mo MOXHOCT 0 A0 3PHO, CUTHO MeNeHo)
o 350 g nogua soaa (70 % xuaparauuia)

e 10gcon

o 2 g cyskeacey (uam 6 g ceex kaacel)

e 15 g macmHoBo macio

Cocrojku - npenus

o okony 360 g nupe oa AOMATH WA COC 04 AOMATH N0 Baw W3Bop

o 300 g bpokynu

e 300 g neuypku

e 7 nunepku

® 7 QA LPBEHN KPOMUAK

e 300 g ciatka nuetka (Mcuenexa)
e 400 g pennana mouapena

Npasewe Ha Tecto
1. Astonusa (npenopauato)
Wsmewajre pawro + 320 g Boga, nokpuite u ocrasete 4a ce oamopu 30 MuHyTH.
—» Baxto 30 nogobpa enacruuroct co bpawHo oa ueno 3pHo.
2. [llonapere KBacey 4 NpeoctaHataTa Boga
Pacreopere ro KBacewoT B0 NPEOCTAHATATA BOAT M OCTABETE 10 4 OTCTOM NPHOAMXHO 5 MutyTH.
3. M3mewajre jo mewaBnHaTa oa KBaCeL M BOAT
[loaaire jo cmecara oa KBacew 1 Boga Bo cmecara o bpawHo v Boga u mecete 10 muHyTH B0 npouecop 3a xpana (Ha cpesHa
Bp3ua).
4. Bmecete ja conta n macioto
Monexa 4OABA[Te TH COATA W MACAOTO M MeceTe yuTe 5 munyTH (Ha cpeara bpsuna).
Llen: ma3Ho, manky nennuBo, enacTuHo Tecto.
5. Cracysamwe Ha Tecroro
0  Ocrasete aa cracysa 2 yaca Ha cobra Temneparypa 8o cagor 3a meware (okony 22 °C).
0 Toroa usnagere ro 8o Gpuxuaep 24-48 vaca (4-6 °C).
6. (Cracysame Ha KpaBajuMILATA
O  V3Bagere ro TecroTo 04 COAOT 30 Meluate U NofeneTe 1o Ha 4 gena.
0 Obnukysajre ro bnaro Hobpawketoro Tecto B TOMKM U NOKpPH{Te To (WIEAHO BO KyTH{D 30 KPBAjuML).
O  V3Bagere ro on Gpuxwugepor 3-4 yaca npes NeyeHbeTo U OCTABETE 10 4 CTCYBA Ha C0bHA TemnepaTypa.
Mo Bpemero Ha cracysate - nocraekw 3a nuya Hanonurana
MpeTxoaHo 3arpejTe ja pepHaTa Ha MpeTXofHo nocrasenara nporpama 3a nuya Neapolitan (Hanonutaa) (npubukro 15 mun).
06nukysajre ro Tecroro
Mocunere ja pabotHata noBpwWHHA CO ceMOAa (10 MOXHOCT MaA KyN BO KOj MOXe A0 (& CTUBY TONYero Tecto 3a obpaborka).
He ro pasenekygajte Tectoro, Tyky BHUMATENHO NPUTUCKA{TE TO 04 BHATPE KOH HOABOP.
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Moaroteere ru 3enenHuyuute

1. Wceuere v bpokynute Ha man napuntsa u Gnanumpajte ru 1-2 muryu.

o Hanontere ro Texyepero co Bofa  ocTaseTe ja 40 30BpKE.

©  [logoaere con Bo Bogara (KAKO BO BOJATA 30 TECTEHMHM).

®  [lonogete ru ueToBMTE BpoKyM BO BofaTa WTo BpHe.

o Bapere 1-2 munymu.

®  |38ogere rv Bpokyaure co ueaanka u ucueaere v (onuuoranHo: bp3o ucnnakHere ro o NoAHa BoAa).
Wcuenere, 30unHete co ManKy Con i H3MELLT[TE CO MOAKY MOCTMHOBO MACIO.

Wceuere v neuypkute Ha napunta.

Wceuere v nunepkute Ha nexTk

. W HCEYETE TO KPOMMUZOT HO TEHKM NOAYKPYTOBH.

Mpenns (saxHo 3a gobpo Tonete)

1. HaHecete Tenok cnoj somareH coc. OctoBara ¢ yluTe mopa ManKy AQ ce Hasupa.

2. Tlpso HaHecete okony %3 op mouapenara.

3. (rasete ru 3eneHuyumTe.
4
5

U BN

Hapocere jo npeoctanarata mouapena.

. OnuwoHanHo: ManKy MACTMHOBO MACNO W YK CHETYAKH.
Mevere
o [locrasere ja pepara Ha nporpama 3a nuua Neapolitan (Hanonurana) v nevere 2 muyTw.

9.10 Knacuuen coc 3a cKapa 30 aMepHKAHCKA NHLA BO TABO

Cocrojku (30 okony 2-3 nuun Bo Tasa)

® 200 ml keyan (octosa)

o 60 ml jabonkos ouer uam cpeaHo Kucen Ben BUHCKM olleT

o 40-50 g kaceas wekep (anTepHaTMBHO M WM j0BOPOB CHpyn)

o | naxuua Bopuecrep coc

o | naxuue cend

© ] naXuuKa YaaeH meneH nunep

® Y2 IOXuYKa KpOMMA BO NPaB

® Y2 axuuKka nyK Bo npas

® 5 naxuuKa upH nunep

OnuwonaHo:

© V2 n0XWuKa YW BO NPAB WAM LMiOH nuNep

© V2 naxuuKa TeueH 4ap (MHory exoHoMHuHO)

MoarotoBKa

1. [lonapere ru cute COCTOjKHM BO MO TEHUEpE.

2. Heka 308pujar co mewatbe, notoa Bapete Ha Tueko 10-15 MUHyTH oaeKa COCOT He ce 3rycHe.

3. BKyc: nociagok — noseKe weKkep, NoKucen — NoBeKe OLET, NOYOAIEH — UPBEH Nunep/TeueH yap.
4. Tprree ro o OTQH # OCTABETE FO MAAKY A C& OAGAM.

Kopucree 3a nuya Bo TaBa

®  Hanecere teHok cnoj coc (rycr e).

o lneanxo co:
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- MewaguHa oa mouapena u vegap
- Munewko (nuAewKo Ha ckapa), upeeH Kpomua
- Mo u3b0p no neyetsero: Mz Kpomua

10. Pewasatbe npobaemu
10.1 Meukara 30 nuua e paboru

o [lpoBepeTe 4anu NPUKIYYOKOT 30 HAMOjyBAIbE € MPUBIIHO CTABEH BO LUTEKEPOT.
o [lposepere nanu paborw wrekepor Koj ro KopucTuTe.

10.2 Ha expanor (6) ce unra ,E1”,,E2“ wau ,E3"

o [leykara 30 NMLa WMa TEXHMYKA rpewwka. KontakTupaiTe ro npoussogutenor.

10.3 Neukara 30 nuua ce HCKAYYYBa W He MOXeE BEAHAW NMOBTOPHO Ad Ce BKAYUM
Osaa neuka 3a NULQ € OnpemeHa Co MEXAHU3AM 30 3aLITUTA 04 Nperpesatbe. AI'I(lp(lTOT ABTOMATCKH (6 UCKAYUYBO QKO CTOHE NpemHory
XeLokK.

MPEAYNPEAYBAE! 06uutio nocron npuuMHa 30 NPErpeBatse 100 MOXe 4a NPETCTaBYBA ONACHoCT of noxap!

o ckayuere ro kabenor 30 Hanojysatbe o4 wrekepor.

o Enumumpaire jo npuuMHaTa 3a nperpesatse. [TpoBepete 40U anapator moxe AQ MCNYLTA A0BOAHO TONAMHA. [lanu e NOKpUEH WK
& npemHory 6aucky 10 SR WK 10 Hekoja Apyra npeuka?

o [lo3sonete anaparot cocema Aa ce u3naau. OBoj npouec moxe Aa Tpae 4o 45 mutyTH. Anapator moxe Aa ce NyWTH NOBTOPHO BO
ynotpeba camo oTKaKO LIeN0CHo Ke ce U3namM.

11. Ogpxysaibe,/uncretse

11.1 Onpxysame

nOTpeﬁHO € 04pXYyBate AKO NeYykara 3a NULa € olwTeTeHa Ha KakoB 6W|0 HOUKH, HO NPUMeEp, OKO TEYHOCT HABNEMNO BO NPOU3BOAOT, KO
6W|(] U3N10)KEHA HO A0XA WK BNara, ako He puﬁom NPABUAHO UK OKO NaaHana. ﬂOKOIle 3(]6EI|9)KMT9 yag, HEBOO6MUUEHO 6yll(]Bﬂ nnu
MUPUCH, BEAHOL UCKNYYeTe iU NeUKaTa 3a NULa U ucknyyete ro NPUKNYYOKOT 3a (pri(] 0 WTEKepor. Ako ce (y4n 0BO, NEYKATa 30 nuua
He Tpeba 10 ce KopUCTM P&y AQ ce NPOBEPH 07} 0BATCTEH cepBHceH nepcoran. (eTo cepauCHpaIbe MOPA 0 & U3BPLIM 0 KBATH(UKYBAH
npodecuonanen nepconan. HUKoraw He 0TBOPaTE T0 KYKMIITETO HO NEYKATA 30 NMLA.

11.2 Yucreme

Wcknyyete ro npukyYoKoT 30 HONOjyBaKE Of WTEKEPOT NPEA YUCTERE, NOCTON PU3UK 0 CTPYEH yaap!

I'IoueKu]re [10€Ka NEeuKara 3a NuUa U KaMeHOT 3a nuua (]0) lienocHo He Ce unaaar 3a Aa ro u3bernere PU3UKOT 04
U3TOpEHULN.

Kameror 30 nuua (10) moxe na ce obesbon n nokpaj penosHoto uncrete. OBa e NOPaA MATEPH{QNOT U HEMA BAMjaHHE
BP3 HEroBaTa yyHKUMOHATHOCT. BHOTPEWIHOCT HO NEUKATA 30 MUUA CO TEKOT HA BPEMETO MOXE CTO TOKA Aa ja u3rybu
csojara Boja - 08a e Hopmanko u besonaco.

Brumatento oTcipaHete rv 3aneyenmTe ocratouy of Xpaxa of Kamerot 3a nuua (10) co apaena wnaTyna wak CIpyray 30 CTAKAC-KePAMUKA.
He rpebere 3a aa usbernere ourrerysare. Ako e notpebro, u3bpuwere ro kamenor 30 nuua (10) co manky Hasnaxwera kpna. He kopucrere
[IETEPIEHTH WAk CPEACTBA 30 YMCTEHE M HUKOTaW He uncreTe ro kamewor 30 nua (10) Bo mawwHa 30 Metbe COR0BM WAK CO YHCTAY NOA
BUCOK NPHTHCOK.
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Hukoraw He Kopuctere CPEACTBO 30 WNCTEHE HO PepHO WAM AOPA3MBHM CyHiepH 30 uMCTEte HO BaWATa neyka 30 nuua. Yucrere jo
BHOTPEILHOCTA M HOABOPEIHOCT HO GNPATOT CO BAAXHA KPNQ 1 MAAKY 6AQr AETEpreHT, UCNNAKHETE (O YACTA BOA M TEMENHO MCyWeTe.
(ekoraw ocurypysajre ce AeKa BOJA He BAETYBA BO YPeAoT.

12. Cknagupamwe Kora He e KOpHCTH
ﬂoueKu]Te N10AeKa neykara 3a nuua cocema ce U3Nagu. Bo CNPOTUBHO, NOCTON PU3UK OA U3TOPEHULU WK I10)Kﬂp!

AKo He naHApaTe 40 ja KOPUCTHTE MEUKATA 30 ML MOZOATO BPEM, UCKAYYETE 10 MPUKNYYOKOT 04 WTEKEP U HABMTKA[TE ro Kabenot 30
nanojysatve (12) Ha namorkara 3a kaben (11). Mpuuspcrete ro kpajor Ha kabenor 30 Hanojysare (12) Bo crerara 3a kaben (13).
UyaiTe jo neukara 30 MULQ HA YKCTO, CYBO MECTO MOAANEKY OA AMPEKTHA COHYEBA CBETAMHA.

13. Perynatueu 30 30WTHTA HO XMBOTHATA CPEAHHA H HH(OPMALHH 30 PpAatbe

Anaparute o3tauenu co 08oj cumbon ce npeamer Ha Esponckara [upexmea 2012/19/EY. Cute enextpuutin u
eM1eKTPOHCKM anapaTi Mopa Ad ce GpAaaT OAAETHO 0F OTNGZOT 04 AOMCKMHCTBOTO BO ODMUMiaNHM LEHTPH 30
dpnate. W3berrere 3araaysate Ha NPUPOAAT W PU3MUM MO BALIETO MYHO 3APABjE CO NPUBWIHO (PATME HO
anaparor. 3a noBeKe MHGOPMALUM 30 MPUBWAHO (PATHE, KOHTAKTUPA{Te CO NOKQ/HOTA BAACT, OPTQHUTE 30
PAKYBAkE CO OTNAA WK €O NPOABHULATA KAE LTO CTE FO Kynuie anaparor.

> Dpnere ro ceTo naKyBatbe HO eKONOWIKM NPHOATIMB HAUMH. KApTOHCKMTE NOKYBAIHO MOXE A0 (& OAHECAT BO LIEHTPH
% 30 PEUMKAMPOIE XOPTHIO WK HO jUBHU MeCT 3 cobuparbe 30 peumkaupatse. Cute oMM WM NAGCTUKM KoM Ce
(OAPXHM BO NOKYBAETO Tpeba 40 Ce 0AHECAT Ha jaBHUTE MeCTa 30 cobuparse 30 PpAatse.

Baxw camo 30 Dpanuuja:

=

A DEPOSER A DEPOSER

EN MAGASIN EN ntcunzm

Cet appareil
se recycle . ou &

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

0Boj Npou3BOA U HETOBHTE NAKYBAUKM KOMIOHEHTM NOANEXAT HA CNeuuduuHu npasuna 3a coptupare 80 Opanumjo. Be monume
NOUNTYBA{TE T NOKAAHUTE YNATCTBA 30 OTCTPAHYBAHE.
Baxn camo 3a Linannja u Mopryranuja:

Onsojre rv maTepujanuTe 30 NOKYBAtbE U (PNETE T BO COOABETHHTE KOHTEjHEPH n n
30 cobuparbe Bo COMACHOCT Co cumbONUTE HA NOKYBAMETO: e

AZUL VERDE

%(:9 Wmaje v Bo NpeaBUA 03HOKMTE HA MATEPH]QNATE 30 NAKYBAIE KOTG TM (GPAATE, 03HAYEHH e O KpaTeHku (a) u
bpoesu (b), a ro o3nauysaar creaxoso:
1-7: nnacruka / 20-22: xapija v kapron / 80-98: komnouthu matepujany.
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Cumbon Matepujon CogpXaH Bo cnedHKTe enemenTH o ambanaxata 3u 0Boj npoussog
Monuetunen co mana ,

04 MNnacruyna BpeKa, 3awtuTen Guim

e TyCTHHa
05 lonunponunen Hetkaen matepujan
PP
20 Pebpecr kapron MNakysarbe, BHATPEWHA KyTHja

PAP
2 Xapruja Xapruena candpetka

PAP

14. Kopucrete 3a Xpana
! III? OBOi (MM60I| 03HQYYBQ NPOU3BOAM UMM (])MSMUKM W XEMUCKH KOMNOHEHTH (€ TECTUPAHW U OTKPUEHO € AEKQ He (e

ONackM N0 34PaB{ETO KOTa e KOPHCTAT BO KOHTAKT O XpaHa Bo comackocr co Bapawara wa Perynatusara EY
1935/2004.

15. benewxy 3a coobpastocr

Mpow3soaoT cooBeTcTByBa o DpawAT HO NPUMEHAMBHTE EBPONCKM W HauuoHanHu aupextuen. Obesbeen e
£10K03 30 ycornacenocr. [pou3BOAUTENOT M MO PENEBAHTHUTE 3jUBH U AOKYMEHTALM|D.

! ! Mpowu3Bogor 0AroBapa Ha Bapatwara Ha BaXeyKuTe HaUMOHAHK AupekTHBH Ha Penybauka Cpbuja.

Llenocsata usjasa 3a coobpastoct Ha EY u cexoja apyra ujasa 3a coobpasHoct (kage WTo e NpUMEHAMBO) ce AOCTANKH 30 NPE3emMarbe of
osaa pcka: hitps://www.targa.gmbh/downloads/conformity/541068_2510.pdf
Anpeca 30 KoHTaKT Bo cornactoct co Perynatuata 3a besbegwoct Ha npousson 2023/988: ce@targa.de

16. Undopmaunu 30 rapanumja u cepauc

lapanunja va TARGA GmbH

MouwTyBaH nopowyBavy,

Wimate rapanuujo 04 TPH TOAMHK HO 0BO] ypen of AGTYMOT HQ KynyBaie. AKO 0BOj NPOM3BOA & HENCNPABEH, BOWMTE CTATyTAPHK NPABA
BOXAT B0 0HOC HQ NPOAABAYOT Ha npou3sogor. e CTOTYTAPHH NPABA He @ 30CErHATH A HALITA FAPQHLM ONWLIGHA MogoNY.
Y084 Ha rapanuujara

TapaHTHHOT NepHoA Ke 30M0uHe Ha AQTYMOT Ha Kynysatse. YyBajre jo opuruHanHaTa cmetka a besbearo mecro. Osa e notpebro kako
[I0KG3 30 KyNyBareTo. AKO HACTaHe Ae(eKT NOBP3AH CO MOTEPUIGNOT M CO NPOM3BOACTBOTO KOj 0BO] NPO3BOA BO POK O TPH FOAMHH 07
[ATYMOT Ha KyNYBAbe, HHE - CIOPEA HOLWE HOOFaIE - WK Ke 0 NONPaBUME NPOU3BOAOT becnnaTHO WAM Ke ro 3ameHuMe.

TOpaHTeH NepHoa H CTTYTOPHH PeKNAMALIHH 30 AedeKT

[apaHTHMOT NepHOA HeMa A0 Ce NPOAOMXH €O HUKAKBK peknamatyn. 0Ba MCTO TOKO BAXH 30 NONPABEHHTE WK 3aMeHeTH AenosH. (eKaKau
OWTETyBAIA WA Je)eKTH BUTMBM BEAHAW NO KyNYBAIETO MOpA 40 C& NPU{IBRAT WTO NOCKOPO N0 PACNAKYBAMETO Ha npoussopor. (ue
NONPABKH WTO ce NoTpeBHH No rapaKTHMOT nepoA Ke ce HanAakaar.

Ondpar Ha rapaukjata

YPenor e BHUMATENHO NPOU3BEAEH BP3 OCHOBA HO CTPOTM YNOTCTRA 30 KBAATET W HCLPNHO TeCTUPAH Nped uenopakata. fapaxuujaTa
NOKPHBA [ieheKTHTE HO MATEPH{ONOT W Ha Npou3BoAcTBoTo. 0BAO rapaHLMja He NOKPUB AGNOBH HO NPOM3BOAOT KOM Ce NOJAOKHM HO
HOPMANHO Tpowerse 1 abetbe M KoM 30T00 MOXe [ Ce CMETOaT 30 MOTPOWHM [eN0BH WAM WITETA HO KPIWAMBH KOMNOHEHTH, HA Np.
npexusyBauk, Batepuu wnu crakno. [apaHLMiaTa Hema A BOXH OKO NPOU3BOOT & OLITETEH WM HENPOBIAHO KOPHCTEH WA CEPBUCHPOH.
CuTe ynaTcTaa AafeHu BO NPUPAYHKKOT 30 paboTa Mopa 0 ce CNeaT 30 Aa & OCHTYPH NPTBUAKO KopHcTebe Ha npok3ogor. Haunnure
HO KOPUCTEtbe W Jig]CTBIT KO 3PHUHO He Ce NpenopauyBaaT Bo NPUPAYHKKOT 3a pabota Mopa Aa e u3bernyBaaT noa cue OKOMHOCTH.
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Mpow3sonor e AM3ajHupaH 30 npusatHa ynotpeba, e 30 komepuwjanna ynotpeba. (exaksa norpewHa wiu Henpasuaa ynotpeba,
KOpUCTEtbe HO (AN WM MHTEBEHLM{d, OCBEH UKO He € U3BPLIEHT 04 HOW OBAGCTEH CEPBUCEH NPETCTABHHK, KE ja MOHWWTM rapaHuujara.

r(]p(]HTHVIOT NepuoA Hema aa 3anoyHe NOBTOPHO AOKOAKY NPOU3BOAOT € NOMPABEH MAK 3OMEHET.
06pabotka Ha rapaHUKCKHTe peKnamauHH
30 ga ce rapartupa bpsa 0bpaborka Ha Bawara pexnamauwia, cnesete M YNATCTBATA Nogony:

- llpea aa ro kopuctuTe BawwoT NPOM3BOA, BHUMATENHO NpoUMTAjTe j0 BKAyYeHaTa AokymenTauuja. flokonky ce coouute o
npobnem Koj He MoxXe A Buge peweH o ONMWAHATE NOCTANKK, KOHTAKTUPG]TE {0 HAWATA AMPEKTHA TENeHOHCKA AMHK{a 30
nomow.

- 3a kakew buno npawarba, umajTe jo Bawara cmerka u bpojor Ha Npou3BoA M/ WAk cepuckuoT bpoj aKO e NPHMEHSIMBO MpH
PaKa KaKo AOKA3 30 KyNyBatberto.

- Ao He & moxHO Aa ro pewnme npobnemoT NpeKy TeneQOH, HOWATA AUPEKTHA TMHH]A 30 MOMOW Ke NPe3eme AONONHUTENHH
(BPBHUCHI MEPKH BO 3UBHCHOCT 04 NPobnemor.

VY Cepec

MK)  Ten: 0800 90698

E-nowra: targa@lidl. mk

| 1AN: 541068_2510 |

L Mponssoguten

WUmajre B0 NpeaBug Aeka aapecata nogony He e aapecd 3a cepeuc. KoHTakTupajTe r cepBucHUTE KaHLeAapUM norope.
TARGA GmbH
Coesterweg 45
59494 Soest
TEPMAHMIA
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1. Pérdorimi i synuar
Furra e picave pérdoret sic duhet kur pérdoret ekskluzivisht pér pjekjen e picave dhe produkteve t& ngjashme me brumé né shtépi. Kjo
furré picash nuk mund té pérdoret né ambiente 1& joshtme ose né klimé tropikale.
Pérdoreni produkfin vetém pér géllime private. Cdo pérdorim tietér pérve¢ afii 1 pérmendur mé sipér nuk éshté né pérputhje me
pérdorimin e synuar. Ai nuk éshté planifikuar pér aplikime tregtare ose né korporata.
Kjo pérfshin gjithashtu aplikimet
né kuzhinén e personelit né dygane, zyra dhe ambiente té tjera pune,
né shtépi pér vizitorét né fshat,
nga vizitorét né hotele, motele dhe ambiente & tiera akomoduese,
né hotele 1 tipit me méngjes dhe fietje.
Kjo furré picash pérmbush t& gjitha normat dhe standardet pérkatése qé kané lidhje me konformitetin CE. Né rast t& ndonjé modifikimi
né furrén e picave gé nuk &shté miratuar nga prodhuesi, pérputhshméria me kéto standarde nuk garantohet mé. Prodhuesi nuk mban
pérgjegjési pér asnjé démtim ose mosfunksionim q& vien si pasojé e késaj. Pérdorni vetém aksesorét e rekomanduar nga prodhuesi.
Respektoni rregulloret dhe ligjet né shietin pérkatés té pérdorimit.
2. Pérmbaitja e paketés

o Furra e picave

o Gurii picés

o  Kgto udhézime pérdorimi

3. Pérmbledhja

Kéto udhézime pérdorimi kané njé kapak me palosje. N& piesén e brendshme t& kapakut, furra e picave shfaget me 18 gjitha pjesét me
numra. Kuptimet e numrave jané si mé poshté:

1 Doreza 7 Butoni START/STOP (Nisni/ndaloni)
2 Dera 8 Butoni ON/OFF (Aktiv/joakfiv)

3 Celésii kontrollit TEMP/TIMER (Temperatura/kohématési) 9 Celési rrotullues i programeve

4 Butoni UPPER/LOWER (nxehtésia sipér/poshts) 10 Gurii picgs (Fig. A)

5 Butoni TIMER (Kohgmatsi) 11 Mbashtjellésja e kabllos (Fig. B)

6 Ekrani (ekrani i temperaturés dhe kohgmatésit, 12 Kablloja elekirike (Fig. B)

UPPER = nxehtésia sipér, LOWER = nxehtésia poshtg, 13 Kopésja e kabllos (Fig. B)
ADD FOOD = shtoni ushgime,
PREHEAT = ngrohja paraprake)

4. Specifikimet teknike

Furnizimi me energji 220-240V~, 50/60 Hz

Konsumi i energjisé 2400 W

Konsumi i energjisé kur éshté e fikur 0,23W

Klasa e mbrojtjes I

Intervali i temperaturés 80°C deri ng 450°C

Funksioni i kohgmatésit deri né 60 minuta

Mbrojtja nga mbingarkesa termike po

Elementet e ngrohies 2 (ngrohja sipér/poshts)
Temperatura e funksionimit 5°C deri ng 35°C

Lagéshtia e funksionimit lagéshtia relative maksimale 85%
Kushtet e pranueshme t& ruaijties 0°C deri ng 50°C, maks. 85% lagéshti relative

Té dhénat teknike dhe dizajni mund t& ndryshojng pa njoftim paraprak.
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5. Udhézimet e sigurisé

Pérpara se ta pérdorni kété furré picash pér heré té paré, lexoni shénimet e méposhtme dhe kini parasysh
té gjitha paralajmérimet, edhe nése jeni t& familjarizuar me pérdorimin e pajisjeve elekirike. Mbajini
kéto udhézime pérdorimi né njé vend 16 sigurt pér referencé né t& ardhmen. Nése e shisni furrén e picave
ose e dhuroni até, jepni edhe udhézimet e pérdorimit né té njgjtén kohé. Udhézimet e pérdorimit jané
pjesé e produkiit.

Shpjegimi i simboleve t& pérdorura

RREZIK! Kjo fjalé sinjalizuese tregon njé rrezik 1 larté t& mundshém, i cili do
& cojé né vdekie ose léndime & rénda nése nuk shmanget.

PARALAJMERIM! Kjo fialé sinjalizuese tregon njé rrezik mesatar fé
mundshém, i cili mund & cojé né vdekje ose léndime té rénda nése nuk
shmanget.

KUJDES! Kjo fjalé sinjalizuese tregon udhézime té réndésishme pér t'v
mbrojtur nga démtimi i prongs.

RREZIK! Paralajmérim, sipérfaqe & nxehta! Ky simbol tregon rrezikun e
léndimeve ose djegieve nga sipérfaget e nxehta né furrén e picave.

Kini parasysh manualin e pérdorimit
Tensioni AC

Ky simbol tregon informacione té métejshme pér temén.

Adresa e prodhuesit

A PARALAJMERIM! A

RREZIK GODITJEJE ELEKTRIKE!
MOS E HAPNI PAJISJEN!

LE OB PP
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A RREZIK! Udh&zime t& pérgjithshme pér siguring

Kjo pajisie mund t& pérdoret nga fémijé 8 viec e lart ose nga persona me démtime fizike, shqisore
ose mendore ose persona pa njohuri ose eksperiencé, me kusht gé & jené nén mbikéqyrie ose 1
kené marré udhézime pér pérdorimin e duhur t& pajisies dhe té kuptojné rreziget qé lidhen me té.
Ky produkt nuk @shté lodér. Produkti nuk duhet & pastrohet ose mirémbahet nga fémijé té
pambikéqyrur.

Piesét e vogla mund 1§ paragesin rrezik mbytieje. Mbajini materialet e paketimit larg fémijéve.
Ekziston rreziku i mbytjes.

Mos e pérdorni furrén e picave nése éshté e démtuar ose nuk funksionon sic duhet, pasi kjo mund té
shkaktojé déme t& métejshme. Kontaktoni me shérbimin e klientit ose njé person té kualifikuar pér
té kontrolluar furrén e picave dhe pér ta riparuar até nése &shté e nevojshme.

Nése éshté e mundur, lidheni furrén e picave me njé qark elektrik t& vecuar (& pavarur). Nése nuk
jeni t& sigurt, pyetni njé specialist.

Kjo furré picash nuk &shté e pérshtatshme pér pérdorim né automiete.

A RREZIK! Rrezik zjarri!

Furra e picave nuk @shté projektuar pér pérdorim me njé kohématés 1§ joshtém ose njé sistem té
vecanté telekomandimi.

Mos e lini furrén e picave té& pambikéqyrur kur &shté e ndezur.

Mos e vendosni furrén e picave prané materialeve té ndezshme, léngjeve, gazeve ose perdeve.
Vendoseni furrén e picave vetém mbi njé njé sipérfage té niveluar, & forté dhe rezistente ndaj zjarrit,
té mbrojtur nga spérkatiet e ujit. Lini njé distancé prej t& paktén 15 cm nga muret.

Mbani njé distancé prej té paktén 50 cm rreth paijisies nga materialet e ndezshme dhe té djegshme.
Sigurohuni qé & mos keté pagesa pér qarkullimin e ajrit. Lini hapésiré t& mjaftueshme rreth furrés
sé picave dhe t& pakién 1 metér mbi pajisjen.

Mos e mbuloni furrén e picave.

Mos i bllokoni asnjéheré vrimat e ajrimit dhe mos i mbuloni me rroba.

Mos vendosni letér, plastiké, letér alumini, rroba ose objekte té tiera né furrén e picave.

Furra e picave mund t& pérdoret vetém pér pérgatitien e picave dhe produkteve & ngjashme me
brumé pa maja. Mos vendosni asnjéheré ushgime shumé t& médha né furrén e picave.
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Pér shkak t& temperaturave té larta né pajisie, mos pérdomi letér pjekieje ose letér t& pérhershme
alumini. Hiqni gjithmoné t& gjitha letrat dhe fletét nga p.sh. ushgimet e nrira, edhe nése prodhuesi
deklaron se mund 1& pigen bashké me ushqimet.

© Mos e montoni asnjgheré furrén e picés né njé dollap.

A RREZIK! Rrezik goditjeje elektrike!

Kasa e furrés sé picave nuk duhet t& démfohet. Nése kasa démtohet, ekziston rreziku i goditjes
elekirike.

Sigurohuni qé ta lidhni furrén e picave me njé prizé elekirike qé éshté lehtésisht e arritshme né ¢do
kohg. Pérdoreni furrén e picave vetém me tensionin e pércaktuar né tabelén e vlerave nominale!
Tabela e vlerave nominale mund t& gjendet né pjesén e pasme 1 furrés sé picave. Nuk kérkohet
asnjé veprim nga pérdoruesi pér ta vendosur produktin né 50 ose 60 Hz. Produkti pérshtatet
automatikisht né 50 ose 60 Hz.

Furra e picave, kablloja elektrike (12) dhe spina elektrike nuk duhen zhytur né ujé ose léngje té
tiera.

Mos e prekni asnjgheré kabllon elekirike (12) ose furrén e picave me duar té lagura.

Furra e picave nuk duhet 1§ pérdoret shumé afér me njé lavaman, vaskg, dush ose pishiné. Nése furra
e picave bie né ujé, higeni menjéheré nga priza elektrike dhe vetém atéheré nxirmi furrén e picave
nga uji.

Pér ta shképutur sic duhet nga rrieti elekirik, spina elekirike duhet & higet nga priza. Mos e térhiqni
asnjéheré kabllon elektrike (12) pér t& hequr spinén nga priza elektrike. Térhigni gjithmoné pikérisht
spinén elekirike.

Shképuteni spinén nga priza elektrike nése furra e picave nuk funksionon sic duhet, nuk éshté né
pérdorim, gjaté stuhive me vetétima dhe para pastrimit.

Sigurohuni gé kablloja elektrike (12) t& mos démtohet nga skajet e mprehta ose objektet e nxehta.
Sigurohuni qé kablloja elekirike (12) t& mos shtypet.

Nése kablloja elekirike (12) éshté e démtuar, ajo duhet té zévendésohet nga prodhuesi, shérbimi
ndaj Klientit ose njé person i kualifikuar né ményré té ngjoshme, pér t& shmangur ¢do rrezik té

mundshém. Mos pérdorni kurré priza pérshtatése ose kabllo zgjatuese dhe mos ndérhyni né kabllon
elekirike (12)!
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& RREZIK! Rrezik djegieje!

Kur pajisja ndizet, sipérfaget e ekspozuara mund t& nxehen shumé. Kur éshté né pérdorim, avulli i
nxehté del nga vrimat e ajrimit. Avulli i nxehté mund 1& dalé gjithashtu kur hapet furra e picave.
Pérdorni njé lopaté té pérshtatshme pér pica pér té vendosur dhe hequr ushgimet. Kur higni ushqimet,
mos prekni pjesén e brendshme té furrés sé picave. Pérdorni mbaitése tenxheresh ose doreza furre
pér té parandaluar djegiet dhe prekni vetém dorezén (1).

Furra e picave dhe guri i picés (10) nxehen shumé gjaté pérdorimit. Kéto mbeten gjithashtu t& nxehta
pasi fiket pajisia. Prandaj, kini kujdes q@ t& mos digjeni.

Lejoni qé furra e picave dhe guri i picés (10) t& frohen plotésisht para pastrimit, fransportimit ose
ruajties sé tyre.

A PARALAJMERIM! Rrezik léndimi

Nése vini re tym, zhurma ose aroma t& pazakonta, shképuteni menjgheré spinén nga priza elekirike.
Nése ndodh kjo, furra e picave nuk duhet t& pérdoret mé para se & inspektohet nga personeli i
autorizuar i shérbimit. Mos thithni kurré tym nga njé zjarr i mundshém né pajisje. Nése thithni tym
aksidentalisht, kérkoni ndihmé miekésore. Thithja e tymit mund t& jeté e démshme pér shéndetin
tuaj.

Vendoseni kordonin elekirik (12) né ményré té tillé q@ t& mos paraqesé rrezik pér t'v penguar.

& KUIDES! Démtim i pajisjes

Mos pérdorni detergjent gérryes ose regjés.

Pérdoreni furrén e picove vetém me aksesorét origjinalé t& dhéné.

Mos vendosni asnjgheré objekte mbi furrén e picave.

Mbrojeni furrén e picave nga lagéshtia, pikat dhe spérkatjet.

Mos e vendosni furrén e picave nén rrezet e drejtpérdrejta té diellit.

Mos e ekspozoni furrén e picave ndaj temperaturave jashtézakonisht t& larta ose té uléta.

Mos e ekspozoni furrén e picave ndaj ndaj goditjeve dhe dridhjeve té tepérta.

Guri i picés (10) nuk duhet t& zhytet asnjsheré né ujé, pasi ai thith lagéshting dhe kjo mund té
shkakiojé krisje ose démtime.

Mos e pastroni asnjéheré gurin e picés (10) me léng larés enésh. Agjentét pastrues mund té
depértojné né poret e qurit dhe & transferohen né ushgime kur ai té pérdoret herén tjetér.
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Mos pérdorni objekte t& mprehta ose me majé apo pastrues me presion té larté pér té pastruar gurin
e picés (10), pasi kjo mund 1& shkaktojé gérvishtje ose démtim t& materialeve, ku mund & ngjiten
mbefjet e ushqimeve.

Mos e trajtoni gurin e picés (10) me dezinfektues. Dezinfektimi nuk &shté i nevojshém pér shkak té
temperaturave t& larta t& funksionimit né furrén e picave.

Mos pérdorni vaj pér gurin e picés (10), pasi kjo mund té shkaktojé tym, aroma ose démtime.

6. Para se t& filloni

Higni furrén e picave dhe t& gjithé aksesorét nga paketimi. Higni té gjitha materialet e paketimit para se t& filloni.

6.1 Konfigurimi pér heré & paré

Ngroheni paiisien pa ushqime para se ta pérdorni pér heré 16 paré. Kur e ngrohni pér heré té paré, mund & krijohet njé sasi e vogél

tymi dhe arome né elementet ngrohése. Kjo &hté normale dhe plotésisht e sigurt.

o Igjidhni njé vend 1 parshtatshém pér produktin (shikoni kapitullin "5. Udh&zimet e sigurisé”).

o Pastroni produkfin sic pérshkruhet né kapitullin "11.2 Pastrimi".

o Futni gurin e picés (10) né pajisie.

o Vendosni spinén elektrike n& nj@ prizé elektrike lehtdsisht t& arritshme. Bie njé sinjal i shkurtér bip. Té gjithé treguesit ndizen pér
pak koh& dhe mé pas fiken pérséri. Butoni “ON/OFF” (8) ndizet i zbehts.

o Shtypni butonin ON/OFF (8). Treguesi i programit t& zgjedhur pulson. Vlerat pérkatése té temperaturés dhe t& kohés shfagen né
ekran (6) .

e Shtypni butonin “START/STOP" (Nisni/ndaloni) (7) ose prisni pér aférsisht 10 sekonda. Treguesi i programit 1 zgjedhur pulson
dhe drita e furrés ndizet. N& ekran (6), vlera e temperaturés zévendgsohet nga njé simbol rrotullues dhe ndizet "PREHEAT"
(Ngrohja paraprake). Ekrani i kohés nuk do t& ndryshojg. Procesi i ngrohies paraprake fillon dhe ventilatori fillon 1€ punojg. Ky
proces zgjat rreth 15 minuta.

o Kur e pérdorni pér heré t& paré, mund t& lirohen aroma ose tym i lehts. N& njg rast 1§ tillg, siguroni ajrimin e duhur (p.sh. duke
hapur njg dritare).

o Pasi 1& keté pérfunduar procesi i ngrohjes paraprake, dégjohen tri sinjale zanore bip dhe né ekran (6) shfaget "ADD FOOD"
(Shtoni ushgime). Vlera e temperaturés shfaget pérséri né ekran (6) .

o Mbani shtypur butonin ON/OFF (Aktiv/joakfiv) (8) pér aférsisht nj& sekondé pér & fikur pajisjen.

o Ventilatori do t& vazhdojg t& punojé pér pak koh. Léreni pajisien 1 ftohet. Nése &shté e nevojshme, hapni derén (2) me dorezé
(1) pér 1& shpejtuar procesin.

o Pajisia &shté gati tani.

7. Fillimi

S, Pajisja ngrohet paraprakisht pér & arritur rezultate optimale 1§ piekjes né temperatura 1§ larta. Gjaté fozés sé

@ ngrohies paraprake, guri i picés (10) duhet 1& jeté brenda pajisies. Nése paijisia &shté akoma e nxehts, nuk ka
nevojé pér njé fazé ngrohieje paraprake.

S Nése keni nisur njé program (drita treguese e programit & zgjedhur ndizet), sé pari duhet t& shtypni butonin

@ START/STOP (Nisni/ndaloni) (7) pérpara se t& mund & zgjidhni njé program tjefér.
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@ Pas 30 minutash pa funksionim, pajisja kalon automatikisht né modalitetin e gatishmérisé. Pér t& vazhduar me
E piekjen, shtypni butonin ON/OFF (Aktiv/joaktiv) (8) dhe zgjidhni pérséri programin.

Zgjidhni njé vend 1§ pérshtatshém pér produktin (shikoni kapitullin 5. Udh&zimet e sigurisé”).

Futni gurin e picés (10) né paijisie.

Vendosni spinén elektrike n@ njé prizé elektrike lehtésisht t& arritshme.

Bie nj& sinjal i shkurtér bip. Té gjithé treguesit ndizen pér pak kohé dhe mé pas fiken pérséri. Butoni “ON/OFF” (Aktiv/joaktiv)

(8) ndizet i zbehts.

Shtypni butonin ON/OFF (Aktiv/joakfiv) (8). Trequesi i programit & zgjedhur pulson. Vlerat pérkatése té temperaturés dhe té

kohés shfagen né ekran (6) .

Zgjidhni programin g déshironi duke pérdorur celésin rrotullues t& programeve (9) (shikoni kapitullin 8, "Programet").

Shtypni butonin START/STOP (Nisni/ndaloni) (7) ose prisni rreth 10 sekonda pér t& pranuar vlerat e paracaktuara té

temperaturés dhe kohss dhe pér t& nisur procesin e ngrohjes. Treguesi i programit 18 zgjedhur pulson dhe drita e furrés ndizet.

Gjithashtu mund 1§ personalizoni vlerat pér temperaturén dhe kohén (shikoni tabelén 8.1 "Temperaturat dhe kohat n& lidhje me

programet"). Vazhdoni si mé poshté:

O Shtypni butonin UPPER /LOWER (Sipér/poshtg) (4) pér t& ndérruar midis nxehtésisé sipér dhe & poshts. Ekrani (6)
tregon "UPPER" (nxehtésia sipér) ose "LOWER" (nxehtésia poshts).

0 Pérdomi gelésin e kontrollit TEMP/TIMER (Temperatura/kohgmatési) (3) pér té caktuar temperaturén g& déshironi né
hapa prej 5 gradésh.

O Shtypni butonin TIMER (Kohématsi) (5) pér t& ndryshuar koh&zgjatien e funksionimit té kohgmatésit.

0 Pérdomi gelésin e kontrollit TEMP/TIMER (Temperatura/kohgmatési) (3) pér té caktuar kohén e déshiruar: né hapa prej
10 sekondash (deri né 3 minuta), né hapa prej 30 sekondash (nga 3 deri né 10 minuta) ose né hapa prej 1 minute (mbi
10 minuta).

0 Shtypni butonin START / STOP (Nisni/ndaloni) (7) pér t& filluar procesin e ngrohjes.

N& ekran (6), vlera e temperaturés zévendésohet nga njg simbol rrotullues dhe ndizet "PREHEAT" (Ngrohja paraprake). Ekrani i

kohés nuk do 1& ndryshojé. Procesi i ngrohjes paraprake fillon dhe ventilatori fillon t& punojg. Ky proces mund 1€ zgjasé deri né

15 minuta.

Pasi & keté pérfunduar procesi i ngrohjes paraprake, dégjohen tri sinjale zanore bip dhe n& ekran (6) shfaget "ADD FOOD"

(Shtoni ushgime). Vlera e temperaturés shfaqet pérséri né ekran (6) .

Hapni derén (2) duke pérdorur dorezén (1) dhe rréshgitni picén e mbushur mbi gurin e picés (10) me njg lopaté pice.

Mbyllni derén (2) duke pérdorur dorezén (1) .

Shtypni butonin START / STOP (Nisni/ndaloni) (7) pér té nisur kohématésin. Kohématési kryen numérimin mbrapsht. Pasi &

keté parfunduar kohématsi, dégjohen tri sinjale zanore bip dhe n& ekran (6) shfaget "ADD FOOD" (Shtoni ushgime). Pajsia

qéndron e ndezur dhe vazhdon 1& nxehet.

Kontrolloni nése pica ka arritur shkallén e déshiruar 18 pjekjes. Nése éshté e nevojshme, mund ta ndryshoni kohézgjatjen e

kohgmatésit.

Kur pica t& jeté gati, hapni derén (2) duke pérdorur dorezén (1).

Higni picén me lopatén e picés.

Nése &shté e nevojshme, mund t& b&ni mé shumé pica. Nése nuk déshironi t& vazhdoni me pérgatitien e picave 1§ tiera, mbani

shtypur butonin ON/OFF (Aktiv/joaktiv) (8) pér rreth nj& sekondé pér 1 fikur paijisjen.

Ventilatori do & vazhdojé t& punojé pér pak kohg. Léreni paijisjen & ftohet. Nése &shté e nevojshme, hapni derén (2) me dorezé

(1) pér 18 shpejtuar procesin.
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o Shképutni spinén nga priza e rrietit elektrik.

o Pastroni produkfin sic pérshkruhet né kapitullin "11.2 Pastrimi".
8. Programet

Pajisia ka programet e méposhtme.

Programi Pérdorimi

NEAPOLITAN pér picé napolitane (temperaturé shumé e larté, kohé e shkurtér piekjeje)

PAN PIZZA pér picé né tigan ose me bazé mé 18 trashd (temperaturé e larté, koh# mé e gjatd piekieje)
THIN CRUST pér picé me kore t& hollé (temperaturé e larté, kohé mesatare piekjeje)

NEW YORK pér picé né stilin e Nju Jorkut (temperaturé mesatare, kohé mé e gjaté pjekieje)

DIY cilisimi i personalizuar i temperaturés dhe kohés

FROZEN PIZZA paracaktimi pér picé 18 ngriré (temperaturé mesatare, kohé mé e gjoté pjekieje)

8.1 Temperaturat dhe koh&t né lidhje me programet

Programet kané temperaturat dhe kohét e méposhtme té paracaktuara. Mund t'i ndryshoni ato nése éshté e nevojshme.
Programi Nxehtésia sipér | Nxehtésio Koha Temperatura e | Koha e rregullueshme
poshté rregullueshme
NEAPOLITAN 450 °C 450 °C 2 min. 200-450 °C 1-60 min.
PAN PIZZA 300 °C 340 °C 10 min. 80-450 °C 1-60 min.
THIN CRUST 270 °C 300 °C 6 min. 80-450 °C 1-60 min.
NEW YORK 280 °C 280 °C 8 min. 80-450 °C 1-60 min.
DIY 400 °C 400 °C 2 min. 80-450 °( 1-60 min.
FROZEN PIZZA 240 °C 300 °C 8 min. 80-450 °C 1-60 min.

o Programet e paracaktuara shérbejné si udhzues pér kohén e piekjes. Koha aktuale e nevojshme pér pjekjen mund té jeté mé e
shkurtér ose mé e gjaté né varési 16 brumit, mbushjes dhe shkallés sé déshirvar t& ngjyrés sé pjekjes dhe duhet t& monitorohet
gjithmoné.

o N& modalitetin Frozen Pizza (Pica e ngriré), ne rekomandojmé & prisni pér 1-2 minuta midis pjekies sé disa picave, né ményré qé
guri i picés t& mund 1& nxehet pérséri dhe té sigurohen rezultatet optimale & pjekjes.

o N& modalitetin Thin Crust Pizza (Pica me kore & holl&), duhet té pérdoren vetém mbushije q& mund t& pigen dhe qé kané pérmbaijtje
té ulét logéshtie. N& rast 16 kundért, kjo mund t& démtojé rezultatet e piekies pasi pica mund t& mos jeté mjaft krokante.

9. Recetat

o Ne rekomandojmé t& hidhni mbi sipérfagen e punés miell ose semolina nga gruri durum pér t& siguruar q& brumi i picés 18 jeté i
leht& pér t'v punuar.

o Shénim mbi p&rdorimin e brumit t& gatshém:
Higni letrén e pjekjes nga brumi para pjekies pasi ajo mund t& digjet né temperatura 18 larta. Spérkateni lehté anén e poshtme té
brumit me miell pér t& parandaluar q& t& mos ngjitet. Caktoni furrén e picés sipas udhézimeve né paketimin e brumit & gatshm.
Sidoqofts, kini parasysh se koha e pjekjes mund t& zvogélohet me deri né 50% pér shkak té hapésirés mé 1€ vogél té pjekjes.
Mbajini syté te pica gjaté gjithé kohés gjaté procesit té piekjes.

9.1 Brumi pér picén napolitane (6 pica, rreth 280 g secila)

Pérbérsit

e 1000 g miell tipi 00

o 680 g ujé té frohté (68 %)

o 24 qkripé
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o 15gvajullir
e 1 gmajae freskét
—»jep rreth 6 pjesé me 280 g secilo
Prodhimi i brumit
1. Avutoliza (rekomandohet)
Pérzieni miellin + 90% ujg, mbulojeni dhe l&reni t& géndrojé pér 30 minuta.
2. Shtoni majané dhe ujin e mbetur
Tretni majané né ujin e mbetur dhe léreni t& géndrojé pér aférsisht 5 minuta.
3. Shtoni pérzierjen e majasé dhe ujit
Shtoni pérzierien e majasé dhe ujit né pérzierjen e miellit dhe ujit dhe punoni brumin pér 10 minuta né njé pérpunues ushgimesh
(me shpeitési mesatare).
4. Pérzieni kripén dhe vajin me brumin
Shtoni ngadalé kripén dhe vajin dhe punoni brumin pér 5 minuta t& tiera (me shpejtési mesatare).
Synimi: brumé i buté, pak ngijités, elastik.
5. Ardhja e bazés s& brumit
O Léreni brumin 18 vijé pér 2 oré né temperaturé dhome né tasin e pérzierjes (rreth 22°C).
O M pas ftoheni né frigorifer pér 24-48 oré (4-6 °C).
6. Ardhja e brumit né pjesé
0 Higni brumin nga kupa e pérzierjes dhe ndajeni né 6 racione.
O Jepini njé formé t& rrumbullakét brumit t& spérkatur me pak miell dhe mbulojeni (mundésisht né kuti katrore).
O Léreni 18 vijé pér 3-4 oré né temperaturé dhome né tasin e pérzierjes
Cilésimet e furrés pér picén napoletane
Ngrohni paraprakisht furrén né programin e paracaktuar pér picé napolitane.
Spérkatni sipérfagen e punés me semolina (mundésisht njé grumbull t& vogél ku mund t& vendoset topthi i brumit pér pérpunim).
Mos e rrotulloni brumin, por shtypeni me kujdes nga brenda né drejtimin jashté.
Pér t& parandaluar qé brumi t& mos ngjitet shumg, kthejeni até nga ana e kundrt kur ta hapni q@ t€ dyja anét me semoling té qéndrojné
é thata.
Kini parasysh se semolina éshté shumé rezistente ndaj nxehtésisé, kjo &shté arsyeja pse ajo pérdoret pér 'i dhéné formé picés (mielli
do & digjej shuma shpejt). Megjithaté, sigurohuni q& t& mos keni shum& semoling nén picé para se ta futni né furré. Semolina q& nuk
éshté e lidhur me brumin digjet shumé shpejt dhe prodhon njé shije shumé té pakéndshme.
Ne rekomandojmé nj& kohé piekieje prej 1:30 - 2:00 minuta pér rezultate optimale.
9.2 Pica me kérpudha dhe qepé né stilin e Nju Jorkut
Opsionale: Varianti me proshuté t& gatuar pér 2 pica 1 médha (30-32 cm)
Perbérésit - brumé
400 g miell gruri (tipi 550)
260 ml ujé 1 frohtd
1 lugé caji me majé té thaté (ose aférsisht 3 g maja 18 freskét)
1 lugé caji sheger
1 lugé caiji kripé
3 lugé gjelle vaj ulliri
rigon
Pérbarasit - mbushja
o aférsisht 140-200 ml salcé domatesh
o 240-300 g djathé mocarela (i griré)
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60 g kérpudha, t& prera hollg

40 g qepé, t& prera hollé né unaza
rigon (opsional)

kripé

2 lugé caji me vaj ulliri (opsionale)

Opsionale - variant me proshuté

80 g proshuté e gatuar, e preré né copa té vogla

Brumi - pérgaitja
1.
2.

~N o~ U B W

Hidhni ujin né njé tas, pérzieni majané dhe léreni t& tretet pér pak.

Vendosni miellin, shegerin dhe kripén né njé tas dhe pérziejini s& bashku, pastaj shtoni 2 lugé gjelle vaj dhe pérzierjen e ujit me
maja.

Pérziejini té gjitha shpejt derisa t& mos shikoni mé miell f& thats.

Punoni brumin pér 5-8 minuta derisa t& pérftoni njé brumé 1é buté.

Jepini brumit formén e njé fopi.

Ndajeni brumin né 2 copa t& barabarta dhe lyejeni pak me vaj.

Vendoseni né ené hermetike dhe [greni t& vij& né frigorifer pér 24 oré.

Pérgatitia ditén tjetér
1.

5.

Ngrohni paraprakisht furrén:
Ngrohni paraprakisht furrén né programin pér picé 1é stilit t& Nju Jorkut.
Pérgatitni salcén:
Hidhni kripé dhe rigon pures s& domateve (opsionale).
Pérgatitni brumin:
Hapeni dhe jepni formé brumit me njé diametér rreth 30 cm, nga brenda joshts, duke e léné qendrén té hollé dhe anét pak mé
é frasha.
Mbusheni picén:
O Hapni salcén e domateve né ményré té njétrajtshme mbi brumé (Iérini bosh anét).
O Spérkateni me mocarela.
0 Shpérdani kérpudhat dhe gepét né ményré & njgtrajtshme (prini kérpudhat shumé hollg né feta q@ & mos léshojné
shumé léng).
0  Opsionale: Shto copa 1 proshutés s& gatuar.
Pjekja:
pigeni pér rreth 7 minuta derisa djathi té shkrijé dhe t& marré nj& ngjyré kafe 1 lehté dhe baza té béhet krokante.

9.3 Pica né stilin e Nju Jorkut me peperoni (pikant) dhe salam pér 2 pica t& médha (30-32 cm)
Pérbérésit - brumé

400 g miell gruri (tipi 550)

260 ml ujg 1 ftohts

1 lugé caji me majs & thaté (ose aférsisht 3 g maja 16 freskt)
1 lugé caji sheger

1 lug caiji kripé
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o 3 lugs gjelle vaj ulliri
® rigon
Pérbarésit - mbushja
o qférsisht 140-200 ml salcé domatesh
o 240-300 g djathé mocarela (i griré)
o 2 speca djegds
® 60 dering 80 g sallam
Brumi - pérgatitja
1. Hidhni ujin né njg tas, pérzieni vetém majané dhe léreni 1& tretet pér pak.
2. Vendosni miellin, shegerin dhe kripén n@ njé tas dhe pérziejini s& bashku, pastaj shtoni 2 lugé gjelle voj dhe pérzierjen e ujit me
maja.
Pérziejini 16 gjitha shpeijt derisa t& mos shikoni mé miell & thaté.
Punoni brumin pér 5-8 minuta derisa & pérftoni njé brumé té buté.
Jepini brumit formén e njé topi.
Ndajeni brumin né 2 copa t& barabarta dhe lyejeni pak me vaj.
. Vendoseni né ené hermetike dhe Igreni 1 vijé né frigorifer pér 24 oré.
Pérgatitja ditén tietér
1. Ngrohni paraprakisht furrén:
Ngrohni paraprakisht furrén né programin pér picé & stilit t& Nju Jorkut.
2. Pérgotitni salcén:
Hidhni kripé dhe rigon puresé s& domateve (opsionale).
3. Pérgafitni brumin:
Hapeni dhe jepni formé brumit, rreth 30 cm nga brenda joshté, duke e léné qendrén 1 holls dhe anét pak mé 1 trasha.
Mbusheni picén:
Salcg — djath — sallam — speca djegés
O Hapni salcén e domateve né ményré té njétrajtshme mbi brumé (Iérini bosh anét).
0  Spérkateni me mocarela.
0 Shpérdani sallamin ng ményré té njétrajtshme mbi picé.
O Prisni specat djegés né unaza dhe shpérndajini mbi picé.
4. Piekja:
pigeni pér rreth 7 minuta derisa djathi t& shkrijé dhe t& marré njé ngjyré kafe & lehté dhe baza té béhet krokante.
9.4 Pica me mocarela, rukola, domate qershi dhe parmixhan Brumi pér picén e hollé (aférsisht 2 pica,

~N o~ U AW

30 cm)

Pérbérésit - brumé

e 250 g miell

® 150 ml ujé t& vakét
o 5gkripé

o 5 sheger

e 5gmaja té thatd
o 1 lugé gjelle vaj ulliri
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Pérbrésit - mbushjo
o 120 ml salcé domatesh
o 120 g djathé mocarela 1 griré
e 10-12 domate qershi (rreth 60-80 g)
2 duar me rukola (30-50 g)
25 g djath& parmixhan, i griré
1-2 lugé caji me vaj ulliri
kripé dhe piper sipas shijes
opsionale: copéza speci djegés ose pak [éng limoni
pak miell ose semoliné pér hapjen e brumit
Pérgatitja - brumi:
1. Pérgatitni majané bashké me shegerin né ujé t& vakét pér rreth 5-10 minuta derisa 1€ krijohet pak shkumé.
2. Pérzieni miellin dhe kripgn n@ njé tas. Shtoni pérzierjen e majasé/ujit dhe vaijin e ullirit. Punoni brumin pér 8-10 minuta derisa té
pérftoni nj@ brumé té buté.
3. Lérini brumin 18 vijé pér 1 oré né temperaturé dhome ose fermentojeni né frigorifer pér 12-24 oré (mé i gjaté fermentimi = mé
shumé shije).
Pérgatitja pas kohés & ardhjes:
1. Ngrohni paraprakisht furrén
Ngrohni paraprakisht furrén né programin Thin Crust (Me kore t& hollg).
2. Ndajeni brumin né racione prej 160-180 g secila dhe formoni rrathé me to.
3. Hapini shumé hollg (2-3 mm).
4. Jepini formén picas
Hapeni brumin shumé hollé mbi njg sipérfage me miell ose hapeni me rul (edhe mé miré mbi semoling) (me diametér aférsisht
2830 cm).
5. Mbushja e bazés
Hapni salcén e domateve shumé hollé.
Hapni mocarel&n e griré né ményré & njétrajtshme
(lerini bosh skajet).
6. Piekia
Pigeni picén pér rreth 6 minuta derisa skajet t& jené me ngjyré kafe té arté dhe té keté shkriré djathi.
7. Pritni né gjysmé domatet qershi dhe lani rukolén ndérkohé qé pica piget.
8.  Mbushja me ushqime t& freskat
Higeni picén nga furra. Pritni n& gjysmé ose né cerek domatet gershi dhe vendosini lirshém mbi picé.
Shtoni rukolén dhe djathin e griré parmixhan.
9. Pérfundimi
Spérkatni me vaj ulliri, hidhini pak kripé dhe piper.
Opsionale: Copéza spedi djegés ose pak léng limoni.
9.5 Brumé pér tarte flambée me maja (krokant dhe i hollg)
Sasia: pér 2 tava piekieje
Koha e ardhjes: 45-60 minuta
Pérbérésit - brumé
o 220 g miell gruri (tipi 405 ose 550)
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120 ml ujé t& vakat

1 lugé gjelle me vaj neutral (vaj rape ose vaj luledielli)
Ya lugé caji me kripé

2 g maja e thaté (rreth V2 e njé paketé)

Pérbarésit - mbushja

160-200 g krem i freskat ose krem djathi
100 g proshutd e preré né kubiké

1 qepé e kuge

60 g djathé mocarela & griré

kripé dhe piper 16 zi

Pérgatitja - brumi

1.

Aktivizoni majang

Tretni majané e thaté né ujé 1 vakét dhe léreni té qéndrojé pér 2-3 minuta.

Pérgatitni brumin

Vendosni miellin dhe kripén né njs tas.

Shtoni ujin me majé dhe vajin dhe punoni brumin me té gjitha pér 3-5 minuta pér té formuar njé brumé 18 buté dhe mjaft té
forté.

Léreni brumin 1@ vijé

Pérgatitni brumin né formén e njé topi, lyejeni pak me vaj, mbulojeni dhe Iéreni t& vijé n& temperaturé dhome pér 45-60
minuta derisa té duket qé ka ardhur.

Pérgatitja pos kohés sé ardhjes prej 60 minutash

1.

Ngrohni paraprakisht furrén

programin DIY (B&jeni veté): 280°C nxehtésia sipér dhe 300°C nxehtésia poshté
Ndajeni brumin né 2 racione.
Hapeni me rul shumé holl& (& hollg vértet si letér).
Hapni bazén
Shpgmdani kremin e freskét né ményré t& njétrajtshme dhe hollé mbi bazs.
Hidhini pak kripé dhe piper.
Shpérndani proshutén e preré né kubiké né ményré té njétrajtshme sipér brumit.
Prisni qepén né shirita t& holla dhe shpérndaiini ato.
Spérkatni djathin mocarela rrallé sipér brumit.
Piekja
Pigeni brumin pér tarte flambée pér rreth 5 minuta derisa skajet t& jené krokante dhe djathi t& marré ngjyré kafe 1 lehts.
Pérfundimi
Pas piekies, spérkatni me mialté, né ményré opsionale me arra

9.6 Brumé pér tarte flambée me maja (krokant dhe i hollg)
Sasia: pér 2 tava pjekieje

Koha e ardhijes: 45-60 minuta

Pérbérésit - brumé

220 g miell gruri (tipi 405 ose 550)
120 ml ujé té vaket
1 lugé gielle me vaj neutral (vaj rape ose vaj luledielli)
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Va lugé caji me kripé
2 g maja e thaté (rreth %2 e njé paketd)

Pérbarésit - mbushjo

160-200 g krem i freskét ose krem djathi
1 dardhé e pjekur

160 g djath@ dhie (rul ose djathé kremi)
60 g djathé mocarela & griré

kripé dhe piper 1é zi

Opsionale (rekomandohet shumé):

2 lugé caji me mjalté
2 lugé gjelle me arra té grira

Pérgatitja - brumi

1.

Aktivizoni majané

Tretni majané e thaté né ujé té vakét dhe [éreni t& qéndrojé pér 2-3 minuta.

Pérgatitni brumin

Vendosni miellin dhe kripén né njs tas.

Shtoni ujin me majé dhe vajin dhe punoni brumin me té gjitha pér 3-5 minuta pér té formuar njé brumé t& buté dhe mjoft té
forts.

Léreni brumin 1@ vijé

Pérgatitni brumin né formén e njé topi, lyejeni pak me vaj, mbulojeni dhe Iéreni 1& vijé né temperaturé dhome pér 45-60
minuta derisa té duket qé ka ardhur.

Pérgatitja pas kohés s& ardhies prej 60 minutash

1.

v AW N

Ngrohni paraprakisht furrén

né programin DIY (B&jeni vet&) me 280°C nxehtisi sipér dhe 300°C nxehtési posht.
Ndajeni brumin né 2 racione.

Hapeni me rul shumé hollé (t& hollg vértet si letér).

Priteni djathin e dhisé né feta.

Pérgatitni dardhén

Hiqni bérthamat dhe priteni né feta ose copa 18 holla.

Mbushja

Hapni bazén

Shparndani kremin e freskét né ményré t& njétrajtshme dhe hollg mbi bazs.

Hidhini pak kripé dhe piper.

Hapni fefat e dardhés mbi bazén.

Priteni djathin e dhisé né feta.

Spérkatni djathin mocarela rrallg sipér brumit.

Piekia

Pigeni brumin pér tarte flambée pér rreth 5 minuta derisa skajet t& jen& krokante dhe djathi t& marré ngjyré kafe 1 lehté.
Parfundimi

Pas piekies, spérkatni me mjalté, né ményré opsionale me arra
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9.7 Pica e tiganit me katér djathéra
Receta pér picé tigani pér 4 pica (28-30 cm)
Pérbérésit e brumit:

® 1 kg miell (tipi 550 ose fipi 00)

o 640 ml ujé t& vaket

o 20 g maja e freskét ose 7 g maja e thaté
o 4 lugé caji sheger

o 41ugé caji kripé

o 4 1ugs gjelle vaj ulliri

o pak vaj ose gjalpé pér 1 lyer tiganat
Parbérésit pér mbushjen (varianti 2 i mbushies)

o 4 1ugé gjelle me krem ose krem & freskét né vend 1& salcés s& domateve
o 400 g djathé mocarela (i grirg)

e 240 g djathé gorgonzola (i but)

o 240 g djathé emental ose gouda (i griré)

o 160 g djathé parmixhan (i griré holl&)

Metoda
1. Pérgatitni brumin (aférsisht 2 oré mé parg)
1. Tretni majané dhe sheqerin né ujé té vakat, [éreni t& qéndrojé pér 5 minuta derisa 1 krijojé pak shkumé.
2. Vendosni miellin dhe kripén né njé tas t& madh, shtoni pérzierjen e majosé dhe vaiit t& ullirit.
3. Punoni brumin me forcé pér 8-10 minuta derisa brumi t& bshet i buté dhe elastik.
4. Lyejeni me pak vaj, mbulojeni dhe [éreni 18 vija pér 1-1,5 or@ derisa t& arrijé té dyfishin e volumit.
2. Pérgatitni tiganét ose format pas kohés sé ardhjes
®  Lyeni 4 tigané ose tava piekjeje (28-30 cm secila) me mjaft gjalpé ose vaj.
o Ndani brumin né 4 copa t& barabarta, shtypni secilén copé né tigan derisa t§ arrijé né skaje.
o Lérini t& vijné pér 30-40 minuta 18 tiera qé skajet t& jené té fryra dhe t& mbushura.
Sugjerim
o Brumi mund 1& lihet t& qéndrojé n@ frigorifer pér 12-24 oré, gjé qé e bén mé aromatik.
3. Ngrohni paraprakisht furrén né programin Pan Pizza (Pica tigani)
o Ngrohni furrén paraprakisht n& programin Pan Pizza (Pica tigani).
4. Metoda
Vendosni mbushjen
Shpérndani kremin ose kremin e freskét mbi bruma.
Spérkatni né ményré 1 njétrajtshme me llojet e ndryshme té djathit.
Piekja
Pica e tiganit: Pigeni pér aférsisht 10 minuta duke pérdorur programin Pan Pizza (Pica e tiganit).
9.8 Pica me pulé skare
Receta pér picé tigani pér 4 pica (28-30 cm)
Pérbérésit e brumit:
o 1 kg miell (tipi 550 ose tipi 00)
® 640 ml ujé té vaket
o 20 g maja e freskét ose 7 g maja e thaté
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o 4lugs caji sheger

o 4 lug caji kripé

o 4 lugé gjelle vaj ulliri

o pak vaj ose gjalpé pér t& lyer tiganét
Pérbérésit pér mbushjen (varianti 1 i mbushies)

o 320-400 g salcé skare (zévendéson salcén e domateve)

o 500 g pulé e gatuar (p.sh. shirita fileto pule deti, me eréza dhe t& skuqura)
o 400 g djathé mocarela ose cedar, i griré

o Opsionale: 160 g misér i émbél ose 2-4 qepé t& njoma 1€ prera né unaza

Metoda
1. Pérgatitni brumin (aférsisht 2 oré mé parg)
1. Tretni majané dhe sheqerin n& ujg té vakat, [éreni t& qéndrojé pér 5 minuta derisa 1§ krijojé pak shkumé.
2. Vendosni miellin dhe kripén né njé tas t& madh, shtoni pérzierjen e majasé dhe vaijit t& ullirit.
3. Punoni brumin me forcé pér 8-10 minuta derisa brumi t& bihet i buté dhe elastik.
4. Lyejeni me pak vaj, mbulojeni dhe léreni té vijé pér 1-1,5 oré derisa t& arrijé té dyfishin e volumit.
2. Pérgatitni tiganét ose format pas kohés sé ardhjes
®  Lyeni 4 tigané ose tava piekieje (28-30 cm secila) me mjaft gjalpé ose vaj.
©  Ndani brumin né 4 copa 1& barabarta, shtypni secilén copé né tigan derisa 1§ arrijé né skaje.
o Lrini té vijné pér 30-40 minuta & tjera qé skajet té jené té fryra dhe t& mbushura.
Sugjerim
©  Brumi mund t& lihet t& qéndrojé n frigorifer pér 12-24 org, gjé qé e bén mé aromatik.
3. Ngrohni paraprakisht furrén né programin Pan Pizza (Pica tigani)
®  Ngrohni furrén paraprakisht né programin Pan Pizza (Pica tigani).
4. Metoda
Vendosni mbushjen
Hapni njé shtres 18 hollé salce skare mbi brumé.
Spérkatni né ményré té njétrajtshme me djaths.
Shpérndani copat e pulés né ményré t& njétrajtshme sipér brumit.
Shtoni né ményré opsionale qepén e preré né unaza mbi t&.
Piekja
Pica e tiganit: Pigeni pér aférsisht 10 minuta duke pérdorur programin Pan Pizza (Pica e figanit).
9.9 Brumé pice me miell integral (pér 4 pica)
Pérbérésit - brumé
500 g miell gruri integral (mundésisht integral, i bluar imét)
350 g ujé té ftohté (70% hidratim)
o 10 g kripé
e 2 gmaja e thaté (ose 6 g maja e freskét)
e 15gvqjullir
Pérbarésit - mbushjo
o Rreth 360 g pure domatesh ose salcé domatesh sipas déshirés
o 300 g brokoli
e 300 g kérpudha
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® 7 speca
® 2 qepé 16 kuge té vogla
o 300 g misér i émbal (i shpélarg)
o 400 g djathé mocarela & griré
Prodhimi i brumit
1. Autoliza (rekomandohet)
Pérzieni miellin + 320 g ujé, mbulojeni dhe léreni t& géndrojé pér 30 minuta.
— E réndésishme pér mé shumé elasticitet me miell integral.
2. Shtoni majané dhe ujin e mbetur
Tretni majané né ujin e mbetur dhe [éreni t& géndrojé pér aférsisht 5 minuta.
3. Pérzieni masén e mojasé dhe 18 vjit
Shtoni pérzierjen e majasé dhe ujit né pérzierjen e miellit dhe ujit dhe punoni brumin pér 10 minuta né njé pérpunues ushgimesh
(me shpejtési mesatare).
4. Pérzieni kripén dhe vajin me brumin
Shtoni ngadalé kripén dhe vajin dhe punoni brumin pér 5 minuta t& fiera (me shpejtési mesatare).
Synimi: brumé i buté, pak ngjités, elastik.
5. Ardhja e bazés s& brumit
O Léreni brumin 1 vij& pér 2 oré né temperaturé dhome né tasin e pérzierjes (rreth 22°C).
O M pas ftoheni né frigorifer pér 24-48 oré (4-6 °C).
6. Ardhja e brumit né pjesé
0 Higni brumin nga kupa e pérzierjes dhe ndajeni né 4 racione.
O Jepini njé formé 1§ rrumbullakét brumit & spérkatur me pak miell dhe mbulojeni (mundésisht né kuti katrore).
0 Higeni nga frigoriferi 34 oré para piekjes dhe léreni 1 vijé né temperaturé dhome.
Pas kohgs s& ardhjes - parametrat pér picén napoletane
Ngrohni paraprakisht furrén né programin e paracaktuar pér picé napolitane (aférsisht 15 minuta).
Jepini formén brumit
Spérkatni sipérfagen e punés me semolina (mundgsisht nj& grumbull t& vogél ku mund 1§ vendoset topthi i brumit pér pérpunim).
Mos e rrotulloni brumin, por shtypeni me kujdes nga brenda né drejtimin jashté.
Pérgatitni perimet
1. Pritni brokolin né copa & vogla dhe ziejini pér 1-2 minuta.
©  Mbushni njé tenxhere me ujé dhe léreni 1é ziejs.

o Shioni kripé n& ujé (si uji i makaronave).

©  Shtoni tufat e brokolit né ujin e zieré.

o Gatuaijini pér 1-2 minuta.

o Higni brokolin me nig sité dhe kullojeni (opsionale: shpélajeni pér pak koh& me ujé té ftohté).

Kullojeni, hidhini pak kripé dhe pérziejeni me pak vaj ulliri.

Prisni kérpudhat né feta.

Prisni specat né shirita

dhe prisni gepén né gjysmé unaza & holla.

Mbush|u (e réndgsishme pér shkrirje t& mir)

1. Hapni njé shiresé té hollé salcé domatesh. Baza duhet té shkélgejé akoma pak.
2. N&fillim shpgrndani rreth % e djathit mocarela.

3. Vendosni perimet.

U B W N
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4. Spérkatni me djathin e mbetur mocarela.
5. Opsionale: pak vaj ulliri dhe copéza speci djegés.
Piekja
o Vendoseni furrén né programin Neapolitan Pizza (Pica napolitane) dhe pigeni pér 2 minuta.
9.10 Salcg klasike skare pér picé amerikane né tigan
Pérbarasit (pér aférisht 2-3 pica figani)
e 200 ml keup (baza)
o 60 ml uthull molle ose uthull e buté vere & bardh
o 40-50 g sheqer kafé (ose mjalté ose shurup panie)
o 1 lugé gjelle me salcé Worcester
o 1 lugé caji mustard@
o 1 lugé caiji pluhur speci & tymosur
o Yy lugé caji pluhur gepe
o Y lugé caji pluhur hudhre
o Y2 lugé caji piperizi
Opsionale:
o Y lugé caji pluhur speci djegés ose speci djegés kajen
o Y lugé caji me ekstrakt tymi (shumé ekonomik)
Metoda
1. Shtoni & gjithé pérbérésit né njé tenxhere 1€ vogal.
2. Tiejeni duke e pérzier, pastaj ziejeni ngadalé pér 10-15 minuta derisa solca & trashet.
3. Shijo: mé e émbél — m& shumé sheqer, mé e tharté — m& shumé uthull, mé e tymosur — spec djegés/ekstrakt tymi.
4. Higeni nga zjarri dhe léreni t& frohet pak.
Pérdoreni n& programin Pan Pizza (Pica figani)
o Hapni njé shiresé t& hollg salcé (éshté e trashg).
o Ideale me:
- Pérzierje me djathé mocarela dhe cedar
- Mish pule (pulé skare), qepé t& kuge
- Opsionale pas pekjes: qepé & njoma
10. Zgjidhja e problemeve

10.1 Furra e picave nuk funksionon
o Kontrolloni qé spina & jeté futur si duhet n& prizén e rrieit elekirik.
o Kontrolloni qé priza e rrjetit elekirik t& keté energji.

10.2 Ekrani (6) tregon “E1“,“E2" ose “E3"

o Furra e picave ka njé defekt teknik. Kontaktoni me prodhuesin.

10.3 Furra e picave fiket dhe nuk mund té ndizet pérséri menjéheré
Kjo furré picash &shté e pajisur me njé mekanizém mbrojtés kundér mbinxehies. Paiisia fiket automatikisht nése nxehet shumé.

PARALAJMERIM! Normalisht ka nié arsye pér mhinxehjen dhe kjo mund té pérbéié njé rrezik pér zjarr!

o Shképutni spinén nga priza e riefit elektrik.
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o Eliminoni shkakun e mbinxehjes. Kontrolloni nése pajisia mund t& shpérndajé mjaftueshém nxehtési. A shté mbuluar apo &shté
shumé afér njé muri ose njé pengese tjefér?

o Léreni pajisien t& ftohet plotésisht. Ky proces mund t& zgjasé deri né 45 minuta. Pajisja mund 1§ vihet pérséri né puné vetém pasi
té jeté ftohur plotésisht.

11. Mirémbaitja/pastrimi

11.1 Mirémbaijtja

Mirgmbajtja éshté e nevojshme nése furra e picave éshté démtuar né ndonjs ményré, p.sh. nése né produkt kang hyré léngje, nése furra

e picave éshté ekspozuar ndaj shiut ose lagashtirés, nése furra e picave nuk funksionon si¢ duhet ose nése éshté rrézuar. Nése vini re

tym, zhurma ose aroma t& pazakonta, fikeni menjgheré furrén e picave dhe higeni spinén nga priza elektrike. Nése ndodh kjo, furra

picave nuk duhet té pérdoret para se 1§ inspektohet nga personeli i autorizuar i shérbimit. Té gjitha punimet e mirémbaitjes duhet &

kryhen nga personeli i specializuar dhe i kualifikuar. Mos e hapni asnjéheré furrén e picave.

11.2 Pastrimi

Higeni spinén elekirike nga priza pérpara pastrimit, ekziston rreziku i goditjes elekirike!

Prisni derisa furra e picave dhe guri i picés (10) & jené frohur plotésisht pér & shmangur rrezikun e diegieve.

>P>

funksionalitetin e tij. Pjesa e brendshme e furrés sé picave mund t& ¢ngjyroset me kalimin e kohés - kjo &shté normale dhe
¢ padémshme.
Higni me kujdes mbetjet e diegura ushgimore nga guri i picés (10) me njé spatulé druri ose me njé kruajtése prej geramike xhami. Mos
¢ gérvishini pér 1 shmangur démtimin. Nése &hté e nevojshme, fshieni gurin e picés (10) me njg lecks pak 1§ lagur. Mos pérdorni
detergjents ose agjenté pastrues dhe mos e pastroni asnjgheré gurin e picés (10) né lavastovilje ose me pastrues me presion 1 lart.
Mos pérdorni asnjéheré pastrues furre ose sfungjeré gérryes pér té pastruar furrén e picave. Pastroni pjesén e brendshme dhe 1§ joshtme
té pajisies me njé peceté té lagur dhe pak detergjent t& buté, fshijeni me ujs t& pastér dhe thajeni plotésisht. Sigurohuni gjithmoné g8
né pajisie t& mos hyjé ujg.
12. Ruaitja kur nuk éshté né pérdorim

Guri i picés (10) mund t& cngjyroset pavarésisht pastrimit té rregullt. Kjo &shté pér shkak t& materialit dhe nuk ndikon né

Prisni derisa furra e picave t& jeté ftohur plotésisht. N& rast té kundért, ekziston rreziku i diegies ose zjarrit!

Nése nuk planifikoni ta pérdorni furrén e picave pér njé periudhé 18 zgjatur, higeni spinén elekirike nga priza dhe mblidheni kabllon
elektrike (12) né mbéshtjellésen e kabllos (11). Kapeni skajin e kabllos elektrike (12) n& kapésen e kabllos (13) .

Ruajeni furrén e picave né njé vend 1 pastér dhe t& thaté larg rrezeve té drejtpérdrejta t& diellit.

13. Rregulloret pér mjedisin dhe informacionet pér asgjésimin

E Pajsiet e shénuara me kété simbol jané objekt i Direktivés Evropiane 2012/19/BE. Té gjitha paiisiet elekirike

dhe elekironike duhet té hidhen vegmas nga mbeturinat shtépiake né gendrat zyrtare t§ asgjésimit. Shmangni
démtimin e mjedisit dhe rreziget ndaj shéndetit tuaj personal duke e hedhur paijisien si¢ duhet pas pérdorimit. Pér
mé shumé informacione né lidhje me asgjésimin né ményrén e duhur, kontaktoni me autoritetet e geverisjes
lokale, organet pér asgjésimin ose dyqanin ku e keni bleré pajisjen.

Hidhni t& gjitha pakefimet n& njé ményré & pérshtatshme pér mjedisin. Ambalazhet prej kartoni mund t& dérgohen
% né qendrat e riciklimit té letrés ose né pikat publike t& grumbullimit pér riciklim. Cdo film ose plastiké g& pérfshihet
né paketim duhet té dérgohet né pikat publike t& grumbullimit pér asgjésim.
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E vlefshme vetém pér Francén: veIem ér Francén:

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
se recycle

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Ky produkt dhe komponentét e pakefimit 16 tij jang subjekt i rregulloreve specifike t& ndarjes né Francé. Ju lutemi ndigni udhazimet
lokale pér hegjen e mbeturinave.

E vlefshme vetém pér Spanjén dhe Portugaling: =
Ndajini materialet e paketimit dhe hidhini né vendet pérkatése & grumbullimit

né pérputhje me simbolet né paketim: Ny . n n

AZUL VERDE

%(:9 Kini parasysh shenjat né materialet e paketimit kur i hidhni ato, ato jané etiketuar me shkurtesa (a) dhe numra

(b), kuptimet e té cilave jané si mé poshté:
& 1-7: plastiké / 20-22: letér dhe karton / 80-98: materiale kompozite.
a

Simboli Materiali Pérfshihen né elementet e méposhtme & paketimit pér kété produkt
i :: Polietilen me dendési 1
04 ) Qese plastike, film mbrojtés
PE-LD ulét
05 Polipropilen Pélhuré jo e thurur
PP
tzo y Karton i valézuar Paketimi, brenda kutisé
PAP
ézz )\ Letér Kartépeceta

PAP

14. Pérdorimi i kategorisé ushgimore
H| Ky simbol tregon produktet, pérbéria fizike dhe kimike e fé cilave &shté festuar dhe &shté konstatuar se nuk &shté
Q f e rrezikshme pér shéndetin kur pérdoret né kontakt me ushgimin né pérputhje me kérkesat e Rregullores BE
1935/2004.
15. Shénimet pér konformitetin
C € Ky produkt pérputhet me kérkesat e direktivave evropiane dhe kombétare né fugi. Déshmia pér konformitetin

#shté dhén. Prodhuesi ka deklaratat dhe dokumentacionin pérkatés.
A. A Produkti &shté né pérputhie me kérkesat e direkfivave kombétare né fugi 18 Republikés & Serbisé.

Deklarata e ploté e Konformitetit pér BE-n& dhe ¢do deklaraté tietér konformiteti (kur éshté e zbatueshme) jané 1§ disponueshme pér
t'v shkarkuar nga kjo lidhje: https://www.targa.gmbh/downloads/conformity/541068_2510.pdf
Adresa e kontaktit né pérputhje me Rregulloren e Sigurisé s& Produkteve 2023/988: ce@targa.de
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16. Informacionet pér garanciné dhe shérbimin

Garancia nga TARGA GmbH
| dashur Klient,
Ju keni njé garandi trevjecare pér kété pajisie qé nga data e blerjes. Nése ky produkt éshté i démtuar, té drejtat tuaja statutore zbatohen
nga shitisi i produkit. Kéto 1§ drejta statutore nuk preken nga garancia joné e detajuar mé poshté.
Kushtet e garancisé
Periudha e garancisé do 1 filloj& né datén e blerjes. Ju lutemi ruajeni faturén tuaj origjinale né njg vend t& sigurt. Kjo kérkohet si prové
blerjeje. Nése ndodh njé defekt materiali ose prodhimi né kété produkt brenda tre viteve nga data e blerjes, ne, sipas gjykimit tong, do
ta riparojmé produktin falas ose do ta zévendésojmé afé.
Periudha e garancisé dhe kérkesat ligjore pér defektet
Periudha e garancisé nuk do té zgjatet pér shkak & ndonjé pretendimi. Kjo vien edhe pér piesét e riparuara ose té zévend@suara. Cdo
démtim ose defekt i dukshém menijgheré pas blerjes duhet té raportohet sapo pajisja té shpaketohet. Cdo riparim i nevojshém pas
periudhés sé garancisé do & jeté me pages.
Mbulimi i garancisé
Pajisja éshté prodhuar me kujdes bazuar né udhézime strikte pér cilésing dhe &shté testuar me rigorozitet para dorézimit. Garancia
mbulon defektet ng materiale dhe prodhim. Kjo garanci nuk mbulon piesét e produktit q& i nénshtrohen konsumimit normal dhe 1 ilat,
pér kété arsye, mund 1& shihen si piesé q& konsumohen ose démtim i pjeséve delikate, p.sh. celésat, baterité ose qelqi. Garancia do 16
anulohet nése produkti éshté i démtuar ose &hté pérdorur ose mirémbajtur né ményré 1€ papérshtatshme. Té gjitha udhézimet e
pércaktuara né manualin e pérdorimit duhet t& ndigen pér té siguruar pérdorimin e duhur té produkfit. Pérdorimet dhe veprimet q& nuk
rekomandohen shprehimisht né manualin e pérdorimit duhet t& shmangen né t& gjitha rrethanat. Produkti éshté projektuar pér pérdorim
privat, jo pér pérdorim tregtar. Cdo keqpérdorim ose pérdorim i papérshtatshém, pérdorimi i forcs ose ndérhyra, pérvec nése kryhen
nga pérfaqésuesi yné i autorizuar i shérbimit, do ta zhvlerésojé garancing. Periudha e garancisé nuk do 1 fillojé pérséri nése produkfi
riparohet ose zévendasohet.
Pérpunimi i kérkesave pér garancing
Pér t& garantuar pérpunimin e shpejté t& kérkesés suaj, ju lutemi ndigni udhézimet mé poshts:
- Para se té pérdorni produktin tuaj, ju lutemi lexoni me kujdes dokumentacionin e pérfshiré. Nése ndeshni ndonijé problem
qé nuk mund t& zgjidhet me procedurat e pérshkruara, kontaktoni me linjén toné telefonike.
- Pér cdo pyetie, ju lutemi t& keni prané faturén tuaj dhe numrin e produktit dhe/ose numrin e serisé, nése ka, si prové pér
blerjen.
- Nése nuk gshté e mundur 18 zgjidhet problemi n&pérmiet telefonit, linja joné telefonike do t& marré masa t& métejshme
shérbimi né varési té problemit.
= Kerkesa pér shérbim
Tel.: 0800 90698
Email: targa@lidl. mk

| 1AN: 541068_2510 |

L Prodhuesi
Ju lutemi vini re se adresa mé poshté nuk éshté njé adresé shérhimi. Ju lutemi 16 kontaktoni me zyrat e sipérpérmendura 18 shérhimit.
TARGA GmbH, Coesterweg 45
59494 Soest, GERMANY
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1. Destinatia acestui produs
Cuptorul pentru pizza este utilizat conform destinafiei atunci céind este folosit exclusiv pentru a coace pizza si produse similar din aluat
in gospoddrie. A nu se utiliza in exterior sau in zone cu climat tropical.
Utilizati acest produs numai in scopuri personale. Orice alti utilizare in ofara celor mentionate mai sus este consideratd
necorespunztoare. Acest produs nu a fost conceput pentru utilizare comerciald sau industriald.
Aceasta include, de asemenea, utilizdri

o in bucitdriile personalului din magazine, birouri sau alte medii profesionale,

o in pensiuni,

o de ciitre clientii hotelurilor, motelurilor si ai altor cldiri rezidentiale,

o in unitdti de cazare cu mic dejun.
Acest cuptor pentru pizza respectd toate normele si standardele corespunziitoare referitoare la conformitatea CE. Orice modificare adus
cuptorului pentru pizza neaprobatd de ciitre produciitor duce la pierderea conformitiifii cu aceste standarde. Producttorul nu isi asumi
riispunderea pentru niciun fel de prejudicii sau defecfiuni ce pot fi provocate de acestea. Utilizafi numai accesoriile recomandate de
produciitor. Respectati reglementirile i legislafia din fara de utilizare.
2. Confinutul pachetului

e (uptor de pizza

e  Piatri de pizza

o Acest manual de utilizare
3. Prezentare generali
Acest manual de utilizare are o coperti pliantd. Tn interiorul copertei, cuptorul de pizza este ilustrat cu toate piesele numerotate.
Semnificatia numerelor este urmitoarea:

1 Maner 7 Butonul START/STOP

2 Usi 8 Butonul ON/OFF

3 Selector rotativ TEMP/TIMER 9 Selector rotativ pentru programe
4 Butonul UPPER/LOWER (inclzire superioardi/inferioard) 10 Piatrd de pizza (Fig. A)

5 Butonul TIMER 11 Suport cablu (Fig. B)

6  Ecran (afisare temperaturd si temporizator, 12 Cablu de alimentare (Fig. B)

UPPER = cildurd superioard, LOWER = cildurd inferioard, 13 Clemd pentru cablu (Fig. B)
ADD FOOD = addugafi alimente,
PREHEAT = preincilzire)

4. Specificatii tehnice

Sursii de alimentare 220V-240V~, 50/60 Hz
Consum de energie 2400 W

Consum de energie ciind este oprit (OFF) 0,23W

Clasa de protectie I

Interval de temperaturd 80 °C - 450 °C

Fundtia de temporizator pdnd la 60 de minute

Protectie impotriva supraincilzirii da

Elemente de incilzire 2 (ciildurd superioardi/inferioard)
Temperatura de funcfionare 5¢°C-35°C

Umiditate de functionare umiditate relativd max. 85%
Conditii de depozitare acceptabile 0 °C- 50 °C, umiditate relativi max. 85%

Specificafiile tehnice si designul pot fi modificate fiird o ingtiintare prealabild.
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5. Instructiuni privind siguranta

inainte de a utiliza acest cuptor de pizza pentru prima datd, cititi urmitoarele observafii si finefi cont de
toate avertizdrile, chiar dacd suntefi familiarizat cu ufilizarea aparatelor electrice. Péstrafi acest manual
de utilizare intr-un loc sigur pentru consultare ulterioard. Dacd vindefi sau dati altcuiva cuptorul de pizza,
predati si manualul de utilizare. Manualul de utilizare este o parte integranti a produsului.

Semnificatia simbolurilor utilizate

PERICOL! Indicd un pericol cu grad ridicat de risc, ce provoacd vitdmdri grave
sau chiar decesul daci nu este evitat.

AVERTIZARE! Indicd un pericol cu grad moderat de risc, ce poate provoca
viitimiri grave sau chiar decesul dacd nu este evitat.

PRECAUTIE! Indicd informatii importante cu privire la posibile daune
materiale.

PERICOL! Atentie, suprafete fierbinti! Acest simbol indicd un pericol de
viitimare sau arsuri in contact cu suprafefele fierbinti ale cuptorului de pizza.

ititi manualul de utilizare!

(%

Tensiune c.a.

/

Acest simbol indicd informatii suplimentare despre un anumit subiect.

ud

Adresa producitorului

AVERTIZARE!
PERICOL DE ELECTROCUTARE!
NU DESCHIDETI CARCASA APARATULUI!
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A PERICOL! Instructiuni generale privind siguranja

Acest aparat poate fi utilizat de cdtre copiii cu vdrsta peste 8 ani sau de citre persoanele cu capacititi
fizice, senzoriale sau mentale reduse sau care nu au experienfa si cunostintele necesare numai dacd
se asigurd supravegherea sau instruirea acestora in privinta utilizdrii aparatului in conditii de
sigurantd, iar acestia infeleg riscurile implicate. Acest produs nu este o jucdrie! Nu permiteti
efectuarea curdtirii sau intrefinerii acestui produs de citre copii nesupravegheati.

Piesele mici pot prezenta pericol de sufocare. Nu liisafi materialele de ambalare la indemdna copiilor.
Existd pericolul de sufocare.

Nu folositi cuptorul de pizza dacii este deteriorat sau functioneazi defectuos, deoarece acest lucru ar
putea provoca daune suplimentare. Contactati serviciul de asistentd sau o persoand calificatd pentru
verificarea si, daci este necesar, repararea cuptorului de pizza.

Daci este posibil, conectafi cuptorul de pizza la proprivl sdu circuit electric (independent). Dacd nu
suntefi sigur, adresafi-vii unui specialist.

Acest cuptor de pizza nu este potrivit pentru utilizarea in vehicule.

A PERICOL! Pericol de incendiu!

Cuptorul de pizza nu este conceput pentru a fi utilizat cu un temporizator extern sau un sistem de
telecomandd separat.

Nu ldsati cuptorul de pizza nesupravegheat atunci cind este pornit.

Nu asezati cuptorul de pizza in apropierea materialelor inflamabile, lichidelor, gazelor, perdelelor
sau draperiilor.

Amplasati cuptorul de pizza pe o suprafatd uniformd, stabild si neinflamabild, ferit de sursele de
stropire cu apd. Péstrati un spatiu liber de minimum 15 cm fatd de perefi.

Pistrati o distanti de cel putin 50 cm de la aparat fafd de materialele inflamabile sau combustibile.
Asigurati o bund ventilatie. Lisati suficient spafiu in jurul cuptorului de pizza si cel pufin 1 metru
deasupra sa.

Nu acoperiti cuptorul de pizza.

Nu blocafi niciodatd orificiile de ventilatie si nu le acoperiti cu o panzd.

Nu asezati hirtie, plastic, folie de aluminiu, crpe sau alte obiecte in cuptorul de pizza.

Cuptorul de pizza poate fi utilizat doar pentru prepararea pizzei si a unor produse similare din aluat
plat. Nu puneti niciodatd alimente supradimensionate in cuptorul de pizza.
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Din cauza temperaturilor ridicate din aparat, nu utilizati hdrtie de copt sau folie de copt permanentd.
intotdeauna indepdrtafi folia si hértia de pe alimente congelate, de exemplu, chiar dacd producitorul
afirmd cd acestea pot fi coapte impreund cu alimentele.

Nu instalati niciodatd cuptorul pentru pizza intr-un dulap.

A PERICOL! Pericol de electrocutare!

Carcasa cuptorului de pizza trebuie s nu prezinte niciun fel de deteriordri. in cazul in care carcasa
prezintd defectiuni, existd pericolul de electrocutare.

Conectati cuptorul de pizza la o prizd usor accesibild in orice moment. Folositi cuptorul de pizza numai
|a tensiunea indicatd pe pldcuta cu caracteristici tehnice a aparatului! Eficheta cu specificatii tehnice
se giiseste la baza cuptorului de pizza. Nu este necesard nicio actiune din partea ufilizatorului pentru
selectarea frecventei de 50 sau 60 Hz. Produsul selecteazi automat valoarea 50 sau 60 Hz.

Este interzisd scufundarea in apd sau alte lichide a cuptorului de pizza, a cablului de alimentare (12)
si a stecherului.

Nu atingefi niciodati cablul de alimentare (12) sau cuptorul de pizza cu mdinile ude.

Cuptorul de pizza nu trebuie utilizat in imediata apropiere a unei chiuvete, a unei cizi de baie, a
unui dus sau a unei piscine. In cazul in care cuptorul de pizza cade in apd, scoatefi imediat stecherul
din prizd si de abia apoi scoatefi cuptorul de pizza din apd.

Pentru deconectarea corectd de la prizd, tragefi de stecher pentru a-l scoate din prizd. Nu trageti
niciodati de cablul de alimentare (12) in sine pentru a scoate stecherul din prizd. Trageti numai de
stecher.

Scoatefi stecherul din prizd atunci cind cuptorul de pizza nu functioneazd corespunzitor, ciind nu il
folosifi, in timpul furtunilor si inginte de curdfare.

Asiqurati-vii ¢ nu existi riscul deteriordrii cablului de alimentare (12) prin contactul cu obiecte
ascufite sau fierbinfi.

Evitati turtirea su strivirea cablului de alimentare (12).

in cazul deteriordrii cablului de alimentare (12), acesta trebuie inlocuit de ctre produciitor, serviciul
pentru clienti al producitorului sau o persoand calificatd in domeniu, pentru a evita orice pericole.

Nu folosifi adaptoare pentru stecher sau prelungitoare si nu aduceti modificiri cablului de alimentare
(12)!
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& PERICOL! Pericol de arsuril

Cdnd aparatul este pornit, temperatura suprafetelor acestuia poate creste foarte mult. Atunci ciind
este utilizat, prin fantele de ventilatie iese abur fierbinte. Aburul fierbinte poate iesi si atundi cind
cuptorul de pizza este deschis. Folositi o pala de pizza potrivitd pentru a aseza si a scoate mancarea.
Atunci ciind indepdrtati alimentele, nu atingeti interiorul cuptorului pentru pizza. Folositi manusi de
buciitiirie sau ménusi de cuptor pentru a preveni arsurile si afingefi doar ménerul (1).

Cuptorul de pizza si piatra de pizza (10) devin foarte fierbinti in timpul funcfiondrii. Acestea riman
fierbinti si dupd oprirea aparatului. Prin urmare, aveti grijd sd nu v ardefi.

Permiteti cuptorului de pizza si pietrei de pizza (10) si se riiceascd complet inginte de curdtare,
transport sau depozitare.

A AVERTIZARE! Pericol de rinire

Dacii observafi fum, zgomote sau mirosuri neobisnuite, scoatefi imediat stecherul din prizd. Dacd se
produce acest lucru, intrerupefi utilizarea cuptorului de pizza pénd cind nu este verificat de personalul
de service autorizat. Nu inhalafi fumul provenit de la aparat in astfel de cazuri. Dacd inhalati fumul
din greseald, solicitati ajutorul medicului. Inhalarea fumului poate diuna santtii.

Pozifionafi cablul de alimentare (12) in asa fel incdt sd nu prezinte pericol de impiedicare.

A PRECAUTIE! Pericol de defectare a aparatului

Nu utilizati detergenti caustici sau abrazivi.

Folosifi cuptorul de pizza numai cu accesoriile originale furnizate.

Nu asezafi niciodati alte obiecte pe cuptorul de pizza.

Evitati contactul cuptorului de pizza cu stropi de apd sau alte lichide.

Amplasati cuptorul de pizza intr-un loc ferit de lumina solard directd.

Nu expuneti cuptorul de pizza la temperaturi extrem de ridicate sau scizute.

Feriti cuptorul de pizza de socuri sau vibratii excesive.

Piatra pentru pizza (10) nu trebuie niciodatd scufundati in apd, deoarece absoarbe umezeala si
acest lucru poate provoca fisuri sau deteriordri.

Nu curdifafi niciodatd piatra de pizza (10) cu detergent de vase. Agentii de curdfare pot pitrunde in
porii pietrei i se pot transfera pe alimente data viitoare céind este folositd.
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Nu folositi obiecte ascutite sau ascufite sau un dispozitiv de curdtare cu presiune ridicatd pentru a
curdfa piatra de pizza (10), deoarece acest lucru poate cauza zgdrieturi sau deferiorarea
materialului, in care se pot incastra reziduuri alimentare.

Nu tratafi piatra de pizza (10) cu dezinfectanti. Dezinfectarea nu este necesard, datoritd
temperaturilor ridicate de functionare din cuptorul de pizza.

Nu ungeti piatra de pizza (10) deoarece acest lucru poate produce fum, mirosuri nepldcute sau
deteriorare.

6. Tnainte de utilizare

Scoatefi cuptorul de pizza si toate accesoriile din pachet. indepdrtati toate materialele de ambalare inainte de a incepe.

6.1 Instalarea inifiald

Tncdlziti aparatul fiird alimente inainte de prima utilizare. Cand il incdlzifi pentru prima datd, este posibil s se producd o cantitate micd

de fum si miros pe elementele de incilzire. Acest lucru este normal si nu reprezintd niciun pericol.

Alegeti o locatie potrivitd pentru produs (consultati capitolul ,5. Instrucfiuni privind siguranta”).

Curiifati produsul conform descrierii din Capitolul ,11.2 Curdtarea”.

Introduceti piatra de pizza (10) in cuptor.

Introducefi stecherul cablului de alimentare intr-o prizé usor accesibild. Se aude un bip scurt. Toate indicatoarele se aprind pentru
scurt timp si apoi se sfing din nou. Butonul ON/OFF (8) se aprinde discret.

Apiisati butonul ON/OFF (8). Indicatorul programului selectat clipeste. Valorile corespunziitoare de temperatur si fimp apar pe
afisaj (6).

Apdsati butonul ,START/STOP” (7) sau asteptai aproximativ 10 secunde. Indicatorul programului selectat clipeste si lumina
cuptorului se aprinde. Pe ecran (6), valoarea temperaturii este inlocuitd de un simbol rotativ, iar ,PREHEAT” (preincilzire) se
aprinde. Afisajul orei nu se va schimba. Procesul de preincilzire este inifiat si ventilatorul incepe s funcfioneze. Acest proces
dureazii aproximativ 15 minute.

La prima ufilizare, putefi observa usoare mirosuri sau putin fum. Tn acest caz, asigurafi o ventilatie adecvatd (de exemply, prin
deschiderea unei ferestre).

Dupii finalizarea procesului de preincilzire, se aud trei semnale sonore si pe afisaj apare mesajul ,ADD FOOD” (addugafi
alimente) (6). Valoarea temperaturii este afisatd din nou pe ecran (6).

Pentru a opri aparatul, tinefi apdsat butonul ON/OFF (8) timp de aproximativ o secunda.

Ventilatorul va continua s funcfioneze o perioadd de timp. Lisai aparatul i se riiceascd. Dacii este necesar, deschidefi usa (2)
cu manerul (1) pentru a accelera procesul.

Aparatul este acum gata.

7. Introducere

:@z_ Aparatul se preincilzeste pentru a obfine rezultate optime de coacere la temperaturi ridicate. In timpul fazei de

preinclzire, piatra de pizza (10) trebuie sd fie in interiorul aparatului. Dac aparatul este inci fierbinte, nu
este necesard o fazd de preincilzire.

@ Dacd afi inceput un program (indicatorul luminos pentru programul selectat se aprinde), trebuie si apdsati mai

intdii butonul START/STOP (7) inainte de a putea selecta un alt program.

208 - Romdnd



SilverCrest SPE 2400 Al

@ Dupii 30 de minute de nefuncfionare, aparatul trece automat in modul standby. Pentru a continua coacerea,
o apdisafi butonul ON/OFF (8) si selectai din nou programul.

Alegeti o locatie potrivitd pentru produs (consultati capitolul , 5. Instrucfiuni privind siguranta”).
Introduceti piatra de pizza (10) in cuptor.
Introducefi stecherul cablului de alimentare intr-o prizd usor accesibild.
Se aude un bip scurt. Toate indicatoarele se aprind pentru scurt fimp si apoi se sting din nou. Butonul ON/OFF (8) se aprinde
discret.
Apiisati butonul ON/OFF (8). Indicatorul programului selectat clipeste. Valorile corespunzitoare de temperatur si timp apar pe
ofisaj (6).
Selectati programul dorit folosind selectorul rotativ pentru programe (9) (vezi capitolul 8, ,Programe”).
Apiisati butonul START/STOP (7) sau asteptafi aprox. 10 secunde pentru a accepta valorile presetate pentru temperaturd si timp
si pentru a incepe procesul de incilzire. Indicatorul programului selectat dlipeste si lumina cuptorului se aprinde. De asemenea,
putefi personaliza valorile pentru temperaturd si timp (consultai tabelul 8.1 , Temperaturi i timpi asociafi programelor”).
Procedati dupd cum urmeazi:

O  Pentru a comuta intre incilzirea de sus si cea de jos, apdsafi butonul UPPER /LOWER (4). Ecranul (6) ofiseazdi ,UPPER”

(ciildurd superioard) sau ,LOWER” (cdldurd inferioard).

0 Folosifi butonul de control TEMP/TIMER (3) pentru a seta temperatura doritd in trepte de cdte 5 grade.
Apiisati butonul TIMER (5) pentru a modifica durata de funcfionare a temporizatorului.

0  Utilizafi selectorul rotativ TEMP/TIMER (3) pentru a seta timpul dorit: in trepte de 10 secunde (pénd la 3 minute), in

trepte de 30 de secunde (de la 3 la 10 minute) sau in trepte de T minut (peste 10 minute).

0  Apiisati butonul START / STOP (7) pentru a incepe procesul de incilzire.
Pe ecran (6), valoarea temperaturii este Tnlocuitd de un simbol rotativ, iar ,PREHEAT” (preincilzire) se aprinde. Afisajul orei nu
se va schimba. Procesul de preinciilzire este iniiat si ventilatorul ncepe sii funcfioneze. Acest proces poate dura pénd lo 15
minute.
Dupii finalizarea procesului de preincilzire, se aud trei semnale sonore si pe afisaj apare mesajul ,ADD FOOD” (addugafi
alimente) (6). Valoarea temperaturii este afisati din nou pe ecran (6).
Deschidefi usa (2) folosind ménerul (1) si glisati pizza cu toppingurile pe piatra de pizza (10) folosind o paletd de pizza.
inchide usa (2) folosind manerul (1).
Apiisati butonul START / STOP (7) pentru a porni temporizatorul. Temporizatorul incepe numirditoarea inversii. Dupd ce timpul s-
a scurs, se aud trei bipuri si pe ecran apare mesajul , ADD FOOD” (addugati alimente) (6). Aparatul riiméne pomit si continud sii
incilzeascd.
Se verificii dacd pizza a atins gradul de coacere dorit. Puteti modifica durata de functionare a temporizatorului, daci este necesar.
(6ind pizza este gata, deschidefi usa (2) folosind ménerul (1).
Scoatefi pizza cu o paleti de pizza.

Dacd dorifi, putefi face mai multe pizza. Dacd nu doriti s& mai preparafi si alte pizza, finefi apdsat butonul ON/OFF (8) timp de
aproximativ o secundd pentru a opri aparatul.
Ventilatorul va confinua s funcfioneze o perioadd de timp. Lisafi aparatul sd se riiceascd. Daci este necesar, deschidefi usa (2)
cu mdnerul (1) pentru a accelera procesul.
Scoateti stecherul din prizd.
Curdtati produsul conform descrierii din Capitolul ,11.2 Curdifarea”.

o
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8. Programe
Aparatul are urmdtoarele programe.
Program Utilizare
NEAPOLITAN pentru pizza napolitand (temperaturd foarte ridicatd, timp scurt de coacere)

PAN PIZZA pentru pizza in tigaie,/tavii sau cu o bazé mai groasd (temperaturd ridicatd, timp de coacere mai lung)

THIN CRUST pentru pizza cu blat subfire (temperaturd ridicatd, timp de coacere mediu)

NEW YORK pentru pizza in stil New York (temperaturd medie, timp de coacere mai lung)

DIY setare personalizatd a temperaturii si a timpului

FROZEN PIZZA program pentru pizza congelatd (temperaturd medie, timp de coacere mai lung)

8.1 Temperaturi i timpi asociati programelor
Programele au urmétoarele temperaturi i timpi prestabiliti. Le putefi modifica daci dorifi.

Program Céldurd Caldurd Durata Temperaturd reglabild | Timp reglabil
superioard inferioard
NEAPOLITAN 450 °C 450 °C 2 min. 200-450 °C 1-60 min.
PAN PIZZA 300 °C 340 °C 10 min. 80-450 °C 1-60 min.
THIN CRUST 270 °C 300 °C 6 min. 80-450 °C 1-60 min.
NEW YORK 280 °C 280 °C 8 min. 80-450 °C 1-60 min.
DIY 400 °C 400 °C 2 min. 80-450 °C 1-60 min.
FROZEN PIZZA 240 °C 300 °C 8 min. 80-450 °C 1-60 min.

Programele presetate sunt orientative pentru timpul de coacere. Timpul de coacere efectiv necesar poate fi mai scurt sau mai lung
in funcfie de aluat, topping si gradul dorit de rumenire i trebuie urmdrit infotdeauna.

Tn modul Frozen Pizza, vii recomandam si asteptati 1-2 minute intre coacerea mai multor pizza, astfel incdt piatra de pizza si se
poatd incilzi din nou i sd se obfind rezultate optime de coacere.

Tn modul Thin Crust Pizza, trebuie utilizate numai toppinguri care pot fi coupte si au un continut scizut de umiditate. Tn caz contrar,
rezultatul coacerii poate fi afectat, deoarece pizza s-ar putea s nu fie suficient de crocantd.

. Refete

Vi recomandaim si pudrati suprafata de lucru cu gris de grdu dur sau fdind pentru ca aluatul de pizza si fie usor de prelucrat.
Observatie privind ufilizarea aluatului gata preporat:

Indeprtati harfia de copt de pe aluat inginte de coacere, deoarece aceasta se poate arde la temperaturi ridicate. Se presard usor
e fdind partea inferioard o aluatului pentru a preveni lipirea acestuia. Se seteazii cuptorul pentru pizza in conformitate cu
instructiunile de pe ambalajul aluatului gata preparat. Va rugdm s refinefi, fotusi, i timpul de coacere poate fi redus cu pdnd la
50% din cauza spafiului de gdtit mai mic. Supravegheati pizza tot timpul in timpul procesului de coacere.

9.1 Aluat de pizza napolitand (6 pizza, aprox. 280 g fiecare)
Ingrediente

1000 g fdind de tip 00
680 g apd rece (68 %)
24 g sare

15 g ulei de misline

1 g drojdie proaspiti

— produce aprox. 6 porfii e 280 g fiecare
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Prepararea aluotului
1. Autolizi (recomandoti)
Amestecati fiina cu 90% apd, acoperiti si ldsafi si se odihneascd timp de 30 de minute.
2. Adévgati drojdia si apa rimos
Dizolvati drojdia in apa riimasd si ldsafi si stea aproximativ 5 minute.
3. Addugati amestecul de drojdie si apd
Addugati amestecul de drojdie si apd la amestecul de fdind si apd si frdméntati timp de 10 minute intr-un robot de bucitdrie
(vitezdl medie).
4. Se fréméntii cu sare si ulei
Se adaugd incet sarea si uleiul si se friméntd incd 5 minute (vitezd medie).
Trebuie s obtinem: aluat neted, usor lipicios, elastic.
5. Dospirea aluatului
0 Selosii s creascd timp de 2 ore la temperatura camerei in vasul de friméntare (aprox. 22 °C).
0 Apoise lasi la frigider fimp de 24-48 ore (4-6 °C).
6. Dospirea portiilor
0 Scoatefi aluatul din bolul de mixat si impdrfiti- in 6 porfii.
0  Se modeleazi in formd rotundi aluatul usor presdrat cu fiiind si se acoperd (de preferinti intr-o cutie speciald pentru
aluat porfii).
O Selosi s creascd timp de 3-4 ore lo temperatura camerei in vasul de friméntare
Setdirile cuptorul pentru pizza napolitani
Preincilziti cuptorul pe programul Neapolitan.
Se presard suprafata de lucru cu gris (de preferingi o gramdjoard mic in care se poate pune bila de aluat pentru prelucrare).
Nu intindefi aluatul, ci presafi- cu griji din inferior spre exterior.
Pentru a evita ca aluatul i se lipeascd prea mult, intoarcefi-l atunci céind il infindefi, astfel inciit ambele pdrfi cu gris s riménd uscate.
Vi rugiim s refineti ci grisul este deosebit de rezistent la cildurd, motiv pentru care este utilizat pentru modelarea pizzei (fdina s-ar
arde prea repede). Cu toate acestea, nu trebuie si aveli prea mult gris sub pizza inainte de a o introduce in cuptor. Grisul care nu s-a
legat de aluat se arde foarte repede si produce o aromi foarte nepldcutd.
Recomandim un timp de coacere de 1:30 - 2:00 minute pentru rezultate optime.
9.2 Pizza cu ciuperci si ceapd n stil New York
Opjional: Variantd cu sunci gititii pentru 2 pizza mari (30-32 cm)
Ingrediente - aluat
o 400 g fdind de gréu (tip 550)
260 ml apd rece
1 linguriti drojdie uscatd (sau aprox. 3 g drojdie proaspitd)
1 linguritd zahdr
1 linguriti sare
3 linguri ulei de mdsline
®  oregano
Ingrediente - fopping
o qaprox. 140-200 ml sos de rosii
240-300 g mozzarella (rasd)
60 g ciuperci, feliate subfire
40 g ceapd, tiiatd mdrunt in inele
oregano (opfional)
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sare
2 lingurite ulei de miisline (optional)

Optional - variantd cu suncii

80 g sunci fiartd, tdiatd in bucdti mici

Aluatul - preparare

~N o~ L1 AW N —

Se toarnd apa intr-un castron, se amestecd drojdia si se losd sd se dizolve pufin.

Se pun fiina, zahiirul si sarea intr-un castron si se amestecd, apoi se adaugd 2 linguri de ulei si amestecul de apd si drojdie.
Se amestecii totul grosier pand cind nu se mai vede fdind uscatd.

Se frimdntii timp de 5-8 minute péind se obtine un aluat omogen.

Formati aluatul intr-o bild.

Se imparte in 2 buciti egale de aluat, se freac usor cu ulei.

Puneti in recipiente inchise ermetic si ldsafi la frigider sdi creascd timp de 24 de ore.

Pregitirea pentru a doua zi

1.

5.

Preincdlzifi cuptorul:
Preincilziti cuptorul pe programul NY-style.
Pregitifi sosul:
Condimentafi piureul de rosii cu sare si oregano (optional).
Pregititi aluatul:
Se intinde si se modeleazd aluatul la aproximativ 30 cm in diametru, din interior spre exterior, lséind centrul subfire si modeldnd
marginile pufin mai groase.
Punefi deasupra pizza:
O  Seintinde uniform sosul de rosii peste aluat (se lasi marginile libere).
O Sepresard cu mozzarella.
O  Rispéndifi uniform ciupercile si ceapa (tdiafi ciupercile foarte subfire, astfel incéit sd nu elibereze prea mult lichid.
0  Optional: Se adaugd bucifi de suncii gdtitd.
Coacere:
coacefi fimp de aproximativ 7 minute pénd cind brdnza este topitd si usor rumenitd, iar baza este crocantd.

9.3 Pizza in stil New York cu pepperoni (chilli) si salam pentru 2 pizza mari (30-32 cm)
Ingrediente - aluat

400 g fiind de grdv (tip 550)

260 ml apd rece

1 linguritd drojdie uscatd (sau aprox. 3 g drojdie proaspiitd)
1 linguritii zahdr

1 linguriti sare

3 linguri ulei de mdsline

oregano

Ingrediente - topping

aprox. 140-200 ml sos de rosii
240-300 g mozzarella (rasd)
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2 ardei iufi verzi
60- 80 g salam

Alyatul - preparare

1
2
3.
4.
5
6
7

Preg
1.

Se toarni apa intr-un castron, se incorporeazd doar drojdia i se lasd sii se dizolve pentru scurt timp.

Se pun fiina, zahdirul si sarea intr-un castron si se amestec, apoi se adaugd 2 linguri de ulei si amestecul de apd si drojdie.
Se amestec totul grosier pnd cind nu se mai vede fiind uscatd.

Se friimdntii fimp de 5-8 minute pdind se obtine un aluat omogen.

Formati aluatul intr-o bil.

Se imparte in 2 buciti egale de aluat, se freaci usor cu ulei.

Puneti in recipiente inchise ermetic si ldsafi la frigider sd creascd timp de 24 de ore.

dtirea pentru a dova zi

Preinciilziti cuptorul:

Preincilziti cuptorul pe programul NY-style.

Pregiititi sosul:

Condimentafi piureul de rosii cu sare si oregano (optional).

Pregiifi aluatul:

Se intinde si se modeleazd aluatul la aproximativ 30 ¢m din interior spre exterior, lisand centrul subtire si modeldnd marginile
putin mai groase.

Punefi deasupra pizza:
Sos — briinzd — salam — ardei ivte

0  Seintinde uniform sosul de rosii peste aluat (se lasd marginile libere).
O Sepresard cu mozzarella.

0 intindeti salamul uniform peste pizzo.

O  Taiafi ardeiul iute in rondele i intindefi-le peste pizza.

4. Coacere:
coacefi fimp de aproximativ 7 minute péind cind brdnza este topitd si usor rumenitd, iar baza este crocantd.
9.4 Pizza cu mozzarella, rachetd, rosii cherry si parmezan Aluat subfire pentru pizza (aprox. 2 pizzq,
30 em)
Ingrediente - aluat
e 250 g fdind
o 150 ml api cildutd
e Sgsare
o 5gzahir
o 5 g drojdie uscatd
® 1 linguri ulei de mdsline

Ingrediente - fopping

120 ml sos de rosii

120 g mozzarella rasi

10-12 rosii cherry (aprox. 60-80 g)
2 miini de rucola (30-50 g)
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25 g bréinzd parmezan, ras

1-2 lingurite de ulei de mdsline

sare si piper dupd gust

optional: fulgi de chili sau pufind zeami de limdie
pufini find sau gris pentru intindere

Preparare - aluat:

4.
5.

Se activeazi drojdia impreund cu zahirul in apd cildutd timp de aproximativ 5-10 minute, pénd se formeazd o spumd usoard.
Amestecafi fiiina si sarea intr-un bol. Se adaugd amestecul de drojdie/api si uleiul de misline. Se frimdntd timp de 8-10 minute
pdnd se obfine un aluat omogen.

Lasafi alvatul sd creascd timp de 1 ord la temperatura camerei sau fermentafi in frigider timp de 12-24 de ore (fermentafie mai
lungd = mai multd aromd).

Preparare dupd timpul de crestere:

1.

Preinciilziti cuptorul

Preincilziti cuptorul la programul Thin Crust.

Se imparte aluatul in portii de 160-180 g fiecare si se lucreazi in rondele.

Se intinde foarte subtire (2-3 mm).

Se modeleazi pizza

Se modeleazd aluatul foarte subtire pe o suprafatd tapetati cu fdind sau se intinde (chiar mai bine pe gris)
(aprox. 28-30 cm in diametru).

Acoperiren bazei

Se intinde sosul de rosii foarte subfire.

Se intinde mozzarella rasd uniform

(se losd marginile libere).

Coacere

Coacefi pizza timp de aproximativ 6 minute , pand céind marginile sunt aurii si bréinza s-a topit.

Se taie rosiile cherry in doud si se spald rucola in fimp ce se coace.

Topping proaspdt

Scoateti pizza din cuptor. Rosiile cherry se taie i jumdtdti sau in sferturi si se asazd liber deasupra.
Acoperiti cu rucola si parmezan ras.

Finalizare

Stropifi cu ulei de misline, condimentati usor cu sare si piper.

Optional: Fulgi de chili sau putin suc de limdie.

9.5 Aluat ,tarte flambée” cu drojdie (crocant si subfire)
Canfitate: pentru 2 tivi de copt

Timp de crestere: 45-60 minute

Ingrediente - aluat

220 g fdind de grév (tip 405 sau 550)

120 ml apd cilduti

1 linguri de ulei neutru (ulei de rapitii sau de floarea soarelui)
Va linguritii de sare

2 g drojdie uscati (aprox. V2 plic)
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Ingrediente - topping
o 160- 200 g créme fraiche sau sméntini

® 100 g bacon tdiat cubulefe
e 1 ceapd rosie
o 60 g mozzarella rasd

® sare Si piper negru
Preparare - aluat
1. Adivati drojdia
Dizolvafi drojdia uscatd in apd ciildufd si ldsafi-o si stea 2-3 minute.
2. Faceti aluatul
Punefi fiina si sarea intr-un bol.
Se adaugd apa de drojdie si uleiul si se frimdntd totul timp de 3-5 minute pentru o forma un aluat neted, destul de ferm.
3. Se losd aluatul sii creasci
Se formeazi o bil din aluat, se unge usor cu ulei, se acoperd si se lasi si creascd la temperatura camerei timp de 45-60 de
minute , pénd cind creste vizibil.
Preparare dupd 60 min. timp de crestere
1. Preinciilzifi cuptorul
in programul DIY: 280 °C ciildurd superioard si 300 °C ciildurd inferioard
2. Impirfiti aluatul in 2 portii
3. Seintinde foarte subfire (chiar subtire ca hirtia).
Infindefi boza
Intindeti créme fraiche uniform si subfire peste bazd.
Condimentati cu puting sare si piper.
Tntindeti uniform baconul tiiatd cubulete deasupra.
Ceapa se taie in fsii fine si se intinde.
Se presarii mozzarella cu moderafie deasupra.
Coacere
Coacefi tarte flambée timp de aproximativ 5 minute , pand ciind marginile sunt crocante si briinza este usor rumenitd.
9. Finalizare
Dupdi coacere, se stropeste cu miere, optional cu nuci

9.6 Aluat ,tarte flambée” cu drojdie (crocant si subfire)
Contitate: pentru 2 tivi de copt

Timp de cregtere: 45-60 minute

Ingrediente - aluat

o 220 g fiind de grdu (tip 405 sau 550)

o 120 ml apd cildufd

o 1 lingurd de ulei neutru (ulei de rapifd sau de floarea soarelui)
o YAalinguritd de sare

o 2 g drojdie uscatii (aprox. Y2 plic)

Ingrediente - fopping

® 160- 200 g créme fraiche sau sménténd

o | pard coapti
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160 g bréinzii de caprii (ruladd sau cremd de brénzd
60 g mozzarella rasi
sare si piper negru

Optional (foarte recomandat):

2 lingurite de miere
2 linguri de nuci tocate

Preparare - aluat

1.

Activafi drojdia

Dizolvafi drojdia uscatd in apd ciildufd si ldsafi-o sd stea 2-3 minute.

Facefi aluatul

Puneti fiina si sarea inr-un bol.

Se adaugd apa de drojdie si uleiul si se frimdntd totul timp de 3-5 minute pentru a forma un aluat neted, destul de ferm.

Se lasd aluatul s creascd

Se formeaz o bilé din aluat, se unge usor cu ulei, se acoperd si se lusii sd creascd la temperatura camerei fimp de 45-60 de
minute , pind cind creste vizibil.

Preparare dupd 60 min. fimp de crestere
1.

Ul B wWw N

Preincilziti cuptorul

in programul DIY lo 280 °C ciildurd superioard, 300 °C céldurd inferioard.
Tmpirtti aluatul in 2 porti.

Se intinde foarte subfire (chiar subfire ca hdrtia).

Tiiati briinza de caprd in felii.

Pregititi para

Scoatefi coceanul i tiiiati in felii sau bucdti longitudinale subfiri.
Topping

Intindefi baza

Intindeti créme fraiche uniform si subfire peste bazi.

Condimentafi cu pufind sare si piper.

Asezafi feliile de pard pe bazd.

Tiiati briinza de caprd in felii.

Se presard mozzarella cu moderajie deasupra.

Coacere

Coacefi tarte flambée timp de aproximativ 5 minute , pand ciind marginile sunt crocante si briinza este usor rumenitd.
Finalizare

Dupi coacere, se stropeste cu miere, opfional cu nuci

9.7 Pizza in tavd Quattro Formaggi
Retetd Pan Pizza pentru 4 pizza (28-30 cm)
Ingrediente aluat:

1 kg faiind (tip 550 sau tipo 00)

640 ml api cdlduti

20 g drojdie proaspitii sau 7 g drojdie uscatd
4 linguritd zahdr

4 linguritd sare

4 linguri ulei de mdsline
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®  pufin ulei sau unt pentru a unge cratitele
Ingrediente topping (varianta topping 2)
o 4linguri de sméntdnd sau créme fraiche in loc de sos de rogii

o 400 g mozzarella (ras)

o 240 g gorgonzola (usoard)

® 240 g brénzi Emmental sau Gouda (ras)
® 160 g parmezan (ras fin)

Preparare

1. Pregititi aluatul (cu aproximativ 2 ore inainte)

1. Dizolvafi drojdia si zahiirul in api cdldutd, ldsafi si stea 5 minute pdnd ciind face puting spumd.
2. Se pun fiina si sarea intr-un castron mare, se adaugd amestecul de drojdie si uleiul de misline.
3. Sefrimdnti energic fimp de 8-10 minute pénd cind aluatul este neted si elastic.

4. Se unge cu putin ulei, se acoperd si se losd sd creascd fimp de 1-1,5 ore , pdnd isi dubleazd volumul.

2. Pregiitii tivile sau formele dupi timpul de cregtere
o Se ung din belsug cu unt sau ulei 4 tivi sau forme de copt (de 28-30 cm fiecare).

o Seimparte aluatul in 4 buciti egale, se preseazi fiecare bucati in tavd pand cind ajunge la margine.

o Se mai lasi lo dospit incd 30-40 de minute, astfel incdt marginile s fie pufoase.
Stat
o Aluatul poate fi liisat sii se odihneascd in frigider timp de 12-24 de ore, ceea ce il face mai aromat.
3. Preinciilziti cuptorul in programul Pan Pizza
o Preincilzifi cuptorul pe programul Pan Pizza.
4. Preparare
Asezafi toppingul
Se unge aluatul cu sméntin sau créme fraiche.
Se presard uniform diferitele tipuri de brénzd.
Coacere
Pan Pizza: Coacefi timp de aproximativ 10 minute folosind programul Pan Pizza.

9.8 Pizza cu pui la gritar

Refetd Pan Pizza pentru 4 pizza (28-30 cm)
Ingrediente aluat:

o 1 kg fiind (tip 550 sau tipo 00)

o 640 ml apd calduti

o 20 g drojdie proaspiti sau 7 g drojdie uscati

o 4lingurifd zahdr

o 4 lingurifd sare

o 4linguri ulei de masline

®  putin ulei sau unt pentru a unge cratitele
Ingrediente topping (varianta fopping 1)

o 320-400 g sos habrbecue (inlocuieste sosul de rosii)
® 500 g pui gitit (de exemplu, fdsii de file de curcan, condimentate i prijite)
o 400 g mozzarella sau cheddar, rasd
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o Optional: 160 g porumb dulce sau 2-4 cepe verzi tiiate rondele
Preparare
1. Pregititi aluatul (cu aproximativ 2 ore inainte)

1. Dizolvafi drojdia si zahdrul in apd céldutd, ldsafi st stea 5 minute pand cind face puting spum.
2. Se pun fdina si sarea intr-un castron mare, se adaugd amestecul de drojdie i uleiul de misline.
3. Se frimanti energic fimp de 8-10 minute pénd cdnd aluatul este neted si elastic.

4. Se unge cu putin ulei, se acoperd si se lasd si creascd fimp de 1-1,5 ore , pénd isi dubleazd volumul.
2. Pregiitifi tiivile sau formele dupi timpul de crestere
o Se ung din belsug cu unt sau ulei 4 tiivi sau forme de copt (de 28-30 cm fiecare).
o Se imparte aluatul in 4 bucdti egale, se preseazi fiecare bucatd in tavi pénd cind ajunge la margine.
o Se mai lasi la dospit inct 30-40 de minute, astfel incét marginile si fie pufoase.
Sfat
o Aluatul poate fi ldsat sii se odihneasci in frigider timp de 12-24 de ore, ceea ce il face mai aromat.
3. Preinciilziti cuptorul in programul Pan Pizza
o Preincilziti cuptorul pe programul Pan Pizza.
4, Preparare
Asezafi toppingul
Se intinde un strat subire de sos barbecue pe aluat.
Se presard uniform cu brénzd.
Tntindeti buctile de pui uniform deasupra.
Optional, se adaugd inele de ceapd deasupra.
Coacere
Pan Pizza: Coacefi timp de aproximativ 10 minute folosind programul Pan Pizza.
9.9 Aluat integral pentru pizza (pentru 4 pizza)
Ingrediente - aluat
o 500 g fdind integrald de gru (de preferintd integrald, mécinatd fin)
e 350 g apd rece (70 % hidratare)
o 10gsare
o 2 g drojdie uscati (sau 6 g drojdie proaspiti)
o 15 ulei de misline
Ingrediente - topping
o aprox. 360 g de piure de rosii sau sos de rosii la alegere
o 300 g broccoli

e 300 g ciuperc

o 2ardei

® 2 cepe rosii mici

e 300 g porumb dulce (scurs)
o 400 g mozzarella rasi

Prepararea aluatului

1. Autolizd (recomandatii)
Amestecati fiiina cu 320 g de apd, acoperifi si ldisafi si se odihneascd 30 de minute.
— Important pentru o elasticitate mai bund cu fdind integrald.
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Adéugati drojdia si apa rimas
Dizolvafi drojdia in apa riimas si ldsafi si stea aproximativ 5 minute.
Mixafi amestecul de drojdie si apd
Se adaugd amestecul de drojdie si apd la amestecul de fdind si apd si se frmdnti timp de 10 minute intr-un robot de bucitdrie
(vitezdl medie).
Se friiméntii cu sore si ulei
Se adaugd incet sarea si uleiul si se friménti incd 5 minute (vitezd medie).
Trebuie sii obtinem: aluat neted, usor lipicios, elastic.
Dospirea aluatului
0 Se losi st creascd timp de 2 ore lo temperatura camerei in vasul de friméntare (aprox. 22 °C).
0 Apoi se lasi la frigider fimp de 24-48 ore (4-6 °C).
Dospirea porfiilor
0 Scoatefi aluatul din bolul de mixat si impdrfiti- in 4 porfii.
0 Se modeleazd in formd rotundi aluatul usor presrat cu fiind si se acoperd (de preferinti intr-o cutie speciald pentru
aluat porfii).
0  Se scoate din frigider cu 3-4 ore inainte de coacere si se lasi sdi creascd la temperatura camerei.

Dupd timpul de crestere - setdiri pentru pizza napolitand

Preinciilziti cuptorul pe programul presetat pentru pizza napolitand (aproximativ 15 minute).

Modelati aluatul

Se presard suprafata de lucru cu gris (de preferingi o gramdjoard mic in care se poate pune bila de aluat pentru prelucrare).
Nu intindeti aluatul, di presafi- cu griji din inferior spre exterior.

Pregititi legumele

1.

U BN

Tiiiati broccoli in buciifi mici si opirifi-l timp de 1-2 minute.

o Seumple o oald cu apd si se aduce la fierbere.

o Se adaugi sore in apd (ca apa pentru paste).

o Adiugafi buchefelele de broccoli in apa clocofitd.

o Giifi timp de 1-2 minute.

®  Se scoate broccoli cu o siti si se scurge (optional: se cléteste scurt cu apd rece).
Scurgeti, potriviti usor de sare si amestecati cu putin ulei de miisline.

Tiiiati ciupercile n felii.

Tiiiafi ardeii in fasii

si se taie ceapa in jumdtti de inele subtiri.

Toppmg (important pentru o fopire buni)

1. Seintinde un strat subfire de sos de rosii. Baza trebuie s striiluceascd usor.
2. Intindefi mai intdi aproximativ % din mozzarella.

3. Asezati lequmele.

4. Se presard mozzarella rdmast.

5. Optional: pufin ulei de mdsline si fulgi de chilli.

Coacere

o Setati cuptorul pe programul Pizza napolitand si coacefi timp de 2 min.
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9.10 Sos barbecue clasic pentru pizza americand in tigaie
Ingrediente (pentru aprox. 2-3 pizze la tavi)

o 200 ml ketchup (bazii)

o 60 ml ofet din cidru de mere sau ofet de vin alb usor

o 40-50 g zahdir brun (alternativ miere sau sirop de arfar)
1 lingurd Sos Worcester

1 linguritd de mustar

1 lingurifd pudrd de boia afumatd

Va linguritd pudrd de ceapd

Va linguritd pudrd de usturoi

o Yalinguritii de piper negru

Optional:

o Yy linguritii de pudrd de chili sau ardei iute cayenne
o Yalinguriti fum lichid (foarte economic)
Preparare
1. Addugati toate ingredientele intr-o oald micd.
2. Se aduce la fierbere amestectind, apoi se fierbe usor fimp de 10-15 minute péni cdnd sosul se ingroasd.
3. Aromii: mai dulce — mai mult zahdr, mai acru — mai mult ofet, mai afumat — paprika/fum lichid.
4. Seia de pe foc si se lasd sii se riceascd usor.
Folositi programul Pan Pizza
e Seintinde un strat subire de sos (este gros).
o Ideal cw:
- amestec de mozzarella si cheddar
- pui (pui BBQ), ceapd rosie
- optional dupd coacere: ceapd verde
10. Probleme si solufii

10.1 Cuptorul de pizza nu functioneazd
o Verificati dacd stecherul cablului de alimentare este introdus corect in priza de curent.
o Verificati dacd priza utilizatd este alimentatd.

10.2 Ecranul (6) ofiseazd ,E1”, ,E2" sau ,E3"

o (Cuptorul de pizza are o defectiune tehnicd. Contactafi producitorul.

10.3 Cuptorul pentru pizza se opreste si nu poate fi pornit din nou imediat
Acest cuptor de pizza este previizut cu un mecanism de protectie lo suprainclzire. Aparatul se opreste automat daci devine prea
fierbinte.

A AVERTIZARE! fin mod normal, existd un motiv pentru suprainciilzire si poate constitui un pericol de incendiu!

o Scoatefi stecherul din prizd.
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o Eliminafi couza supraincilzirii. Verificati dacd aparatul poate disipa cildura suficient. A fost acoperit sau este prea aproape de un
perete sau alt obstacol?

o Liisati aparatul sii se riiceascd complet. Acest proces poate dura pénd la 45 minute. Aparatul poate i repus in functiune numai dupi
ce s-a riicit complet.

11. intre;inereu si curdfarea

11.1 Tntrefinerea

Reparatiile sunt necesare atunci cind cuptorul de pizza suferd orice fel de defectiuni, e exemplu, dacd au pitruns lichide in inferior,
daci a fost expus la ploaie sau la umezeald, dacd nu functioneazii normal sau dac a ciizut. Dacd observati fum, zgomote sau mirosuri
neobisnuite, opriti imediat cuptorul de pizza si scoateti stecherul din prizd. Dacd se intampld acest lucru, intrerupeti utilizarea cuptorului
de pizza pénd cind este verificat de personalul de service autorizat. Toate lucririle de reparatie trebuie efectuate de citre specialisti
calificati. Nu deschidefi niciodati carcasa cuptorului de pizza.

11.2 Curditarea

Deconectafi stecherul de la prizé inainte de curdfare, existd riscul de electrocutare!

Asteptati pénd cand cuptorul de pizza si piatra de pizza (10) s-ou ricit complet pentru a evita riscul de arsuri.

>P>

D Piatra pentru pizza (10) se poate pifta in ciuda curdfdrii regulate. Acest lucru se datoreazii materialului si nu are niciun
'@‘ efect asupra funcfionalitifii sale. Interiorul cuptorului de pizza se poate decolora in fimp - acest lucru este normal i
inofensiv.
Indepartati cu grijd resturile de alimente arse de pe piatra de pizza (10) u o spatuld de lemn sau cw un rizuitor de sticld ceramicd. Nu
zgériafi pentru a evita deteriorarea. Dacd este necesar, stergefi piatra de pizza (10) cu o céirpd usor umedd. Nu ufilizafi detergenti sau
agenti de curdifare si nu curiifafi niciodatd piatra de pizza (10) in masina de spdlat vase sau cu un aparat de curdifat cu presiune ridicatd.
Nu folositi niciodatii detergenti pentru cuptoare sau tampoane de curdtat pentru a curdfa cuptorul pentru pizza. Curdfati interiorul si
exteriorul aparatului cu o cirpd umedd si pufin detergent usor, stergefi cu apd curatii si uscati bine. Asigurati-vi infotdeauna cd nu
pdtrunde apd in aparat.

12. Depozitarea

& Asteptati pdnd cdnd cuptorul de pizza s-u riicit complet. In caz contrar, existd pericol de arsuri sau incendiu!

Dacii nu intenfionafi sd utilizati cuptorul de pizza pentru o perioadd lungd de timp, scoatefi stecherul din prizd si infisurati cablul de
alimentare (12) pe suportul cablului (11). Prindefi capitul cablului de alimentare (12) in clema de fixare (13).
Depozitati cuptorul de pizza intr-un loc curat, uscat si ferit de razele solare.
13. Normele ecologice si informatii privind scoaterea din vz
Aparatele marcate cu acest simbol sunt supuse prevederilor directivei europene 2012/19/EU. Toate aparatele

ﬁ electrice si electronice trebuie scoase din vz separat fafii de deseurile menajere si predate la centrele de colectare
oficiale. Protejafi mediul si evitati pericolele pentru sndtatea personald reciclind acest aparat in mod
corespunztor. Pentru informatii suplimentare despre eliminarea corespunziitoare, contactafi institufiile
administrative locale, centrele de colectare sau magazinul de unde afi cumpdrat aparatul.
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= Eliminati toate ambalajele intr-un mod care respectd mediul inconjurdtor. Ambalajele de carton pot fi predate la
g centrele de reciclare o hdrfiei sau punctele de colectare pentru reciclare. Foliile de ambalare sau alte materiale
plastice trebuie si fie predate la centrele publice de colectare in vederea elimindirii.

Numai pentru Fronta: emru Franja:

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil ¥ s
se recycle ou K
4

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Acest produs si componentele ambalajului siu fac obiectul unor reglementiri specifice privind sortarea deseurilor in Franfa. Vi rugdm
sii respectati normele locale privind eliminarea degeurilor.

Numai pentru Spania si Portugalia: /DT
Vid rugm s separati materialul de ambalare si sé il eliminafi in containerele n n
de colectare corespunziitoare, in conformitate cu simbolurile de pe ambala;:

AZUL VERDE

(dnd reciclafi ambalajele, vd rugiim s finefi cont de semnificatia abrevierilor (a) si numerelor (b) cu care sunt

2 marcate acestea:
a

1-7: plastic / 20 - 22: hirfie si carton / 80 - 98: materiale mixte.

Simbol Materiale Conjinute de arficolele de ambalare pentru acest produs
Polietilend de densitate . .

to“ \ N Pungi de plastic, folie de protectie

et redusi
£°5 \ Polipropilend Material netesut

PP

£2° ) Carton ondulat Ambalaj, cutia interioard

PAP

2 Hartie Hartie find

PAP

14. Aprobat pentru utilizare in contact cu produsele alimentare
! l? Acest simbol indic@i un produs a cdrui comporzitie fizico-chimic a fost festatd si confirmatd ca nepericuloasd pentru

sindtate atundi ciind este ufilizat in contact cu alimentele, in conformitate cu cerinfele Normei UE 1935,/2004.
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15. Precizdiri privind conformitatea cu standardele
Acest produs respecti cerinfele directivelor europene si nationale corespunziitoare. S-a furnizat dovada
conformitdfii. Producitorul define declarafiile si documentafiile corespunziitoare.

! ! Acest produs respectd cerinfele directivelor nationale corespunzitoare ale Republicii Serbia.

Declaratia de conformitate UE completi si orice alti declaratie de conformitate (dac este cazul) sunt disponibile pentru desciircare de
la acest link: https://www.targa.gmbh/downloads/conformity/541068_2510.pdf
Adresa de contact in conformitate cu Regulamentul 2023,/988 privind siguranta produselor: ce@targa.de

16. Informatii despre garantie si service

Garanjie ocordati de TARGA GmbH
Stimati clientd, stimate client,
Dumneavoastr primiti pentru acest aparat 3 ani garantie de lo data cumpiirdrii. in cazul in care acest produs prezintd vicii, avefi fafd
de véinziitor anumite drepturi legale. Aceste drepturi legale nu sunt limitate de citre garantia pe care v-o prezentiim in cele ce urmeazd.
Condifii de garantie
Perioada de garantare incepe cu data cumpiirdirii. Va rugiim s pdstrafi cu griji bonul original de casd. Acest document este necesar
penru a dovedi cumprarea. in cazul in care in termen de trei ani de la data cumpiirdrii acestui produs apare un defect de material sau
de fabricatie, atunci produsul va fi reparat gratuit sau va fi inlocuit, acest lucru fiind la latitudinea noastrd.
Perionda de garantare si garantia legali pentru vicii
Perioada de garantare nu se prelungeste prin acordarea drepturilor ndscute din garantie. Acest lucru se aplicd si pieselor inlocuite sau
reparate. Tn cazul in care incd de la cumpirare existd defectiuni sou vicii, atunci acestea trebuie si fie comunicate imediat ce s-u realizat
despachetarea. Dupd implinirea termenului de garantie, reparatiile efectuate trebuie pltite.
intinderea garantiei
Aparatul a fost produs cu grijii respectind norme stricte de calitate si a fost verificat minutios inainte de livrare. Garantia se infinde
pentru defecte de material sau de fabricatie. Aceastd garantie nu se intinde asupra acelor piese ale produsului care sunt supuse uzurii
normale si care din aceastd cauzd pot fi privite ca piese de uzurd sau asupra pieselor casante, de ex. intrerupitoare, acumulatori sau
piesele fabricate din sticld. Aceasti garantie se stinge, daci produsul a fost deteriorat, nu a fost folosit sau intrefinut conform destinatiei.
Pentru o utilizare a produsului conform cu destinatia trebuie respectate cu srictete toate indicafiile din instructiunile de folosire. Moduri
de utilizare sau actiuni, despre care in instructiunile de folosire se recomandd a nu fi folosite sau cu privire la care s-a atras atenfia,
trebuie evitate necondifionat. Produsul este menit a fi utilizat numai in scop privat, iar nu pentru utilizare comerciald. in cazul utilizdri
abuzive sau neautorizate, in cazul utilizrii forfei si interventii care nu au fost fiicute de cdtre service-ul nostru autorizat duc la stingerea
garanfiei. Timpul de nefunctionare din cauza lipsei de conformitate apérute in cadrul termenului de garantie prelungeste termenul de
garanfie legald de conformitate si cel al garanfiei comerciale si curge, dupi caz, din momentul la care a fost adusd la cunogtinfa
véinzitorului lipsa de conformitate a produsului sau din momentul prezentirii produsului lo viinziitor/unitatea service péni la aducerea
produsului in stare de utilizare normald si, respectiv, al notificdirii in scris in vederea ridicrii produsului sau predrii efective a produsului
ciitre consumator.
Produsele de folosint indelungatd care inlocuiesc produsele defecte in cadrul termenului de garanfie vor beneficia e un nou termen de
garanfie care curge de la data preschimbirii produsului.
Procedura pentru cazul gorantat
Pentru a asigura o prelucrare rapidd a cererii dumneavoastrd, v rugdm sd urmai instructiunile de mai jos:

- Vi rugdm ca inginte de punerea in functiune a aparatului dumneavoastrd i cititi cu grijd instructiunile atasate. Dacd vefi

avea vreodatd probleme, care nu pot fi rezolvate in acest fel, v rugdim sd luafi legdtura cu serviciul nostru telefonic
(hotline).
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- Vi rugiim ca la toate cererile s aveti la indemdnd bonul de casd si numérul arficolului, resp. dacii se poate si numrul
serial, ca dovadd a cumpirdrii.

- Pentru cazul in care o solufie telefonicd nu este posibild, in funcfie de cauza defectiunii, operatorii de la hotline vé vor
indruma la un service.

= Service
Telefon: 0800 896 637

E-Mail: targo@lidl.ro

| 1AN: 541068_2510 |

Vi rugdim s finefi seama cd adresa de mai jos nu este adresd de service. Vi rugiim s luati mai intdi legdtura cu service-ul ardtat mai
sus.

Productor

TARGA GmbH
Coesterweg 45
59494 Soest
GERMANIA
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1. Npepna3Hayenue
I'Ieunu 30 NULa Ce U3non3sa no npegHasHaueHne, Koraro Ce U3nNoN3BaA U3KNKOYUTENHO 30 NeyeHe Ha nuua u I'IO[|06HM TeCTEHU NPOAYKTH B
JIOMOKUHCTBOTO. Tasu new 3a nuua He Tpﬂ6B(] [0 e U3N0A3BA HA OTKPUTO MK B TPOMUYECKN KNUMATH.
W3non3saitte NPOAYKTA CAOMO 30 NMYHU HYXAN. Beska ynmpe()u, PA3UYHO OT ropenocoyeHuTe He CbOTBETCTBA HA NPeAHA3HAUEHHETO.
YPeI.]bT He € Npe/iHa3HaueH 30 KOPnopaTBHU UNK TbPTOBCKK NPUNOXEHHS.
Tosa BKAtoUBO (b0 ¥ NPUNOXEHNUS

© B KyXHH 30 NIePCOHANT B MAra3uKH, ouc  Apyrv pabotiu npocTpancrea,

®  KbllK 30 TOCTH,

® (0T K/IMeHTH B XOTENW, MOTENU W APYTH MECTA 30 HOCTAHABAHE,

© B obeKT 30 HACTAHIBAHE OT TN “Nerno  3aKycka”.
Tasu newy 3a nuLa 0TroBapA HA BCUUKK NPUAOXKAMU HOPMU W CTAHAGPTH, (BBP3AHN (bC (bOTBETCTBUETO (bC (E.B (Ily“ﬂﬁ HO MO,CIMQ)MK(]LIMM
N0 newTa 3a nNuLa, KOUTO He ca 0ﬂ06peHM 0T npou3BoAuTENS, CbOTBETCTBMETO C TE3U CTAHAQPTH NOBEYE HE MOXeE Aa 61:}.'[6 TApPaHTUPaHO.
[pou3BoAMTENST HE HOCH OTTOBOPHOCT 30 MOBPEAM WM HEU3NPBHOCTA, NPOU3NM3TLM OT TOBA. W3N0A3BaiTE EAMHCTBEHO NPENopbYaHUTE
o7 npou3soauTens akcecoapw. (naseaiite HapeabuTe n 30KOHMTE HO MbPXABATA, B KOSTO NPOAYKTLT busa ynotpebasan.
2. (oIbpXaHHe Ha NaKeTa

e [lew 30 nuua

e Kamwk 30 nuya

o Hacroswue uncrpykuuu 3a ynotpeba
3. Mpemneg
Tesu WHCTPYKLWK 30 ynorpe6u UMAT PasrLBaLLa ce Kopuua. Or BbTPELHATA CTPAHA HO KOPKLATA € NPEACTaBEHA HOMEPUPAHA WAKCTPaLMUa
HO Newra 3a nuua. 3HOUEHHMETO HO YNCIOTa € KAKTO uieaBa:

1 [lpvxka 7 Byron START/STOP (crapr/cron)

2 Bpara 8 Byron ON/OFF (skntousane/u3kniousatie)
3 Koutponen byron TEMP/TIMER (remneparypa,/Taiimep) 9 Bopraw npeskaiousaten 30 nporpamu

4 byron UPPER/LOWER (ropo,/nonto Harpssate) 10 Kambk 3a muya (gur. A)

5 Byron TIMER (taiimep) 11 Hamorka 3a kaben (¢ur. B)

6 [ucnneii (aucnneit 30 Temneparypa u Taiimep, 12 3axpansau kaben (¢ur. B)

UPPER = ropen Harpesaten, LOWER = gonen warpesaren, 13 Knunc 30 aben (¢ur. B)
ADD FOOD = gobaasne Ha xpaHa,
PREHEAT = npeasaputento 3arpssate)

4. TexHMuecKM XapaKTepHCTHKM

EnexrposaxpaBane 220V-240V~, 50/60 Hz

Koxcymauns Ha mowHoct 2400W

Pa3xon Ha eHeprig B M3KNKOYEHO CbCTOAHMUE 0,23W

Knac o 3owura I

[lnanazon Ha Temneparypara 80 °C o 450 °C

OyHkums 30 Taiimep 80 60 munyTH

3awwra cpeuty nperpssate fa

Harpesarentu enementu 2 (ropew/nonex Harpesaren)

PaborHa Temneparypa 5°Cgo35°C

PaborHa snaxHocr makcumym 85% OTHOCHTENHA BACXKHOCT
[Jlonyctumu ycnoBus Ha coXpaxenue 0 °C go 50 °C, makc. 85% oTH. BnaxHoOCT

Texuuueckute cneundukaiuu u Au3aitsT morat 4a Oba0T npomeHenn bes npegBapuTenHo u3BeCTHe.
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5. Yka3anus 3a 6e3onachoct

I'Ipe.qu N0 3an0yHeTe Aa U3N0N3BATE TA3K Nl 30 ML 30 MbPBK MbT, MONA NPOUETETE CNEAHUTE Benexku

M 0BbpHETe BHUMAHME HO BCUKK NPeayNPEXAeHNs, A0PH U 40 CTe 3aM03HATH ¢ paboTara ¢ enexTpUyecki

yapoiiciea. 3anasere Tesu WHCTpyKuuM 30 ynotpeba Ha curypHo macto 3a cnpasku B bbaewe. Axo

NpOAGAeTe WA MOAGPUTE NEWTa 30 NMUG, NPeAadTe W WHCTPYKuMuTe 30 ynotpeba 3aedHo C Hero.
Wncrpykuuure 3a ynotpeba ca yacr ot npoayka.

Onucanue Ha M3NON3BAHHTE CHMBONH

LE O PP

ONACHOCT! Ta3u curvanta gyma 03HQYOBA OMACHOCT C BUCOK PUCK, KOSTO e
[10BE/1€ [10 CMPT WM (EPUO3HO HOPUHSBAKE, OKO He ce u3berne.

NPEAYNPEXAEHUE! Tasu curnanta gyma 03HaYaBa oNaCHOCT CbC CPeHa
(TeneH, KOSTO MoXe A0 10BeAe 10 CMbPT WM CBPUO3HO HOPUHSBAHE.

MPEANA3NUBOCT! Tasu curnanna ayma 0603HQYABA BAXHK HHCTPYKLMH 30
30UWHTA CeLLy NOBPEAQ HA MMYLECTBOTO.

OMACHOCT! Buumanue, ropeum nosbpxroctu! Tosn cumson 0bo3Hauasa
PUCKQ OT HOPAHABAHMS WM U3TAPSHHUS OT TOPEL|M NOBLPXHOCTH HA NewTa 30
nuua.

Buxe pbkoBoacTaoTo 30 notpebutens
[pomennuBo Hanpexenue

To3u cumson 03HQUOBA, Y€ € HaNUYyHa noseve MH(I)OpMQLI,MSI 110 Temara.

Anpec Ha npousoauTens

NPEAYNPEXAEHHUE!
OMACHOCT OT TOKOB Y/AP!
HE OTBAPAWTE YPEAA!
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A OMACHOCT! 06w urctpyKuun 3a besonackocr

To3u ypen MOXe A0 Ce W3MON3BA OT feua HaA 8 TofMHM, KOKTO M OT XOPa C HAMANEHH (U3HUECKM,
CEH30PHM WM YMCTBEHH CNOCODHOCT WAK OT ML, KOUTO HAMAT NO3HAHKS WA OMKT, CTUQ Té A0 (O
M0/ HOA30p WK 0 €O NOAYYWAM MHCTPYKLMM OTHOCHO NpaBMAKaTa ynotpeba Ha ypeaa u aa pasbupar
(BbP3HUTE € TOBA pHcKoBe. To3u npoayKT He e urpauka. To3u npoAyKT He Tps0Ba A e NOUNCTBA WK
nofIbPXa ot feua bes Hagsop.

Mankute yactn moxe Aa ca onacky 3a nornbuiaxe. [IpbXTe oNaKOBbYHUTE MATEPHANU U3BbH [OCETa
Ha feua. Mma onacvoct ot 30aywaBaKe.

He w3non3saiire newra 3 nuia, Ko e NoBPeAeHa WK He paboTh NPABIAHO, Thil KATO TOBA MOXE AT
npuuHM fombauTentu wetn. 0BbpHeTe ce KbM CEpBU3 WM KBANM(UUMPAHO NMLE 30 NPOBEK K
@BEHTYNIeH PEMOHT HO ypea.

AKo € Bb3MOXHO, CBbPXETE New|Ta 3 nuua Kb cobcTBea (He3asucuma) enektpuuecka Bepura. Ako
He cTe yBepenH, 0bbpHeETe ce KbM CneLuanuc.

Ta3u neuy 30 nULA He e NOAX0AALIA 30 ynoTpeba B NPeBO3HM CPeACTB.

A OMACHOCT! Pucx ot noxap!

Mewra 30 nuua He e NpeABMAEHO 30 W3NOA3BOHE C BLHWEH TAAMEP WM OTAGHA CUCTEMO 30
[UCTOHUMOHHO YNpaBAEHMe.

He ocrassiite newra 3a nuua 6e3 Haa3op Korato e BKAKYEHA.

He nocrassitte newra 30 nuya 8 6AM30CT 0 30NAAUMK MATEPUANK, TEUHOCTH, TA30BE, 30BECH WK
Apanepuy.

MoctaBete newra 3a nuUa BbpXy PABHA, TBHPAG M HE3ANCAMMA NOBLPXHOCT, 3ALMTEHA OT BOAHM
npbeku. Ocrasete pascrostue or noHe 15 ¢ oT BCHYKM CTeHM.

[pbXTe 3ananumu u ropusHu matepuani Ha noke 50 cm. ot ycrpoiicteoto.

YBepere e, ue Bb3AYWHATA WMpKYNauus e Hesb3npenstcrBaka. OctaBete JOCTATbUHO MSCTO OKOMIO
NeWTa 30 NMLa M NoHe | MeTbp Pa3cTosHMe Had ypeaq.

He nokpuBaiire newra 3a nuya.

Hukora He bnokupaitte BeHTUAGLMOHHMTE OTBOPH M HE TH NOKPUBAIITE C NAGT.

He noctagsitte xaptus, naacrmaca, anymuHueBo Gonuo, NAAT WM APYTM NPEAMETH B NEWTA 30 UL,
Mewra 30 nMUa MoXe A4 (e W3NOA3BA COMO 30 NMPUTOTBSHE HO MU W NoAoBHM nocku Tecrenu
u3nenus. Hukora He nocragsiite NpeKaneHo roemu XpaHUTENHM NPOAYKTH B NEWTA 30 NUL.
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® [lopoau BucokuTe TEMNEPATYPH B YPEAQ He M3NOA3BQITE XAPTUS 30 NeyeHe WAM TPQiiHO (oamo 3a
neuere. Bunarn maxaiite donuoTo W XapTMSTO, HOMp. OT 30MPU3EHMTE XPAHM, AOPH OKO
NPOM3BOAKTENST € NOCOYMA, Ye T MOTAT A Ce NEKAT 30e4H0 C XPAHATA.

© Hukora He MOHTUpIATE NEWITA 30 NULA B WKaAd.

A OMACHOCT! Puck ot TokoB yaap!

e Kopnycer Ha newra 3a muuya e Tpaba Aa ce nopexaa. AKo KOpnyceT € N0BpeeH, ChyecTBYBa PUCK
0T TOKOB yAGp.

© Yeepere e, ue (Te (BbP3QAM NELTA 30 MULA KbM KOHTAKT, KOJITO € 1eCHO A0CTbNEH N0 BCAKO Bpeme.
W3non3saiire newra 3a nuia camo nNpu NOCOYEHOTO BbPXY TABEAKATA CbC CNEUNBUKALMK HanpexeHue!
Tabenkara cbC cneunduKkauMn MoXe 4a (e HOMEpPU OT AOAHATA CTPAHA Ha newra 3a muya. He e
HeobXoaumo AeiicTeue oT CTpaHa Ha notpebutens, 3a Aa ce HacTpon npoayKTbT 30 pabora Ha 50 wu
60 Hz. Mpoaykror asromatuuto ce Hacrpoitea 3a 50 uan 3a 60 Hz.

o lewra 30 nuua, 3axpansaumst kaben (12) u wencensr He TpabBa 4a ce noTansT BbB BOAA WK APyTH
TEUHOCTH.

e Hukora He nokocsaiire 3axpansaums kaben (12) win newra 30 nuua ¢ mokpy phise.

o [lewra 30 nuuya He TpABBa 4a ce U3M0A3Ba B HENOCPEACTBEHA BAM3OCT 10 MUBKA, BOHA, AYW WK NyBeH
Baceiin. Ao newra 30 nuua naaHe BbB BOAG, He3abABHO U3K/KOYETE WENICENa OT KOHTAKTA U eABA U1eA
TOBO U3BU/ETE MEWTA 30 MHLQ 0T BOAATA.

© 30 0 M3KNKOYMTE NPOBIAHO OT ENEKTPO3OXPAHBAHETO, WencemsT TpA0BA Aa e U3BOAM OT KOHTAKTG.
Hukora e mvpnaiite 3axpansaums kaben (12), 30 na u3sagute wencena ot Kowtakta. Buwarw
[bPCiATe 30 CAMMS Wencen.

e /f3knt0uete wencena ot KOHTAKTA, GKO MEWTA 30 MUY He paboTi NPaBUAHO, He e U3N0A3Ba, N0 Bpeme
HO TPbMOTEBHUHM BypK 1 Npeaw NouncTBake.

o Yepere ce, ue 3axpansaumst kaben (12) we moxe ga bae nospeaen ot ocrpu phbose wan ropeun
mecra.

o Yepere ce, ye 3axpansaumst kaben (12) ve moxe 4a bbae CMauKaH wan npuTHCHaT.

o Ako 3axpansawwst kaben (12) e nospenen, Toil TpA0Ba 40 ce 3ameHu OT NPOU3BOAHUTENS, OT HErOB
NPEACTABUTENEH CEPBU3 WK OT APYTO KBAAMAULMPAHO AMLE, 30 40 e M3ErHAT BB3MOXHHU ONACHOCTH.
Hukora He w3nonssaiite aaanTepHu wencenu WM yAbAXMTEAHM Kabenu u He moguQuuMpaiite
3axpansaumg kaben (12)!

bvarapcku - 229



SilverCrest SPE 2400 A1

& ONMACHOCT! Wma puck ot u3rapsnus!

Koraro ypesbt e BKAKoUeH, TEMNEPATypaTa HA M3NOXEHHTE HO Bb3AEHCTBUETO MY MOBBPXHOCTH MOXE
na bvae mroro sucoa. Mo Bpeme Ha ynotpeba oT BeHTUALMOHHMTE OTBOH M3NM3Q TOPewa napa.
[opewa napa moxe A0 U3NU30 M NPK OTBAPSHE H NewTa 3a nuya. M3non3saiite noAxoaswwa nonarka
30 MMy, 30 Ao nocraBute W w3Bagute Xxpakata. Korato u3BaxgaTe XpaHata, He AOKOCBAiTe
BHTPEWHOCTTI Ha newTa 3a nuua. M3nonsgaiite pbKOXBATKM WAM PbKOBMUM 30 QypHa, 30 AC
NpeAoTBATHTE M3TAPSHUS, U AOKOCBAITE camo apbxkara (1).

Mewra 30 nuua v kambst 30 nuua (10) ce Harpssar mroro no speme Ha pabora. Te ocrasar ropeu
W C1efl M3KNKYBAHE Ha ypeaa. BHumasaiite aa He ce u3ropwue.

W3uakaitte newra 3a nuua u kambkst 30 nuua (10) aa ce oxnaAST HaMbAKO, NPEAM 44 TM NOYMCTBATE,
TPOHCMOPTUPATE WM CbXPAHSBATE.

A MPEAYNPEXAEHME! Pck of Haparseare

Ako 3abenexute nywex, CTPOHHM WYMOBE WM MMPU3MM, He30DGBHO WM3KAKOueTe wencena o
eNeKTPUUECKIS KOHTAKT. AKo TOBA e C1yuw, newyra 3a nuuya He Tpsbea aa Obae U3N0A3BaHA NoBeve,
[10KaTO He Obje npoBepeHa OT ymbAHOMouleH cepsu3eH nepconan. Hukora He BuwBaiTe AuMm o
EBEHTYNHO 30NOBOHE HA ypend. AKO BAMWATE AMM C1yYaiHO, MOTbpceTe MEAMUMHCKA NOMOLL.
Bauwsaneto Ha aum moxe aa bvae onacto 3a Bawero 3apase.

Monoxete 3axpansawus kaben (12) Taka, ye A He NPeACTABASBA ONACHOCT OT CMBBAHE.

A BHUMAHME! NMospena no obopyasanero

He w3non3saiie abpasuBHM M GCTPUHTMPQLIM NOYMCTBALLM NPENTPATH.

W3non3Baiite newra 30 MM CAMO C NPEAOCTABEHUTE OPUIUHANHM AKCECOTPH.

Hukora He nocrasgiite npeameTH BbpXy NEWTa 30 ML

Mpeanasete newra 30 NULA OT BAGTA, KANKM U NPbCKHM.

He nocrasiiTe newra 3a Nuya Ha NPSKa CTbHYEBA CBETAMHA.

He u3naraitte newra 3a NMLQ Ha M3KAKOUMTENHO BICOKM WM HICKH TEMNEPATYPH.

He w3naraiite newra 30 nuua Ha npexomepHy yaapu u subpaumy.

Kambker 30 nuua (10) sukora we 1pabsa aa ce notans BvB Boga, Thil Kato abcopbupa snara u Tosa
MOXe [0 J0Be/e 10 NyKHATUHU WM NOBPeAQ.
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Hukora e nouncraiite kambka 3a muya (10) ¢ npenapar 30 muexe Ha coaose. MouncrBauuTe
NPenapaTi MOraT A NPOHMKHAT B TOPUTE HO KAMBKA W A0 Ce MPEXBbPAST BbPXy XPaHATA Npu
C16ABALLOTO MY U3MOA3BAHE.

He w3non3gaiite 300CTpeHM WAM OCTPU MPEAMETH, KOKTO M MOUMCTBAWM MPenapatd noj BUCOKO
HONSTHe 30 NouncTBaKe Ha kambka 3 nuua (10), Thil KaTo ToBa MOXe A0 A0BEAE A0 HOAPACKBAHE
WM NOBPEXATHE HA MATEPHAAG, B KOITO MOTQT AQ Ce 30busT ocTaTbUM OT XpaHa.

He pempaiite kambka 30 nuua (10) ¢ nesundetantu. [esundeuns ve e veobxoguma nopaau
BUCOKHTE PabOTHY TEMNEPaTYPH B NewWTa 30 nuia.

He maxere kambka 30 nuua (10) ¢ masHuHa, Thil KATO TOBA MOXE A0 A0BEAE [0 AUM, MADUSMA WK
noBpeAd.

6. Mpexn pa 3anounere

Msnu,que NewTa 30 nuUa 1 BCHUKK akcecoapu ot onakoskara. OT(Tp(]HeTe BCUYKK ONAKOBBLYHU MATEPUANHK, Npean Aa 3aNoUHeETe puﬁoru.
6.1 MbpBoHauana Hactpoiika

3arpeitre ypena bes xpaa, npeau 40 10 U3N0A3BATE 30 MbPBM T, KOTaTO 10 30rPABATE 30 MbPBM LT, OT HATPEBATENHUTE ENEMEHTH MOXE

00 e 0TAENN MANKO KONUYECTBO AMM U MUPU3MA. Toa e HOPMU/HO U HOMBAHO besonacto.

W3bepere nopxonswo macto 30 npogykra (Buxre masa ,5. Mkctpykumn 3a besonackocr”).

Mouncrete ypena, kakro e onucato B rnasa ,11.2 Mouncreare”.

Mocrasete kambka 3a nnua (10) & ypena.

Bratouere wencena B necHo aoctenen enektpuyecku KonTaxr. Lle npo3syun kpaTbk 38yKoB curHan. Benukyu uHgukatopw ceeTBat 3a
Kpatko u cned T08a 0THoBo u3racear. byronst ON/OFF (8) caern cnabo.

Hatuctete byron ON/OFF (8). Ungmkatopt na u3bpanata nporpama mura. CboTaeTHUTE CTORHOCTH HO TEMNEPATYDATa 1 BpEMETO
ce noka3eat Ha ancnnes (6).

Haructere byrona , START/STOP“ (7) wan usuaxaiite okono 10 cexyngu. MHaukaTopsT Ha u36paHATa NPOTpaMO MG W CBETAKHATA
Ha newra ceersa. Ha gucnnes (6)croiiocrra Ha TemnepaTypara ce 3aMeHs ¢ BbpTaL ce cumon U caersa "PREHEAT”
(npeasapuTento 3arpasate). Aucnest 30 Bpeme HAMG G Ce NpoMeHK. 30NOYBA NPOLECHT HA NPEABAPHTEAHO 3ArPABAHE
BEHTUNATOPBT 3an0uBa A0 pabotk. Tosa oTHema okono 15 muyTw.

TpK MbPBOTO M3NON3BAHE MOXE Ad & 0Bpa3yBa NeK MupH3MA WM Aum. B T03M cnyuaii ocurypeTe 0AeKBaTHO BEHTHAAUMS
(Hanpumep upes oTBapsHe Ha npo3opew).

(nea kato NpoueECsT Ha NPeABAPUTENHO 3ArpSBAHE NPUKIIOYH, Ce UBAT TPH 3BYKOBH CATHAND M HO Aucnes ce u3sexza ,ADD
FOOD" (nobasere xparara) (6). Croirocria Ha Temneparypata e NoKa3sa oTHoBO Ha Aucies (6).

Haructere  30npwxre byrona ON/OFF (8) 3 okono enHa cekynaa, 30 a0 uskKouHTE ypeaa.

Bentunatopsr we npoawaxu aa pabotu ussecto peme. Ocrasete ypena aa ce oxnagu. Ako e Heobxomumo, orsopere sparara (2)
¢ apbxkara (1), 30 4a yekopute npoueca.

(era ypeasT e rotos.
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7. Hauano
YPGI.]H (e 30arpaBa npeaBapPUTENHO, 30 AQ (e NOCTUTHAT ONTUMQAHM PE3YNTATH NPU NeueHe Npu BUCOKK
@ Temneparypu. [lo Bpeme Ha (U3aTa Ha NpeABapHTEAHo 3arpsBaKe kambker 3a nuua (10) Tpsbea ga e sbipe 8
ypeaa. Ako ypeabT e Bce OLie Fope, HAMA HYXAA 0T (a3a Ha NPeABAPHUTENHO 3arpsBaHE.

@ Ako cre craptupanu nporpama (wHaukatopbt 30 u3bpanata mporpama ceersa), TpsbBa MbPBO A0 HaTUCHeTe
. Byrona START/STOP (7) , npeau aa w3bepere apyra nporpama.

9 (nen 30 munymn bes pabora, ypeabT BTOMATHUHO NPEMUHABO B PEXMM HO TOTOBHOCT. 30 AU MpoLBIXHTE
- neyenero, Hatuciere Byrona ON/OFF (8) u usbepere nporpamara otHoso.

o i3bepere noaxonauio macto 3a npoaykTa (Buxre masa , 5. MHcTpykunm 30 besonacrocr”).

o [locrasere kambka 30 nuua (10) 8 ypeaa.

o Biiouere wencena B 1ECHO AOCTbNIEH ENEKTPUYECKH KOHTAKT.
o Ille npo3Byuu KpaTbK 38YKOB CHTHOA. BCHuKM MHAMKATOPH CBETBAT 30 KPATKO M U1ed T0BA 0THOBO M3racaar. byrowst ON/OFF (8)

caetn cnabo.

o Hamucuere byron ON/OFF (8). Unaukatopor Ha u3Bpanara nporpama mura. (hoTBeTHUTE CTOHOCTH HA TeMNEATYPATA H BPEMETO
(e NoKa3saT Ha Ancnnes (6).

o |i3bepere xenanara nporpama, Kato U3N0/3BATE BPTAWMS Ce npeskatousaten 3a nporpamu (9) (suxre masa 8, ,Mporpamu”).

o Hamucuere byrona START/STOP (7) wnm wsuaxaiire okono 10 cexyHau, 30 Aa npuemeTe NpeABAPHTENHO 3040AGHHTE CTOHOCTH 30
TEMNEPATyYPATa M BPEMETO U A0 CTAPTMATE NPOLECa Ha 3arpaBang. MHaMKaTopbT Ho u36PAHATA NPOTPAMA MHTQ H CBETAMHATA Ha
newra ceetsa. MoxXere Cbujo TAKQ 0 NEPCOHOAM3MPATE CTOMHOCTATE HO TeMNEpaTypata u Bpemeto (Buxre Tabauua 8.1
"Temneparypu u Bpemena, cabp3aiu ¢ nporpamu”). Hanpasere ciegHoro:

O Haucuere byrona UPPER/LOWER (4) 30 npeskniouare mexay ropo u gonto 3arpasane. ucnnest (6) nokassa
,UPPER” (ropHo 3arpssane) wn ,LOWER” (nono 3arpssane).
O  V3nonssaiite kowtpontus Byron TEMP/TIMER (3), 30 40 HacTpouTe XenaHaTa TEMNEPaTYPa HA CTHKM OT N0 5 rpayca.

o

Hamucrere byrona TIMER (5), 30 aa npomenute Bpemero Ha pabora Ha Taiimepa.

O  V3nonssaitte kowtpontus Byron TEMP/TIMER (3) , 30 na 30a0aete xenaroto Bpeme: Ha crbnkk of no 10 cexynan (no 3
mukyt), Ha croiku ot no 30 cexyran (o1 3 5o 10 munytu) wan va cronkw ot o 1 mutyta (Hoa 10 muryTu).

0  Hammctere byrona START/STOP (7), 30 na craptupate npoueca Ha 3arpsBare.

Ha aucnnes (6)croitrocTia Ha TemnepaTypata e 3aMeHs ¢ BbpTaLy e cumon u caersa "PREHEAT” (npeasaputento 3arpssate).
[lucnnes 30 Bpeme HAM 4a ce NpoMeHY. 30M0YBA NPOLECHT HA NPENBAPUTENHO 3ATPSBAHE W BEHTWIATOPLT 3an0uBa Ad paboru.
ToBa otHema okono 15 muyw.

o (nea Kato NpoLECsT HO NPEABAPHTENHO 3UTPABAHE MPUKJKOYM, (e UyBAT TPU 3BYKOBH CHTHAAD M Ha Aucnnes ce u3exad ,ADD
FOOD" (nobusere xparara) (6). Croiiocrra Ha Temneparypata ce noka3sa oTHoBo Ha aucnnes (6).

o Orsopere parara (2) ¢ nomourra Ha apbxkara (1) w nab3Here otrope nuuata BuPXy Kambka 30 nuya (10) ¢ nomowTa Ha nonaTka
30 TMLQ.
o 3arsopere sparara (2) upes spwxkara (1).

o Harucuere byrona START/STOP (7), 30 na craprupare Taiimepa. Tadimeper 3anousa aa otbpossa. (nen kato Taiimepor usteue, ce
uyBAT TPH 3BYKOBH CHTHANG W Ha Aucnnes ce ussexaa ,ADD FOOD” (nobasere xparara) (6). Ypenst octasa BkatoueH
NPOABIXABA AQ HATPSBA.
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o [IpoBepere 4aAM MULQT @ JOCTUTHAND XENQHATA cTeneH Ha roosHoct. Moxere 4a npomeruTe Bpemeto 3a pabora Ha Taimepa, ako
& Heobxogumo.

o Korato nuuara e rotosa, orsopere spartara (2), kato u3nonssate apbxkara (1).

©  |13B0AeTe NMLaTA C NOMOLLTA Ha NONATKA 30 NHLQ.

o Axo xenaere, moxeTe A0 u3neuere ouje Muuy. AKo He WCKaTe 4a NeveTe NoBeve MuuK, HaTvcHete W 3agpbxre Byrona ON/OFF (8)
30 0KONO €3HA CEKYHAQ, 30 A U3KAIOUHTE Ypead.

®  Bentunatopr we npoawaxu aa paboru ussecto peme. Ocrasete ypena aa ce oxnagu. Ako e Heobxomumo, otsopere sparara (2)
¢ apbxkara (1), 30 4a yekopute npoueca.

o |13Bogerte wencena ot eneKTPHUECKHS KOHTOKT.

o [louncrere ypeaa, kakto e onucaxo B rmasa ,11.2 Mouucreane”.

8. Nporpamu
YpeavT uma CieaHuTe Nporpamu.
Mporpama Ynorpeba
NEAPOLITAN (HEAMO/UTAHCKA) 30 HEANOAMTAHCKA NI (MHOTO BUCOKA TEMNEpaTypa, KPATKO BPeme 30 Neyete)
PAN PIZZA (MULIA HA TUTAH) 30 MU HO THIGH WAM TMUa ¢ no-aebena ocHoBa (BHCOKA TeMNepaTypa, No-AbAro Bpeme
30 nevete)
THIN CRUST (Totbk baar) 30 ML C ThHBK BAaT (BHCOKD TEMNepaTYp, CPEAHO BPeMme 30 NeyeHe)
NEW YORK (Hio fiopk) 30 NI B HIOIOPKCKM CT (CpeaHa TemMNepaTypa, No-bAro BPeme 3a neuexe)
DIY (Hanpasu cu cam) NepCoOHONM3NPAHA HACTOIK HA TEMNEPATypaTa U BPEmero
FROZEN PIZZA (3AMPA3EHA MULIA) NPE/BAPHTEAH] HACTPOAKD 30 30MPA3EHO MK (CPeAHa TeMNepaTypa, No-AbAro Bpeme
30 neyeHe)

8.1 Temneparypu u BpemeHa, CBLP3AHK C NPOTPaMHTE
I'Iporpumme UMQT U1eIHUTE NPEABAPUTENHO 30A0AEHN TeMNeparypu u Bpemena. Moxere N0 TW NPOMEHHUTE, QKO € H806X0,CIMMO.

Mporpama TopHo llonxo Bpeme Perynupyema Perynupyemo Bpeme
30rpaBaHe 3arpsBane Temneparypa
NEAPOLITAN 450 °C 450 °C 2 MiH. 200-450 °C 1-60 mun.
PAN PIZZA 300 °C 340 °C 10 muH. 80-450 °C 1-60 mun.
THIN CRUST 270 °C 300 °C 6 MuH. 80-450 °C 1-60 mu.
NEW YORK 280 °C 280 °C 8 MuH. 80-450 °C 1-60 mu.
DIY 400 °C 400 °C 2 MuH. 80-450 °C 1-60 mu.
FROZEN PIZZA 240 °C 300 °C 8 mu. 80-450 °C 1-60 mun.
o [lpeasapHTento 30AaeHUTE NPOTPAMA CIYXAT KATO HOCOKM 30 BPemeTo 30 neuene. [leiicrauTentoro Heobxogumo Bpeme 30 nevere

moxe 4a Obae no-KpaTko WA No-IbAT0 B 3ABUCAMOCT OT TECTOTO, NPOAYKTHTE BbDXY MMLATA M XENGHATA CTENEH HO 30MHYaHe, KaTo
suHarM 1psbaa na ce cieau.

o B pexum "3ampasexa nuya" npenopbuBame A0 3YaKkate 1-2 MUHYTH MEXIY NEYEHETO Ha HAKOAKO MALM, 30 A0 MOXE KOMDBKBT 30
NMLa A0 e 3arpee OTHOBO K 40 C& NOCTUTHAT ONTUMQAHM PE3YATATH NPK NEYeHeTo.
© B pexum Ha nMua ¢ ThHKO KopuuKa TpADBa Aa ce U3NOAZBAT CAMO NPOAYKTH, KOUTO MOTGT AQ C& NEKAT H UMAT HUCKO ChAbPXAHMUE Ha

BAara. B npotueH ciyvail pe3ynTaTsT oT NEYeHeTo MOXe 40 Ce BAOLM, Thil KTO NMLATA MOXE AQ HE € JOCTATBYHO XPYNKABA.
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9. Peuentu

Mpenopbusame paboTHATA NOBLPXHOCT 40 C& NOPbCH C FPHC v BPOILIHO OT TBBPAQ NLIGHNLT, 30 40 C& FAPAHTHPA, Ye TECTOTO 30 MNLQ
ce 0bpaboraa necwo.

3ubenexka 0THOCHO H3NOA3BAHETO HO FOTOBO TECTO:

OrcTpanete XapTiaTa 30 NeyeHe o TECTOTo NPEAy NeueHe, Thil KOTO T4 MOXe 4a M3roph Npu Bucokk Temnepatyph. llopbcete neko
[IOHATA YacT Ha Tecroto ¢ bpawko, 30 aa He 3anente. Hacrpoiite newTa 3 nuua cNope; WHCTPYKUMKTE HO ONAKOBKATA HA F0TOBOTO
Tecro. Mong, umaiire npeasma obaue, ue Bpemero 3a nevee moxe 4a bbae Hamanewo ¢ 5o 50% nopagy No-ManKoTo NPOCTPAHCTBO
30 roraene. (nefieTe NMLATA NPe3 UANOTO BPeMe N0 BPEME Ha MeyeHeTo.

9.1 Tecro 30 veanonutancka nuua (6 nuuw, npubauutenro 280 r scaka)

Cvcrapku

e 1000 r bpawro un 00

o 680 r crynena soga (68 %)
e 24rcon

e 151 3exmH

o | rnpacia mas

—» npasy npubausutento 6 Tonkm ot no 280 r seaka
lpuroTesHe Ha TectoTo

1.

Asronuza (npenopbunTento)
(mecere bpawro + 90% soga, nokpuiite u ocraere 4a npecton 30 MuryTH.
lobasete masta  ocrananata Boga
PasTeopete masTa B OCTAHANGTA BOAQ # OCTABETE 40 NPECTOH OKOAO 5 MUHYTH.
lobasete cmecra or mas M Boan
[lobasete cmecta o7 mas 1 BoAa Kbm cmecta of Opatko u Bona u mecete 10 muHyTH B KyxHencku pobor (Ha cpenta ckopocr).
lobasere conto n mazHKHaTa
baso gobasete conta u MasHUHATA M MeceTe owwe 5 MUHYTH (Ha cpeaHa ckopocT).
Llen: maako, neKo N1eNKaBo, enacTuyHo Tecto.
Braceane
0 Ocrasere Tectoto Aa BTaCA 30 2 Yaca Ha CTaiiHG TemnepaTypa B kynata 3a cmecsate (okono 22 °C).
0  (nen tosa oxnagere B xnaaunnmka 30 24-48 vaca (4-6 °C).
Bracsane Ha Tonkute
O  M3Bagere Tectoto oT Kynara 3a CMeCBAHe o pa3genete Ha 6 NopuuM.
0 Ochopmere Ha TonKka neko HabpawKeHoTo Teco u ro nokpuiite (Hait-nobpe & kytus).
O Ocrasere aa sraca 30 34 yaca Ha cTaiiHa TeMNEPaTYpa B KyNaTa 30 (MeCBaHe

Hacrpolikk Ha newTa 30 HeanoAHTaHCKA Nui

3arpeiire newTa ¢ npeBapHTENHO 304aAeHaTa Nporpama 3a Heanonutarcka nuya (Neapolitan).

Mopbcere pabotxara noBbPXHOCT ¢ rpKC (30 NPEANOYMTAKE € 40 MM MOAKA KYNYMHKD, B KOSTO 10 C& NOCTABK TONKATa Tecro 30 0bpabotka).
He pasrousaiite Tectoro, a BHUMATENHO [0 NPHTHCKANTE OTBBTDE HABBH.

30 70 He 30neNHe NpeKaneHo MHoro Tectoro, obpbIaiiTe Fo, KOTATO [0 PA3CTAAGTE, TAKA Ye M ABETE CTPAHM Ha PUCA AQ OCTOHAT CyXH.
Wmaiire npeasua, ue rpucsT e ocobero ycTodluMs Ha TONAUHG, NOPAAY KOETO Ce M3NOA3BA 30 0(GopMaHe Ha nuuw (Bpaunoto bu w3ropano
T8bpAe Obp3o). Bvnpekw ToBa, Npean A NOCTABMTE NMUTO BbB (ypHATA, Cé YBEPETe, Ye NOA Hes HAM NPeKaneHo MHoro rpuc. [pucr,
KOWTO He e & CBBP3QA € TeCTOT0, W3raps MHOro Gbp30 W NPEA3BUKBA MHOTO HEMpHSTEH BKYC.

Mpenopbusame speme 3a neuee ot 1:30 5o 2:00 MuHyTH 30 NOCTHTAHE HA ONTUMAAHN PE3YATATH.
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9.2 Muya ¢ rbu u nyK B HIOHOPKCKH CTHA
Mo xenanue: Bapanr ¢ sapena wyhka 3a 2 ronemn nuun (30-32 cm)
Cverasku - Tecto
© 400 r nwennyro bpawnro (mn 550)
o 260ml cryaena Boga
® 1 u.n. cyxa mas (wim npubausutento 3 r npscia mas)
o |y 30xap
e luncon
® 3 3exHH
®  DUIGH
(CberaBKM - BBPXY TECTOTO
o npubnuzutentio 140-200 mn gomaren coc
o 240-300 r mouapena (Hacrprana)
® 60 r robu, HapF3aHH HA THHKK DUAMITKM
© 40 nyK, CHTHO HOPS3QH Ha Konenua
®  puran (no xenanve)
e (o1
® 7 c.n. 3extun (no xenatue)
Mo xenaHMe - BAPHAHT ¢ WYHKA
o 80 r BOpeHa WyHKA, HOPA3AHT HO MANKK NOPYEHLD
Tecro - noarotoBka
1. W3cunere sogara B Kyna, pasBbpkaiite masTa M 5 0cTaBeTe 4 Ce PA3TBOPK 30 KPATKO.
2. (noxere bpawnoro, 3uxapra u conta B kyna u v pasbbpkaiite, ciea koeto Aobasete 2 cyneHu ALXALU OAKO M CMECTA 0T BOJA K
mas.
Pasbbpaiite Beuuko rpybo, Aokato noeue He ce BUXAT cyXo OpatuHo.
Mecere 5-8 munytu, gokato nonyuure rmagko Tecto.
Ochopmere TecroTo Ha TonKka.
Pa3penete Tecroro Ha 2 pasHu YacTi U EKO 10 HIMOXETE C OAMO.
Mocrasere B 3aTBOPEHM CbAOBE U OCTABETE AQ BTACA B XAAMAHMK 30 24 yaca.
MoarotoBKa Ha LieABAWIKA AeH
1. 3arpeiite npessapHTento newra:
3arpeitte dyypata Ha nporpamara 3a nuua B Hioitopkeku cun (New York).
2. TlogrotoBka Ha coca:
Moanpasete AOMATEHOTO MO CbC CON M PUTaH (Mo XenaHue).
3. TlogrotoBka Ha TecToT0:
Pasrouere u ohopmere Tectoro ¢ Aamerbp okono 30 cm oTBLTPE HABBH, KATO OCTABUTE LIEHTBPA ThHBK, O KPaMLATA ohopmuTe
Manko no-aebenu.
4. Tapxupane Ho nuyaTa:
O  Pasnpenenere fomatenus coc pasHoMepHO BbpXy Tectoro (ocTasete Kpauwata caoboguu).
O  MNopweere ¢ mouapena.
O  Pasnpenenere robute u nyka pasHomepHo (Hapexere rbbuTe MHOTO THHKO, 30 A0 HE OTAGAST MHOFO TUHOCT.
0 Mo xenanue: [lobasere napuenya Bapena wyHKa.

~N o~ U AW
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5.

Meuene:
neyere 3a okono 7 MUHYTH, LOKATO CUPEHETO (e pasTonu U NeKo n0Ku¢eHee, 0 0CHOBATA (TAHE XPYynKasa.

9.3 Muuya & Hiodiopkeku crun ¢ neneponn (unnu) u canam 3a 2 ronemu nuum (30-32 cm)
Cveraek - Tecro

400 r nwetmuro bpawo (un 550)

260ml cryneta Boga

1 w.n. cyxa mas (wan npubauutento 3 r npacra mas)
1 4. n. 30xap

Tu.n con

3 ¢, 3exXTHH

PHICH

CveraskH - BHPXY Tectoto

npubausutentio 140-200 mn gomaren coc
240-300 r mouapena (Hacrbprana)

2 N10TH YyWKK YUK

60-80 r canam

Tecro - noarotoska

1.
2.

~N o~ U1 B W

Wscunere Bogara B Kyna, pasBbpKaiite Camo MSTa 1 & OCTABETE A0 Cé PA3TBOPH 30 KATKO.

(noxere Bpatnoro, 3axapTa U conta & kyna u M pasbbpaiire, cien Koeto foBasete 2 cyneHi TLXALA OAHO 1 CMECTA OT BOAT
mas.

Pasbbpaite Bouko rpybo, Aokato noseye He (e BUXAA cyxo bpauwno.

Mecere 5-8 mutyTH, A0KaTO NOAYYHTE MOAKO TecTo.

Ochopmere Tecroro Ha Tonka.

Pa3genere TeCToT0 Ha 2 POBHM YACTH W NIEKO [0 HOMOXKETE C 0AKO.

TMocrasete B 30TBOPEHH ChOBE 1 OCTABETE 40 BTACO B XAGAMAHNK 30 24 yaca.

MogroToBKka Ha CrexBaWKS feH

1.

3arpeiite npeaBapuTento newra:

3arpeiire dypHara Ha nporpamara 3a nuia B Hiodopkekw cun (New York).

Noaroroska Ha coca:

Moanpasete OMATEHOTO MIOPE CbC CON M PUTaH (M0 XenaHme).

Mogrotoeka Ha TectoTo:

Pasrouerte u ohopmere Tectoto Ha 0kono 30 cM 0TBLTPE HOBbH, KATO OCTOBHTE LGHTHPA ThHBK, 0 KPAMUIATA 0OPMATE MATKO No-
nebenn.

[upHHpaHe Ha nHyara:
Coc — cHpeHe — canam — NIOTH YYLIKK YK

O  Pasnpenenete fomatenus coc paBHOMEPHO BbpXy TeCToTo (ocTaBeTe Kpauwata caobogHu).
O Tlopwcere ¢ mouapena.

O  Po3npeaenete canama paBHOMEPHO BbPXY NHLATA.

O Hapexere nitoTata uywKa Ha KPbIYeTa u ru pasnpeaenete BbpXy NULATA.
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4.

Meuene:
nevere 3a okono 7 MUHYTH, OKOTO CUPEHETO (e Pa3TONK U NeKo n0Ku¢eHee, 0 0CHOBOTA CTAHE XPynKasa.

9.4 Muya ¢ mouapena, pykona, uepn Aomaru W napmesa TbHKo Tecto 3a nuya (npubansutento 2 nuuw,
30 cm)

CbcraBk - Tecto

250 r bpawko

150 ml xnaaka Boga
5rcon

5r3axap

51 cyxa mas

1 c.n. 3exTuH

Coerak - BbpXY TeCT0TO

120 ml pomaren coc

120 r Hacrsprana moyapena

10-12 vepu somarvera (npubausutento 60-80 r)

2 wenu pykona (30-50 1)

25 I HaCTbPraH napmesax

1-2 y.n. 3eXTHH

Con u yepeH nunep Ha BKyC

110 XENAHHE: AI0TH UyWNETA WM MOAKO AUMOHOB COK
MasKo BpatwHo i rpuc 30 pastousane

Mogrotoska - Tecro:

1.
2.

Axtuupaiite MmasTa 30eAHO CbC 30XAPTA B XNGAKT BOAQ 30 0K0/10 5-10 MUHYTH, AOKQTO /KO Ce Pa3NenH.

(mecere bpawnoro u conta 8 kyna. [lobasere cmecra ot mas u Boaa u 3extura. Mecere 8-10 mutyt, gokaro nonyuute mogko
Tecro.

Ocrasere Tectoro Aa BTaca 30 1 ac Ha CTajiHa TemnepaTypa KAK 1o ocTaBeTe 40 hepmenTupa B xnaawakmka 3a 12-24 vaca (no-
[bATG epMeHTaLMS = NoBeye BKYC).

I'Ipurorsﬂue ciell H3THYOHe HO BPemeTo 3a BTacBaHe:

1.

3arpeiite newra

3arpeiire newra wa nporpama Thin Crust.

Pasgenere Tecroto Ha nopuwu ot no 160-180 r Besika M ro oopmeTe Ha Kpbruera.

Pastouere mHoro ToHKo (2-3 mm).

Ocopmere nuuara

Ochopmere TECTOT0 MHOTO THHKO BbpXY HABPaWHEHA NoBbPXHOCT WK ro pastovete (owe no-aobpe Bbpxy rpuc) (auamerbp okono
28-30 cm).

MokpuTHe Ha ocHoBaTA

Hamaxere somatenus coc MHOTO TbHKO.

Pasnpesenete pasHomepHo

HOCTBpraHaTa mouapena (Kpauwara ocrasete caoboaHu).

Neuene

Meyete MMLaTA 30 0KONIO 6 MMHYTH, A0KATO KPAKLLATA CTOHAT 3NATHCTOKASBM 1 CUDEHETO CE PASTONM.
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(pex(ere HANO/IOBUHA Yepu AOMATHUTE U u3muiite pykonara, 4oKaTo ce neve.

(eexo rapxupane

Mssunere nuuara or newra. Hupe)KeTe Yyepu AOMATHTE HO NONOBUHKM WU YETBBLPTUHKM W TW NOCTABETE OTrOpe.
(Otrope nopbeeTe ¢ pyKOAa M HACTbPFOH NAPME3TH.

3uebpwek

Nopbcere cbe 3exTHH, NOANPABETE NEKO CbC COM H YEpeH MHnep.

Mo xenaue: Jlocnu oT YuAM UAM MANKO NMMOHOB COK.

9.5 Tecro 30 Tapranetk ¢ mas (XpynKaso M TbHKo)
Konnuecrso: 30 2 Tau

Bpeme 3a Braceane: 45-60 munytw

CbCraBk - Tecro

220 r nwenuyro bpawo (tun 405 nin 550)

120 ml xnanka soaa

1 C.1. HEYTPaAHO 0AMO (PANKYHO WAK CTBHYOEA0BO 0AHO)
Yau.n. con

2 1 cyxa mas (npubausuento V2 nakerye)

(Cveraeku - BBPXY TECTOTO

160-200 r npsicia v 30KBACEHO CMETOHA
100 r bekoH, Haps3aH Ha kybuera

1 rmaBa yepseH nyK

60 r HacTbpraka mouapena

(0N 1 YepeH nunep

MoarotoBka - Tecto

1.

Axtusupane Ha masta

PastBopere cyxaTa mas B X10AKA BOZA M 4 OCTABETE A NPECTON 2-3 MUHYTH.

NpurotaaHe Ha Tecroto

(noxere bpawnoto u conta B kyna.

[lobusere BogaTa ¢ MSTA 1t OAHOTO 1 MeECETE BCMUKO B NPOAbAXeEHHE Ha 3-5 MUHYTH, 30 A0 Ce NOAYYM F0ZKO, CPOBHHTENHO
TBbPAO TecTo.

Ocrasere Tecroto Aa BTaCa

Ochopmere TecroTo Ha TonKa, HaMaXeTe o eKO ¢ 0IMO, NOKPHIiTe o U Fo OCTABETe A BTACA Ha CTaiiHa Temneparypa 3a 45-60
MHHYTH , OKATO BUAUMO CE HOAMTHE.

Mpurotesne creg 60 muHyTH BTaCBOHE

1.

arpeitte npeaBaputeno newra

ta nporpama DIY: 280 °C ropo 3arpseane u 300 °C gonHo 3arpseane
Pa3penete Tectoto Ha 2 nopuum.

Pa3rouere MHOTO THHKO (HOMCTMHA ThHKO KATO XapTHS).

Hamaxere ocHoBara

Pasnpeaenere cMeTaHaTa paBHOMEpHO M TbHKO BbpXY OCHOBATA.
Mognpasete fieKo cbC con 1 YepeH nunep.

Pasnpenenete pasHomepHo Hapa3aHKa Ha kybuera Bekow otrope.
HapexeTe AiyKa Ha CHTHY MBMUM W TH pa3npeseneTe.
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7. Tlopbcete ¢ manko mouapena oTrope .

8. [evene
Meuete TapTa 30 OKOAO 5 MHHYTH, OKTO KPAMLIATA CTOHT XPYNKABK U CUPEHETO Nieko NoKadeHee.
9. 3oebpuwek

(nen u3nunyae Hamaxere ¢ Mej, N0 Xenaxue C opexu

9.6 Tecro 30 Tapraneth ¢ mas (XpyNKaso M ThHKo)
Konnuecreo: 3a 2 Tasu
Bpeme 3a Braceane: 45-60 munyt
CbCraBki - TecTo
® 220 r nwennyro bpawro (n 405 wn 550)
® 120 ml xnagka soga
® 250 c.n. HeyTpaHo 0uo (PANMYHO WAM CTLHYONEAOBO 0AHO)
e lhy . con
® 21 cyxa mas (npubausutento Y2 nakerue)
(CbCTaBKM - BBPXY TECTOTO
®  160-200 npsacta um 30KBACEH CMETAHA
1 3psana kpywa
160 r Ko3e cupene (Ha ponKa WM Kpema cupene)
60 r HacTbprana mouapena
(0N 1 YepeH nunep
Mo xenatue (cuaxo npenopbynTenHo):
o 7y mea
® 7 (1. HOPS30HM OpexH
MoarotoBka - Tecto
1. AKTHBMpGHE Ha masTa
Pasteopere cyxara mas B X10AKA BOAA U 9 OCTABETE A NPECTON 2-3 MUHYTH.
2. [lpurotsne Ha Tecroto
(noxere bpauwroro u conta B Kyna.
[lobagete BogaTa ¢ MOSTA M OAKOTO 1 MECETE BCMUKO B NPOALAXEHHE HA 3-5 MUHYTH, 30 4 Ce NOAYYM TOAKO, CPUBHHTENHO
TBbPAO Tecro.
3. Ocrasere Tecroto Aa Braca
Ochopmere TecToTo Ha TONKa, HAMAXETe T0 1EKO ¢ 01O, MOKPHiiTe T0 K TO 0CTABETe Aa BTACA Ha CTaifHa Temnepatypa 3a 45-60
MHHYTH , AOKOTO BUAMMO (€ HOAMTHE.
Mpurotesne creg 60 muHyTH BTacBaHE
1. 3arpeiite npeasapuTento newra
ta nporpama DIY go 280 °C ropro 3arpssate, 300 °C gonHo 3arpssane.
Pasgenere Tectoto Ha 2 nopuum.
Pasrouere MHOTO THHKO (HOMCTMHO ThHKO KATO XApTHS).
Hapexerte Ko3eTo cupene Ha dunmiiku.
Mpuroteete kpywara
OrcTpakeTe CbpLEBHHATA HO KPYLQTA M § HAPEXETE HO TbHKM PE3eHH WK QUANIKH.

U B W N
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6. lapuupane
Hamaxere ocxosara
Pa3npenenete cMeTaHAT PABHOMEPHO U THHKO BbPXY OCHOBATA.
MoanpaseTe AeKo Che CON U YepeH nunep.
Pa3npenenete peseHyeTara Kpyuwu BbpXy OCHOBATA.
Hapexete Ko3eTo cupete Ha Guaniiku.
Mopbcete ¢ ManKo MoLapena oTrope .
7. Teyene
Meuere TapTa 30 0KOAO 5 MUHYTH, AOKATO KPAULIATA CTOHAT XPYNKABM 1 CHPEHETO NEKO NOKaGeHee.
8. 3uebpumex
(neq 3NMYGHE HAMOXETE ¢ Med, N0 XeNaHe ¢ opex
9.7 Muua Ha ran Quattro Formaggi
Peuenta 3a 4 nuuw Ha Turan (28-30 cm)
CvcraBky 3a Tecro:
o 1 krbpawno (tun 550 i Tun 00)
o 640 ml xnanka sopa
o 20 r npacHa mas AR 7 T cyxa mas
e 4y n. 30xap
e 4yn.con
e 4. 3exTmH
©  MAKO O/MO WIM MACAO 30 HAMA3BAHE HO THTAHUTE
Cocraskn 3a raphupate (BapHant 2)
4 cyneHi MHXMLA CMETOHA WM 30KBACEHA CMETOHO BMECTO JOMATEH COC
400 r mouapena (Hacrbprata)
240 r roprousona (meka)
240 r Emenran wn Tayna (Hacrspraso)
160 r napme3an (cuTHo HacTbpran)
Haumn
1. Nlpurotsere Tecroro (okono 2 yaca npeasaputento)
1. PastBopeTe MasTa 1 30XapTa B XAGAKA BOAG, OCTABETE 0 NPECTOM 5 MUHYTH, 1OKATO NIEKO C& PA3NEHH.
2. Nocrasere bpawHoTo 1 CoATA B rofAMa Kyna, 406aBeTe CMECTA ¢ MASTA U 36XTHHO.

3. Mecere exepruuHo 8 npogbaxetue Ha 8-10 MUHyTH, LOKATO TECTOTO CTOHE IOAKO W eAACTHYHO.

4. Hamaxere ¢ manko macio, nokpuiite u ocTasere Aa sraca 3a 1-1,5 yaca, Aokato yason obema cu.
2. Tlogroteere TUraHuTe WM (OPMUTE Cefl BPEMETO 30 BTOCBAHE

o Hamaxere obunno ¢ macno uau ono 4 task win hopmu 3a nevere (28-30 cm Beska).

o Pu3genere Tecroro Ha 4 pashu YOCTM W NPUTHCHETE BCIKA YaCT B TABATA, AOKATO CTHTHe [0 pbOa.

o Ocrasere aa sraca owe 30-40 MHHYTH, 30 40 CTAHOT KpaNWATA XyBaBK 1 nyXKasH.

CvBer

o Tectoro moxe A0 ce OCTABH AQ NOYMHe B XAGAMAHMKA 3a 12-24 yaca, Koeto ro Npasi No-upomaTHo.
3. 3arpeiite newra va nporpamara Pan Pizza

®  3arpeiite newra Ha nporpamara Pan Pizza.
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4. Hounn
[apuupane
Hamaxete TeCTOTO CbC CMETAHA WM 30KBACEHT CMETAHA.
Mopbcete paBHOMEPHO C PU3NUYHHUTE BUAOBE CHPEHE.
Meyene
Mnuya va Tran: Mevere okono 10 muyT, w3non3saiiku nporpamara Pan Pizza.

9.8 Muua ¢ nunewko bapbekio
Peuenta Pan Pizza 30 4 nuun na teran (28-30 cm)
CbCrasku 3a Tecro:
® 1 rbpawro (tan 550 wan Tun 00)
o 640 ml xnoaxa soga
o 20 r npsicia mast WAK 7 T cyxa mas
e 4y n 30xap
e 4y con
e 4. 3exH
©  IQ/IKO 01O WM MOCIO 30 HAMO3BAHE HO TUTGHUTE
Cocrasku 3a raphupane (sapuant 1)
o 320-400 r coc 30 bapbexto (3amectBa fomarexus coc)
© 500 r Bapeto nunewko meco (Hanpumep AGHTMUKNK OT NyewKo dune, NOANPABEHM 1 30TbPXEHK)
o 400 r HacTbpraHa MoOLTPena Uk Yeabp
o Tlo xenatve: 160 r cnagka yapesuua win 2-4 CTpbKa 3eneH YK, HAPS30HH HO KPbyeTa
Haumn
1. Npurotaere Tecroto (okono 2 yaca npegsapuTento)
1. Pa3TopeTe MasTa M 30XapTa B XAGAKT BOAG, OCTABETe A0 NPECTOM 5 MUHYTH, AOKATO NIEKO CE pasneHH.
2. Nocrasere bpawHoTo 1 conTa B ronama kyna, 4o6aBeTe CMECTA € MASTA M 3EXTUHA.
3. Mecere exepruuro B npogbaxenie Ha 8-10 mutyTH, LOKATO TECTOTO CTAHE IAAAKO H ATCTHYHO.
4. Huomaxere ¢ manko macsio, noKpuiiTe u ocrasere aa raca 3a 1-1,5 vaca, gokaro yasou obema cu.
2. Noarotsete THTaHUTe WAM GOPMHTE CAe/i BPEMETO 30 BTACBAHE
o Hamaxere obuano ¢ macno uam onno 4 tasw uan Gopmu 3a nevete (28-30 cm seska).
o Pa3nenete Tectoro Ha 4 paBHM YACTH 1 NPUTUCHETE BCAK YaCT B TOBATA, AOKATO CTUrHE 0 pbba.
o Ocrasete a eraca owe 30-40 muHyTH, 30 40 CTaHAT KpamwaTa Xybasu u nyxKasK.
CvBer
o Tecroto moxe Aa ce 0cTaBu 40 nounte B Xnaauanuka 3a 12-24 yaca, Koeto ro npasK No-apoMaTHo.
3. 3arpeitte newra 8 nporpamara Pan Pizza
o 3arpeiire newra Ha nporpamara Pan Pizza.
4. Houmn
lapuupane
Hanecere TbHbK cioii Bapbekio coc Bbpxy Tectoro.
Mopbeete paBHOMEPHO CbC CHpEHE.
Pasnpegenete paBHOMEPHO HAPA30HOTO HA KyBuera nunewko meco otrope.
Mo xenatue gobasere Kpbryera ayK otrope.
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Meuene
"Mll(l HQA THIAH: [Teyere okono 10 MUHYTH, U3N0N3BUIKHN Nporpamara 3a NUUa Ha THIAH.

9.9 Muanosbprecto Tecro 3a nuua (3a 4 nuum)

Cvcrapky - Tecto

® 500 r nbano3sbpHecTo nuietyHo bpauwo (30 NpeanoYMTAHE MbAHO3bPHECTO, GHHO CMASHO)
o 350 r crynena soga (70 % xuapataums)

e 10rcon

© 2 rcyxa mas (um 6 1 npacta mas)

e 151 3exmH

(Cveraeku - BBPXY TECTOTO

o npubnuzutento 360 r gomarero nrope uan fomaten coc no sauw u3bop

o 300 r bpokonu

e 300 rvbu

® 2 yyuwKu

© 2 MOAKH TBY YEPBEH YK

e 300 r cnaaka uapesuua (otueaena)
e 400 r Hoctbprana moyapena

MpurotasHe Ha Tecroto
1. Astonusa (npenopbuntento)
(mecere bpawno + 320  Boga, nokpiite u ocrasete aa npecton 30 MmutyTw.
—» BaxHo 30 no-gobpara pasrernuBocr Ha MbAHO3bPHECTOTO BpawHo.
2. [lobasere masta # octananara oga
Pa3tsopere masta B 0CTaHGNGTA BOA M OCTABETE AA NPECTON OKONO 5 MunyTH.
3. Cmecere masta H Bogata
[lobasere cmecta or mas M Bofa KM cmecta ot Bpauno u Boga u mecete 10 munyTv B Kyxtencku pobor (Ha cpeata ckopocr).
4. [lobasete conta n mosHnHaTa
Busto nobasere conta n masHuata M mecere owe 5 munymu (Ha cpeara ckopocr).
Llen: magko, neko nenkaso, enacTuuHo Tecto.
5. Braceane
0 Ocrasere Tectoro 4a BTACA 30 2 Yaca HA CTOiiHA TeMNepaTypa B kynara 3a cmeceare (okono 22 °C).
0  (nen 1o8a oxnagere B xnaaunkma 30 24-48 vaca (4-6 °C).
6. Bracsane Ha Tonkwte
O  V13Bagere Tectoto oT Kynara 3a (MecBaHe ¥ ro pasgenete Ha 4 nopuuu.
0  Ochopmere Ha Tonka nexo HobpawHeHoro Tecto u ro nokpuite (Hai-a06pe 8 Kyrus).
O  V3Bagere ro ot xnaawnkuka 3-4 yaca npegu NeyeHe W ro 0CTABETE Ad BTACA HA CTaFiHA Temneparypa.
(nea Bpemero 30 BTOCBOHE - HOCTPOIiKK 30 HeanonnTancka nuya (Neapolitan)
3arpeiite GypHOTO HO NPEBAPUTENHO 3UACAEHATA NPOTPAMA 30 HEANOAMTAHCKA MULA (oKkono 15 muH.).
Ocopmsne Ha Tecroro
Mopbeere paboTHaTA NOBBPXHOCT ¢ TPHC (30 NPEANOYNTAHE € A0 MT MASKT KYNUMHKG, B KOSTO Ad (e NOCTABK TonKaTa Tecto 3a obpaborka).
He po3rouBaiite TecToto, 0 BHUMATENHO TO NPUTHCKAIITE OTBBTPE HABLH.
MNoaroToeka Ha 3enexuywuTe
1. Hapexere bpokonute Ha manku napuenua u bnaxwnpaiite 30 1-2 mukyTu.

247 - bvarapcku



SilverCrest SPE 2400 Al

o HambnHere TeHpXepa ¢ BoAQ M 9 OCTABETE 40 30BPH.

o [lobasere con BbB Bogara (kato BoA 30 MOKAPOHK).

o [lofasere posnukute bpokonu BbE BpSUITA BoAA.

o Totsere 1-2 mutyTm.

©  |I3Banere Bpokonure ¢ nomouITa Ha cuTO U T oTiieaeTe (N0 XeAGHME: UNNAKHETE TM 30 KPATKO ChC CTYAGHa Boa).
Oruenere, oBKyceTe NeK0 CbC con 1 Pa3bbpKaiiTe ¢ MANKO 3EXTHH.

Hapexete rvbute Ha Guaniiku.

HUpe)KeTe UYLIKKTE HO NEHTUUKK

W HapeXXeTe KA Ha TbHKU NONyKpbryeta.

rapuupuue (saxHo 30 gobpoto cransue)

1. Hanecere ToHbK cnoit nomaten coc. Ociosara Tpabaa niexo A nposupa.

2. Pasnpeaenere nbpeo oKono %3 ot mouapenara.

3. Mocrasete 3enexuyuute.
4
5

U BN

Mopbcere ocrananara moyapenda.
. Tlo xenaxme: ManKo 3eXTHH W NtOTH UywWwAeTa.
MNeuene
o Hacrpoiite dyprara Ha nporpama Neapolitan u nevere 2 mun.
9.10 Knacnyeckn bapbexio coc 30 amepuKaHcKa NHUA Ha THFaH
Cocrasku (30 npubausuento 2-3 nuun Ho THran)
® 200 mn keruyn (octosa)
® 60 mn 56bAK0B OueT WK fieK O3 BUHEH oueT
o 40-50 r kachsBa 30Xap (QATEPHATUBHO - MEA WM KAEHOB CHpon)
o | cn. coc Yopuecrsp
o |y ropunua
© ] u.n. nyweH yepBeH nuNep Ha npax
® YAy nyK Ha npax
® Y24 yecbH Ha npax
® Ay uepeH nunep
Mo xenanue:
© 5 4. 7IKOT YepBEH MUNEP WM KaWeHCKH nunep
®  Yaun. TeueH aum (MHOTO MKOHOMMYHO)
Hounn
1. [lobasere BcuuKK CoCTABKH B MANKQ TEHXEP.
2. Ocrasere Aa 308pH, Ko pa3BbpKeare, vien Koero ocrasere A KbkpK Ha 1ab orsH B npogbaxetme Ha 10-15 mukyw, gokaro
COCHT (& CTBCTH.
3. Apomar: no-C1aBK — N0BEYE 30XQP, NO-KHCEN — NOBEYE OLET, NO-IMMEH — YEPBEH NUNep/TeueH AUM.
4. Orctpanete oT OrbHS M OCTOBETE AT (& OXAOAM N1EKO.
H3non3sane BbpXy NHUa Ha THIOH
©  Hanecere TohbK coid 0T coca (Toii e rucr).
®  llgeanen cue:
- Mukc ot mouapena  yegbp
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- Munewko (nune wa bapbexto), uepsen nyk
- Mo Xenanue cien nevewe: 3eneH AyK

10. Orcrpansieane va npobaemu

10.1 Mewra 30 nuua e pabotu
o ﬂposepeTe 00N MPEXOBUAT Lencen € NPaBUNHO BKAPAH B MPEXOBUA KOHTAKT.
L4 I'IponepeTe N0NKH UMO HanpeXeHne B U3N0N3BAHUA KOHTAKT.

10.2 fucnnesr (6) nokassa “E1”,“E2" wnu “E3”

o [lewra 30 NMLA UMa TEXHKHYECKA HeU3npaBHoCT. (Bhp)KeTe (e C npoussoautend.

10.3 Meura 3a nuia ce U3KAIOUBA H HE MOXeE /10 & BK/IOYH OTHOBO BEAHAIG
Tasw news 30 nuuya e CH(lﬁJ.'lEHG C MEXOHU3bM 30 30WWUTa OT NPerpsBaLe. Ypem;r (e H3K/N0YBA UBTOMATHYHO, OKO Ce Harpee NpeKaaeHo
MHoro.

MPEAYNPEXAEHUE! 06ukHoseHo uma npuumHa 30 NPerpsBaHe 1 T0 MOXe AU NPEACTABASBA ONACHOCT OF oXap!

o |13Bagere wencena oT eneKTPUUECKUS KOHTOKT.

o Orctpanete npuuuxata 3a nperpseanero. lpoBepeTe 4a/H YpeAbT MoXe A Pa3ceitBa 40CTATbYHO TONAUHA. [TOKPUT M € Win e TBbpAE
bau30 o crena wan apyro npensrcraue?

o (Ocrasere ypena 4a ce oX104u HanbaHo. ToBa oTHema okono 45 munyTu. Ypeawt moxe aa Gbae nycHat 0THOBO B eKCnAoaTaLKS eBa
16/} MHAHOTO MY OXNOKAGHE.

11. Nogapbxka/nouncreane

11.1 Moaapbxka

I'IonnprKu € HEOGXOI.]VIMU, (KO MewwTa 3a nuua e 6MI|U noBpe/ieHa no HAKAKbB HAYMH, HANPUMEP KOraTo B Hesd e BAA310 TeYHOCT, aKo e
6I/II|(] U310)KEHO HO AbXA WK BAArd, OKO He puﬁom HOPMO/THO MAK OKO € 6W|(] U3nycHara. Ako 306Eﬂe)|(MTE QUM HeOﬁMLI(]ﬁHM ymose
UMW MUPU3MHU, U3KNHOUETE He3(16(]BHO Newra 3a nuua 1 u3Baaete Lencena or KOHTAKTA. Axo ToBa ce C1yuy, NEwWTa 3a nuua we Tpﬂ6BU na
ﬁbﬂe M3M0N3BAHA NOBEYe, AOKATO He 61>11e NPOBEPEHa OT YMbAHOMOLLEH CepBU3EH nepcoHan. CepBuaﬂoro 06(I|y)KB(]He Tpﬂ6BU na ce
U3BbPLIBA CAMO OT KB(]IIMQ)MHMP(]H nepcoxan. Hukora He OTBUpﬂﬁTe Kopnyca Ha newra 3a nuua.

11.2 Nouucrsane

W138apete wencena ot MPEXOBUA KOHTAKT NPean Aa 3anoyHetTe NoyMCTBaHe, UMa OnacHOCT 0T TOKOB yﬂﬂp!

Wsuakaiite, gokato newra 30 nuua u kambet 30 nuua (10) ce oxnansT HambAKo, 30 4a u3bernete pucka ot urapaHMg.

Kamwker 30 nua (10) moxe 0 npomety UBET 1 BbNPEKM PEAOBHOTO NouncTBane. ToBa & AbMXM HO MATEPHND M He
BAMSE HO YHKUMOHOAHOCTTA My. BBTPEWHOCTTA HO NeWTa 30 MHLA MOXe A0 MPOMEHK LBETA Ch € TEYeHHe HA BPEMETO - TOBA
€ HOpPManHo u be3BpeHo.

Bumatento oTcpaHere 3aropenuTe oCTaTblM 0T Xpaka of Kambka 3a nuua (10) ¢ AbpseHa wATyG WM CTbKAOKEPAMAYHE CTbPFaAKA.
He apackaiire, 30 no usbernere nospena. Ako e Heobxomumo, usbbpuere kambka 30 mua (10) ¢ neko BraxHa kbpna. He u3nonssaiire
NIOYMCTBALIM NPENapaTA 1 HUKOTA He NoucTBaite kamba 3a nuya (10) B cHiOMMIAHD MOWMHA WAM ¢ NPENaPAT 30 MOYACTBANE NOA

BUCOKO HaNAraxe.
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Hukora He u3non3BaiiTe NOUMCTBALM NPENApaTH 30 GypHM WM NOANOXKK 30 NOYNCTBAHE HA ypHaTa 3a nuug. louncrete BbTpewHaTA
BBHILIHATO YACT HO YPEeAQ C BAGXKHA KbPNO M MOAKO MeK MOYACTBAW npenapat, u3bbpuere ¢ yucra Boga K noacywete fobpe. Buwaru ce
yBepsBaiiTe, ue B ypeaa He nonaaa Boaa.

12. Coxpanrenue

Vlsum(uine, JOKATO NELITa 30 NULQ U3CTHHE HaMbAHO. B NpoTuBeH myuuﬁ Um0 PUCK OT I10)Kﬂp!

Axo He Bb3HOMEPSBATE 40 H3MOA3BATE NEILTA 30 NULA NPE3 NPOLLAXKTENEH NEPHOA OT BPeMe, H3KIHOYETE LIENCeNa OT KOHTAKTA U HaBMiiTe
saxpansaums kaben (12) va kabennara Hamotka (171). 3arerrere kpas Ha saxpansaums kaben (12) & kaunca 3a kaben (13).
(bxpansiBaiite ypeaa Ha yMCro, cyxo MacTo e3 npska cibHUeBa BETAMHD.

13. Hapenbu 30 okonnata cpena  HHGOPMALKS 30 H3XBLPASHETO HA NPOAYKTA

Ypenure, MapkuparH ¢ To3u cumeon, otrosapaT Ha Esponeiicka aupektuea 2012,/19/EU. Boruku enexrpuuecku u
eNeKTPOHHM Ypean TPOBO Aa Ce W3XBBPAST PO3AEHO OT AOMOKMHCKHS OTMOABK B OGUUMATHK LEHTPOBE 30
Bpakyeae. Upes npasuntoto Bpakysawe Ha ypesa cnopes W3MCKBAHWSTA wWe w3bervere 3AMbPCABAHETO HO
OKO/HATA CPEAT M PUCKOBETE 30 NMYHOTO 34PaBE. 30 N0BEYE MHOPMALMS 30 NPABUAHOTO U3XBLPASHE CE (BbPXKETE
€ BOLIETO MECTHO NIPUBMTENCTBO, CTPYKTYPHTE 30 M3XBBASHE WM MATO3UHD, KBETO CTe KYNUAM ypeaa.

o WsxebpngiiTe BCHYKM ONAKOBKH N0 HOYMH, NPeANa3BaL oKonHaTa cpeaa. Kapronenure onakosku morar fa Bugar
% NPEAGACHH B LIEHTPOBE 30 PEUMKAMPAHE HO XOPTMS WM B oDuecTBeHMTE NYHKTOBE 30 peumkaupane. Beakaksw
onma u nnacTmaca ot onakosKkata Tps68a A BbaaT Npenanetu B 0buleCTBEHUTE MYHKTOBE 30 PEUMKMPUHE.

R OF

OtHacy ce camo 3a Ppanuus:

] ’ ADEPOSER A DEPOSER
. EN MAGASIN EN DECHETERIE
qﬂ Cet appareil W ol
serecycle =S

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

30 034 NPOAYKT ¥ KOMNOHEHTHTE KA ONAKOBKATA My BbB (Dpakuns BaxaT ceunduunk npasuna 30 coprupare. Mons, cnassaiire
MECTHHTE YKO3AHHS 30 U3XBDPAAHE.

Ornaca ce camo 30 Uenanug u Nopryranus: =3
Mons, otgenere onOKOBLUHMS MOTEHQN W [0 M3XBbDAETe B ChOTBETHHTE

KOHTeliHepk 30 CbbUpaHe B CHOTBETCTBHE CbC CAMBOAHT BBPXY ONOKOBKATA: n n

AZUL VERDE
% Mong, obbpere BHumaHMe HO 0D03HOUEHMSTO BbXy OMOKOBKATA, KOFOTO 9 W3XBbASTE, T4 € ETUKMPOHO Ch
cokpawetns (a) v undpu (6), unero 3nauenme e cnegHoro:
1-7: nnacrmaca / 20-22: xaprus u kapron / 80-98: komnosuthn matepuan.
a
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(wmBon Marepuan (CbabpXa ce B CAeRHUTE ONUKOBbYHH 8/IEMEHTH 30 TO3H NPOAYKT
Monuetunet ¢ Hucka

04 Nnacrmacosa Topbuka, 30uKTHO donuo

e MALTHOCT
05 lonunponunen HeTbKaHa ThKaH
PP
20 Bennane Onaxoska, BbTPE B KALIOHA

PAP
2 Xaprus TbKkaHHa XapTHS

PAP

14. U3non3sate 3a XpaHHTEAHH NPOAYKTH
! III? To3u cumson obo3nauasa NPOAYKTH, unitto ¢M3MU6H W XUMHUUEH CbCTAB € TECTBAH U € YCTAHOBEHO, ue € besonace 30

3[PUBETO, KOTATO CE U3MOA3BA B KOHTAKT C XPAHA B CbOTBETCTBME C U3MCKBaHMATA Ha Pernament EC 1935/2004.

15. 3abenexku 0THOCHO CbOTBETCTBHETO

ﬂpoume 0TrOBAPA HA U3UCKBAHUATA HO NPUNOXUMUTE eBPOHEﬁ(KM W HOLUUOHQNHK AUPEKTUBH. I'Ipe,qocmseuu c
N0KQ3aTeNCTBa 30 (HOTBETCTBUE. ﬂpouaaonmenm Um0 CbOTBETHUTE AEKNAPALUN U AOKYMEHTALUS.

! ! MpoayKTbT 0Tr0BAPS HA M3HCKBOHKATA HA NPUAOKMMUTE HOUKOHAAHM AupeKTuBH Ha Penybauka Copbus.

Maxara geknapauns 3a cvorsercraue Ha EC u Beaka Apyra aeknapaums 3 cboteerciaue (KbAETO € NPUAOKUMO) € 0CTbIHM 30 U3TErNsHe
ot 103 Bpb3ka: hitps://www.targa.gmbh/downloads/conformity/541068_2510.pdf

Anpec 30 KoHTaKT B chotsercraue ¢ Pernament 3a besonactoct Ha npogykute 2023,/988: ce@targa.de

16. Taparums u cepeu3Ha HHGopmayys

Tapanyws

YBOXaEMA KMEHTH,

30 7031 ypeA NoAyYaBare 3 oMK FAPaHLMA OT AQTATA HA NOKyNKaTa. B ciyuail Ha HECbOTBETCTBUE HA NPOAYKTA € 0TOBOPA 30 Npoaax6a
Bue umare 3axoHHo NpuBo 4a NpensBMTe peKnaMaLMS Nped NPOATBAYQ HO NPOAYKTA NIPH YUIOBKSTA U B CPOKOBETE, onpeaeneHn 8 un.112-
115™ ot 3akoHa 3a 3auwTa Ha notpebutenue. Bawwre npa-a, NpousTAYALIK OT NoCOYEHTe pasnopeaby, He ce OrpaHAYABAT OT HOWATG
N0-40N1y NPEACTABEHA ThPrOBCKA FAPAHLMS M HE3BUCMMO OT HES MPOAGBAYLT HO MPOAYKTA OTFOBAPS 30 NMNCATA HO CbOTBETCTBME HO
notpebutenckara croka ¢ sorosopa 3a npofaxba cbraacko 3aKoHa 3a 3awuTa Ha notpebuTenure.

lopaHumOKHYH yCnOBKS

[apaHUKOHHAST CPOK 3aMOYBA 4 Teue OT Aartara Ha nokynkata. MMasete gobpe opuruwanxata kacosa benexka. Tosu JOKyMeHT e
Heobxoaum KaTo 10KO30TENCTBO 30 NOKYNKATA. AKO B PAMKHTE HO TPH TOIMHI OT AATATA HO 30KYNYBAHE HO TO3H NPOAYKT C6 NOSBH (KT
HO MOTEPHAAD WAM MPOM3BOLCTBEH AE(EKT, NPoAYKTHT we bbse De3nnaTho pemoHTMpaH WAM 3ameHeH - no Haw w3bop. fapanuusTa
NPEANoAara B PAMKKTE HO TPUTOAMIHKA TAPOHLMOHEH CPOK AQ Ce NPEACTABST AGEKTHIST ypen W Kacosara benexka (kacosust Bok) u
NUCMEHO [a ce 0BSCHI B KAKBO €& CbCTOM 1GQEKTBT 1 KOTa € Bb3HMKHAN. AKO e(eKTbT e NOKpHT 0T Hawara rapaxius, Bue we nonyunte
00patHo pemoHTPaHAS WM HOB NPoayKT. C PEMOHT WK CMHAT HA NPOAYKTA He 3aM0YBA 40 Teye HOB FaPAHLMOHEH CPOK.
TopaHuMOHEH CPOK M 30KOHOBH NPETEHLMM NPH ACdEKTH

[OpaHUMOHHATA YCIYTO HE YABAXABA TOPAHUMOHHMS CPOK. TOBO BAXM CbUIO W 30 CME-HEHATE W PEMOHTMPAHM YOCTH. 30 EBEHTYUNHO
HONMYHKTE NOBPENM M AeyeKTH owe npw nokynkata Tpabea Aa ce coobuw BeaHara cien pasonaxoBaneto. EBeTyantuTe pemonTk cien
W3THYGHE HO TAPOHLMOHHKS CPOK CO CPeLly 3aNAauaHe.
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06xBar Ha rapanymsTa
YDe/br e npousBeeH IPIXAMBO (O CTPOTHTE U3HCKBAHMA 30 KOYCTBO W A0Dpo-CBECTHO U3NHTAH Npenw A0cTasKa. [apaHumsTa Boxu
30 fleeKTH HO MOTEPHANT WM NPOH3BOACTBEHH AedekTd. [apaHUMATa He 06XBOWQ YaCTATE KA NPOAYKTA, KOWTO MOANEXAT HA HOPMAAHO
W3HOCBOHE, NOPOAM KoeTo MoraT Aa bbaaT pasmexaank Kato Bbpso MsHocsawM ce wacTd (HanpuMep GWATDH WAH NPUCTABKM) Wi
MOBpe/TE HO UyNAMBH YacTH (HaNpUMEp NpeKbcaauH, Baepu WAk TOKMBA NPOK3BEAEHH OT cTbKAo). [APAHLMATA 0TNOA, OKO YpEAbT e
MoBpe/eH MopaAH HENpOBHAHO H3NON3BA-HE WIM B PESYATAT HO HEOCbUIECTBABANE HO TeXHHUECka NoAAPbXKa. 3u npasuaHata ynotpeba
Ha npoaykTa TpABBO TOUHO A0 Ce CNO3BAT BCHUKM YKA3HMS B ynbTaaKeto 30 obcnyxaare. MpenHasHauenue u AecTans, KouTo He ce
MPEnopbusaT 0T yNLTRAHETO 30 eKCNAOOTAUMS WM 30 KOWTO To Npenynpexaasa, Tpabea 3ambmxuTento aa ce usbaraar. Mpoaykrer e
MPeAHO3HOYEH COMO 30 YaCTHO, O He 30 cronancka ynotpeba. Mpu 3noynotpeba M HenpasuAo TpeTupane, ynotpeba Ha cuna u npw
WHTEPBEHLIAH, KOUTO He O U3BBPLIHH OT KAOHQ HA HAWKS OTOPUIMPAH CEBH3, TOPAHLMSTO 0TNOAQ.
Mpoueaypa Npk rapaHuMoHeN Cyyait
30 0 ce rapartapa Gbp3a obpaborka Ha Bawms cnyvai, cnegsaiite crentuTe yKa3anws:
- 30 BeuuKk 30NMTBHMA noafoteeTe Kacosata Benexko u wnewtagukauonus Homep (IAN) Koto fokasatenciso 30
nokynKkara.
- B3emete aptukynnua Homep ot daBpuunara Tabenka.
- Tlpw BB3HMKBAHE HO (YHKUMOHANHM WIH ApYTH AeheKTH THPRO Ce CRBPXKETE N0 TenedOHa WK Upe3 UMeItn ¢ J0nyNOCoueHHS
cepausen oren. Cnef TOBA Lie NOAYUHTE AONBAHUTEAH MHQOPMALKS 30 ypeXAaHeTo Ha Bawata peknamauns.
- (nep CIMOCYBOHE C HOLIMS CEPBH3 MOXETE A0 M3NDATHTE AeEKTHAS NPOAYKT Ha Nocouenns Bu anpec Ha cepeusa Besnnatvo
30 Bac, kato npunoxure kacosara Genexka (Kacosus BoH)  NocounTe B KAKBO C& CbCToM AeleKTT U KOTa € Bb3HK-HOA. 30
10 ce u3bernar npobemu ¢ NpHEMaHETo M AOMLAHKTENHH PO3XOMK, 30ABA-KMTENHO U3NOA3BANTE COMO aApeca, KoiiTo Bu e
nocouen. Ockrypete U3NpalLa-HeTo 40 He € KATo eKCrpeceH TOBOP WK KaTo APYT cleuwaneH Topap. Aanpatere ypena 3ueaHo
€ BCHUKH NMHQANEXKHOCTH, 0CTOBEHM NDH MOKYNKTA, M OCHTYPETe AOCTATHYUHO CHTYPHO TPOHCTOPTHO ONKOBKA.
PemonTeH cepan3 / 3BLHIPaHUMOHHO 06CTYXBOHE
PemMOHTH M38bH TADQHUMSTO MOXETe 40 BbINOXHTE HO KNOHA HO HOWWA CepBu3 cpeuty 3annawane. Toil ¢ yaoBonctame we By Hanpasw
npeaapkTenta Kankynauns. Mo-xem a 06paboraame camo ypeaw, KouTo ca A0CTATHYHO ONAKOBAHH M H3NPATEHH C MNTTEHH TROHCAOPTHM
PU3XOAH.
Buumanve: Usnparere Bauws ypen Ha KNOHO HO HAWMS CEPBM3 MOYHCTER W € YKO3AHHE 30 feeKTa.
YpeauTe, WaNpaTeHk ¢ HENAGTEHY TPOHCNOPTHA PASXOMM - C HOAOXEH NAGTEX, KATO eKCMPECeH WK APy CeLmanch ToBap - He ce NpHema.
Hue wie w3BbpuIMM GesnnaTHo H3XBBDAHETO HO 3NpaTEHKT O Bac AeqeKTH ypenu.

Cepai3Ho obcryxaane

buarapus

Ten.: 00800 111 4920
E-meiin: targa@lidl.bg
IAN 541068_2510

Brocuten
Mons, oBbpHete BHAMaHME, Ye CIEABAWIMAT OAPEC He & aApec Ha cepau3a. ITbpBO ce (BLPXETE C FOPENOCOUBHNS CEPBU3EH LIEHTB.

TARGA GmbH
Coesterweg 45
59494 Soest
TEPMAHUA
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*Un. 112. (1) Npu HecvotsercTaue Ha notpebutenckara croka ¢ forosopa 3a npoaaxba notpebutenst uma Npaso A npenssk
PEKNAMALMs, KATO NOMCKA 0T NPOAABAYG 0 NPUBEAE CTOKATA B COTBETCTBUE C 10T0BOPA 30 Npoaaxba. B To3u cryyaii notpebutenat moxe
[0 36Upa MEXY H3BbPUIBAHE HA PEMOHT HA CTOKTO WA 3UMSHOTO i C HOBA, OCBEH KO TOB & HEBBIMOXHO WM M3DPAHKAT OT Hero
HOYMH 30 0Be3ueTeHMe & HENpONOPUMOHCNEH B CPBHEHME C APyIHS.
(2) Cmara ce, ve gagen Haunk 30 obesuieTaBaHE Ha noTpebuTens e HenponopuMOHGNEH, GKO HETOBOTO M3NON3BAHE HOAGTG PU3XOAM HO
NPOAABAY, KOUTO B CPUBHEHHE C APYIMS HOWMH Ha 0DE3WETABAHE CO HEPA3yMHH, KOTO (& B3eMAT Npeasua:
1. CT0/iHOCTT Ha NOTPEbUTENCKATA CTOKA, OKO HAMALIE IMNCO HO HECbOTBETCTBHE;
2. 3HQYMMOCTTO HO HECBOTBETCTBHETO;
3. Bb3MOXHOCTTO A0 C& NPEAIOXM Ha noTpebuTens APYT HAYMH Ha 00e31ieTABANE, KOMTO He & CBbP3aH

CbC 3HOUNTENHM HeygobCTBa 30 Hero.
Un. 113. (1) Korato notpeburenckara croka He COTBETCTBA HO 40rOBOPA 30 NPOAGKDQ, NPOLABAYLT & ATbXeH 40  NPUBEAE B CbOTBETCTBHE
( 0r0BOPU 30 NPOAGX6Q.
(2) Npusexaarero Ha noTpebuTenckata croKka B CbOTBETCTBUE C 40T0BOPA 30 Nponaxba TpabBa Aa ce U3BLPLIK B PAMKHTE HA EAMH MECEL,
(YHTAHO OT NPEASBABANETO HA peKAaMALNKSTA oT noTpebutens.
(3) Cnen u3tuarero Ha cpoka no an. 2 notpebuTensT UMa NPaBO A0 PU3BAAK AOFOBOPA U A0 My Bbe Bb3CTaHOBEHA 3anAaTeHATA Cyma
WAK 0 UCKO HOMOASBOHE HO LieHaTa Ha notpebutenckara croka cernacko un. 114 .
(4) Npusexaareto Ha notpebutenckara CToKa B CbOTBETCTBUE C 40r0BOPA 30 Npoaaxba e besnnartHo 3a notpebutens. Toi He AbAXM
PO3XO/K 30 eKCNEAUPAHE Ha NOTPEONTENICKATA CTOKQ WM 30 MATEPUO-M 1 TPYA, CBBP3QHM C PEMOHTA i, M He TPBBA 40 NOHOCA 3HAYNTENHM
Heynobcraa.
(5) Notpebutenst moxe aa ucka u obesueTenue 30 npeTLPNEHUTE BUIGACTBUE HO HECbOTBETCTBUETO BDEAM.
Un. 114. (1) Npu HecwoteeTcTBMe Ha noTpebuTencKaTa CTOK ¢ A0TOBOPA 30 Npoaaxba u Korato notpebuTensr He e yaoBneTBOPEH oOF
PelWaBaKeTo Ha peknamauwsta no un. 113 , Toif uma npaso Ha u3bop mexay eaHa oT CTeaHUTE BIMOXHOCTH: 1. pu3BA/SHe H 4OT0BOPA
# Bb3CTAHOBSBAHE HO 3UNAATEHATA OT HETO CyM; 2. HAMAASBAHE HA LIEHATA.
(2) NMotpebutenst He moxe 4a NPETEHAMPA 30 Bb3CTAHOBSBAHE HA 3UMAGTEHTA CyM WM 30 HOMOASIBA-HE LIEHATO HO CTOKOTA, KOTQTO
TbPrOBELLT (e Cbrnack Aa bbAe M3BbPLEHT 30MSHO HA NOTPEOTENCKATA CTOKD ¢ HOBO WA 4O Ce NONPUBM CTOKATA B PAMKMTE HA eMH
Mece 0T NPeAaBABAHE HO PEKAMALMSTA OT noTpebuTens.
(3) Toproewst e AmbXeH Aa YAOBAETBOPH HCKAHE 30 PU3BAAAHE HO AOTOBOPA M 40 B3CTAHOBM 30NAC-TEHATA OT NoTpebUTENs Cyma, KoraTo
184l KOTO @ YAOBAETBOPIN TPH PEKAGMALMM HO NOTPEbUTENS upe3 U3BLPWIBAHE HA PEMOHT HA EAHT U CbiG CTOKA, B PUMKHTE HO (POKO HO
rapasuwsTa no wn. 115, e HanMue C1enBaLI0 NOSBA HO HECLOTBETCTBUE HA CTOKATA ¢ AoroBopa 3a npopax6a. (4) (Mpeauwna an. 3 - 1B,
bp. 61 01 2014 1., 8 cuna o1 25.07.2014 1.) Motpeburenr e moxe A0 NPETEHAMPA 30 PO3BA-ISHE HA AOTOBOPU, UKO HECHOTBETCTBUETO
Ha NOTPEOUTEACKATA CTOKA C AOTOBOPA € HE3HAYHTENHO.
Un. 115. (1) Motpeburenst moxe aa ynpoxu NpaBoTo cM Mo T03M PO3NEA B CPOK A0 ABE TOAWHM, CYUTAHO OT AOCTOBSHETO HO
notpebutenckara croka.
(2) Cpoko no an. 1 cnupa fa Teve npe3 Bpemeto, Heobxoaumo 30 NONPABKATA WA 3AMAHATA HA NOTPEbUTEACKATA CTOK A 30 NOCTHTaHE
HO CTOPU3YMEHHe MEXy NPpogaBaya v notpebutens 30 pewasaxe Ha cnopa.
(3) Ynpaxussatero Ha npasoto Ha notpebutens no an. 1 e e 0BBbP3AHO € HUKAKLB APYr CPOK 30 NPEAABABAHE HA MCK, PA3NMYEH OT
cpoka no an. 1.
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Nepiexopeva
1. Evdederypévn xpiion 250
2. Nepigybpeva ouokevaoiag 250
3. Teviki} mapouclaon 250
4. Teyvikéc npodiaypagéc 250
5. 08nyie aopdheiag 251
6. Mpiv T xpron 255
6.1 Mpoctoipagia v mp@m popd 255
7. Evapln Aerroupylag 256
8. Mpoypdppara 257
8.1 Beppokpaoicc kar xpovol mpoypappdTwy 257
9. Luvtayég 258
9.1 Zbyn yia vanoMidvikn itoa (6 mitoe, mepimou 280 yp. n kaBepia) 258
9.2 Mivoa timou Néag Yopkng e pavitdpia kar kpeppodi 259
9.3 Niroa timou Néa Yopkng pe mmepiéc toih kar oahdp yia 2 peybleg miroec (30-32 &k ) ............ .. 260
9.4 Mivoa pe potoapéa, poka, vioparivia kai mappelava Aenm Lopn miroag (nepinou 2 miroec, 30 &K.) ... 261
9.5 Z0pn yia ahoarikd mitoa pe payid (tpayavi kai Aenr) 262
9.6 Z0pn yia ahoariki mitoa pe payid (tpayavi) kai Aenr) 263
9.7 Nivoa téooepa Tupid e mayid kar appdm Loun 264
9.8 NMiroa BBA pe kordmouho 265
9.9 Ziyn mitoac ohikig dheong (yia 4 mitoec) 266
9.10 Khaoikiy odAroa pndpumekiou yia nayid kai agpd mitoa 267
10. Aviigeromon mpoPAnpérwv 268
10.1 0 poUpvo mitoag dev Aemoupyei 268
10.2 Iy 086vn (6) eppavilerar n évdealn “E1”,“E2" 1 “E3" 268
10.3 0 goupvog mitoac anevepyonoieitar kai dev pmopei va evepyonomBei Eava apéowg 268
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1. Evdederypévn xpAon
0 polipvoc mitoac mpénel va ypnoiponoieirar anokAeioTik yia To WAoo nitoac kai napbpoiwy mpoidviwy {bpng ot oikiakd mepiBiNov.
0 pobpvoc mitoac dev mpémel va ypnoponoleiar og efwtepikolc xopoug i o€ Tpomikd kAipara.
To mpoidv mpoopilerar povo yia 1G1wrik xpfon. OnoiadAnote ypron népa and auti mou avagéperal mapandvew dev avrioToigel oty
evbederypévn yprion. Aev éxer oxediaoTel yio ETQIPIKEG 1) EUMOPIKEC EPaPHOYEC.
Auté nepihapPaver emiong m xpfion

o 0e kouliveg mpoowmikol o€ eumopikd kataotApata, ypageia kar Aka mepifaMhovra epyaaiac,

o e Eevavec kai mavaidy,

o 0t Levodoyeia kar evoiialopeva diapepiopara yia xprion and Toug emokénTeg, oe GMEC OIKIOTIKEC eykaTaoTdoEI,

o g¢ karaAUpara bed & breakfast.
0 polpvoc miToaq ouppopg@verar MAPWC PE Toug OYeTKoUC Kavoviopolg kai Ta mpotuma e Eupwmaikic Evwone. Onoiaodimore
TpoTomoinan Tou popvou miroac ywpic TV éykpion Tou kataokeuaot Ba odnyfoen oe dpon TNC oupKOPPWON Tou pE autd Ta mpdTUa.
0 karaokeuaotic dev péper cublvn yia Tuxdv {nud ) duakermoupyia wg ouvémeia Térolag Tponomoinanc. Xpnotyonoieite povo Ta afeooudp
mou mporeivel o kataokeuaotc. Mpémel va oupPopR@VEDTE e Toug KavoviopoUc kai T vopoBeaia T avriToixne xapac xpAonc.

2. Nepreydpeva ouokevaoiag
o (oupvog mitoag
o [létpa mitoag
o Tonapdv eyxeipidio e odnyieg
3. leviki) mapouoiaon
Autd 1o eygeipiio éxer avadimholpevo fogulho. Ito sowrepikd Tou fwpiMou, o polpvog mitoag aneikovilerar pe oha Ta pépn
apiBunpéva. Ta pépn/apripara ota onola avriotoryolv o1 apiBpoi nepypdgovral mapakdTe:

T AaPq 7 Koupni START/STOP (#vaptn/naton)

2 Mopra 8 Koupmi ON/OFF (evepyomoinon/anevepyonoinon)

3 Nepiotpopikoc emhoytac TEMP/TIMER 9 Mepiotpopikdc emoyéag mpoypappdrav
(Beppokpaia/ypovéperpo)

4 Koupni UPPER/LOWER (B2ppavon miva/kdrw) 10 Nérpa miroac (Eix. A)

5 Koupni TIMER (xpovéperpo) 1T 0oy 1hMEnc kahwdiou (Eik. B)

6 006vn (évbeiln Beppokpaoiac kar ypovopérpou, 12 Kohddio rpogodooiag (Eix. B)
UPPER = B2ppavon mdve, LOWER = Béppavan kdrw, 13 Khinkohwdiou (Eix. B)

ADD FOOD = mpoaBiikn paynrod,
PREHEAT = npoBppavan)
4. Teyvikég mpodiaypagéc

Tpopodooia 220V - 240V~, 50/60 Hz
Karavahwon 2400 W

Karavahwon evépyeiag otav sivar anevepyomoinpévog 0,23W

K\don npootaoiag I

Elpoc Beppokpaaiag 80°C £wc 450°C

Aeimoupyia ypovopérpou péxpr 60 Aenrd

Mpootaaia Beppikic uneppopriong vai

Avniotaoeic 2 (0¢ppavon mive/kdtw)
Oeppokpaoia hemoupyiag 5°C fwc 35°C

Yypaoia Aermoupyiag péyiom oxenkn uypaoia 85%
Anobdexréc ouvBikec puatng 0°C éw¢ 50°C, péyiorn oxenki uypacia 85%

01 teyvikég mpodiaypagéc kai n oyediaon pnopei va alhaEouv ywpi¢ mpoerdomoinan.
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5. 00nyiec aogdAeiag

Mpiv xpnoiponoinoete yia mp@m gopd Tov polpvo miroac, diaPdore Tic mapakarw odnyie kar Adfere
unoyn oac OAec Tic mpogidomoinoeic, akopn kai av giote efoikeiwpiévor ie T Xprion NAEKTPIK@Y GUOKEUGV.
®uhadre 1o eyyeipidio oe aopaléc pépoc yia peNhovriki) xphon. Edv mouhjoere Tov golpvo mitaag 1) Tov
yapioere, pnv napaheiwere va napadwote otov endpevo xpRotn autd To yxeipidio. Or odnyiec yprong
mipénel va ouvodelouv TAvTa To mPoiov.

Enctiynon oupBorav

KINAYNOX! Aud) n Aé€n padi e 1o obpfBoho mpozidonoiei yia uynhd kivbuvo
Bavdoipou 1 ooPapod Tpaupatiopod oe mepintwon mou ayvonOei.

MPOEIAONOIHIH! Autd n Aé€n pali pe 1o obpfoho mposidomoiei yia pérpio
Kivouvo, pe evOeyopevo Bavaorpou 1) coPapol Tpaupaniopol oe nepimwon
niou ayvonOsi.

NMPOXOXH! Auth n \é€n padi pe 1o obpPolo emonpaiver onpavrikég odnyiec
yia v npootacia ano uhikég {npuéc.

KINAYNOZ! Mpoooy, kautéc empaveiec! Autd 1o obpBolo umodnhcvel
Kivduvo yia Tpaupaniopoug i eykalpata and Tig eotéc empaveleg Tou
(poUpvou miToac.

Avarpétre aro eyyeipidio yprong

Taon AC
Autd 10 obpfoho unodnAwver om undpyouv nepioadTEPEC TANPOPOpIEC yiIa To

ouykekpipévo Bepa.

NigtBuvon karaokeuaorn

A MPOEIAONOIHIH! A

KINAYNOL HAEKTPOMAH=IAL!
MHN ANOITETE TH IYXKEYR!

LE O PP B
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A KINAYNOZ! T'evikéc odnyiec aopaheiac

Auti) ) ouokeun pmopei va ypnoiponiomnOei and maidid peyaAirepa Twv 8 ercyv alad kar and dropa pe
owpanikéc, amoBnmpiakéc 1) diavonrikég avampiec 1) ATop XWPIC YVWOEIC T Epmelpia pE TV
npoindBeon on emPAénovrai § Toug éxouv doBei odnyiec axenika pe v opbry xphon e ouokeurc
Kai Karavoolv Toug oxemikou¢ Kivduvouq. H ouokeur aurr) Oev eivar maryvidr. Aev emmpémerar o
kaBapiopoc olte n ouvripnon ¢ ouokeunc and maidid xwpic emipheyn.

Ta pikpa ebapripara eykupovolv KivOUVOUC yiaTi Og TIEPIMTKON KATANOONC pmopei va mpokaAéoouv
nviypo. Kparfore 1a ukikd ouokeuaoiac o€ pépn omou dev éxouv mpooBaon pikpd naidia. Yndpyel
kivduvoc aogutiac.

Mnv ypnoiponoicire Tov goupvo mitoac €av éyer umootel {nuid 1 duohemoupyia, kaBg autd pmopei
va mpokahéoel neparrépw (. Inmote PorBeia and 1o Tunpa ofpPic 1) ppovriote va eheyBei o
(poUpvog TiTea anod e0IKEujIEVO TEXVIKO Kal va EMOKEVAOTE], eposov eival anapaito.

Edv eivar duvardv, ouvdéare Tov polpvo mitoac oe dikd Tou (avelaprnro) nhekpikd kikhwpa. Av dev
eiote oiyoupol, ameuBuvBeite oe e1diko.

0 goupvoc mitaag dev eivar karaMnog yia xpron o oxnu.

A KINAYNOZ! Kivduvoc nupkayidc!

0 poupvoc mitaag Oev éxer oxediaotei yia xprion pe efwrepiko xpovoperpo i Eexwpiotd mhexeipiompio.
Mnv agivere Tov poupvo mitaac xwpic emifAeyn otav Aermoupyei.

Mnv tomoBereite Tov polipvo mitoac kovrd oe slphexra ukika, uypd, apia, Kouprivee f) oTopIa.
TomoBerrare Tov polipvo mitaac povo oe emimedn, oraBepn kar mupipayn emgdvela, mpootareupévy
ano otayovidia vepou. Aprote andoraon Toukdyiotov 15 ek. and Toug Toiyoug katd T TomoBémon
NG GUOKEUIC.

H ehayiom amdortaon mg ouokeunic ano lpAekra kai kavoipa ukika mpénel va eivar 50 ex.
BeBaiweite omi undpyel avepmodiom kukhopopia Tou aépa. ApRore apkerd ekelBepo ywpo ypw and
Tov polpvo miteac kai Toukdyiotov 1 pérpo mve amd T ouokeu).

Mnv kadmrere Tov polipvo mitoac.

Moté pnv ppalere Tic onég e€aepiopol kar pnv Tic kahTere pe kamoio Upaopa.

Mnv tomoBereite yapri, nhaoiko, ahoupivoyapro, bpaopa i dANa avrikeipeva otov poupvo mitaac,

0 goupvog mitoag pmopei va xpnaiponomOei povo yia To oo mToAC Kal MAPOPOIWY EMMEWY
mpoioviwv {bpnc. Mnv tomoBereire oykwon Tpo@Ipa yia wiaipo atov polpvo mitoac,.
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® Aoyw Tv ugnhov Beppokpaciov mou avanTiooovial ot OUGKEUR, WNV YpnolpoTolgiTe XapTi

ynoiparog | emavaypnaiponoiotpevo pUMo ynaipatog. Apaipeite mavia 1o ahoupivoyapto Kar To
Xaprti amo T OUOKEUaOia KATEWUYHEVWY TPOPIPWY, OKOUN Kal GV 0 KATAOKEUAOTAG avagepel Ol
pmopouv va ynBouv pali pe aurd.

® Mnv Balere Tov polpvo mitoag oe viouhdm.

A KINAYNOX! Kivuvog nAexrpomhn€iag!

To nepiBAnua Tou potpvou mitaac dev mpéner va unoorel (. Av 1o mepifAnpa éxer inma, undpyer
kivouvo nhekrponAntiac.

Tiyoupeuteire 0T éyete ouvdéoer Tov polpvo mitoac o€ nhetpiki mpila pe ebkohn mpooBaon ava ndoa
onypi. O goupvoc mitoag mpémer va Aemoupyei povo oy Tdon mou avaypdgerar oty perahhiki
mhakéra ¢ ovokeuic! H peraAik mhaéra Ppiokera oto mow pépoc Tou polpvou mitoac. Aev
anaieitar kapia evépyeia ano Tov xprotn yia 1) puBpion Tou mpoidvrog ora 50 1) 60 Hz. To mpoiov
puBpierar auropara ora 50 kar 60 Hz.

Mnv BuBilere Tov pobpvo mitaag, 1o kahwdio Tpogodoaiac (12) kai 1o gic Tou kahwdiou oe vepd 1
aMa vypa.

Mnv mavere noté 1o kahddio Tpogodoaiac (12) 1 Tov polpvo mitoag pe Ppeypéva yépia.

Mnv xpnaiponoieire Tov poUpvo miTeag kovia og vimTipa, pmaviépa, voug 1 moiva. Eav o polpvog
mitoac néoel 010 vepd, amoouvdéate apowg 1o kaAwdio Tpopodoaiag and T mpila kai perd Pyahre
Tov polipvo TiTeac amo 1o vepo.

1o va diakonei 1) Tpopodooia Tou polpvou mitoa, mpénel va Pydhere To kakmdio Tpopodooiac amd
v npila. Mnv tpaBare moré 1o idio To kahdbdio Tpogodoaiag (12) yia va 1o anoouvdtaere and Ty
npila. TpaPdre o povo and To ic Tou kahwdiou.

Anoouvdare To kaAwdio Tpogodoiac and v mpila £dv o polpvoc mitaag dev Aermoupyei kavovik,
dev ypnorponoieital, ot Oidpkeia kataryidwv kai mpiv Tov kaBapiopo.

BeBaiwOzite om dev umdpyer kivbuvog va umoorei {nuid 1o kahadio Tpogodoaiag (12) and argunpa
avrikeipeva i Beppd onpia.

BeBaiwOeite o dev undpyer kivouvog va ouvBNiBei  va Toakiorel To kahwdio Tpogodoaiag (12).

Av 10 kohadio tpogodosiag (12) mapouaidler (nwiéc, mpémer va avrikaraotaBe amd Tov
kataokevaotd, 1o Tpfpa oéppic 1) eaidikeupévo Texvikd mpokelpévou va anopeuydel kaBe mOavoc
kivouvoc. Mnv ypnaipomoieire moré perarponeic f) kahadia enéktaonc Kai pnv Tpomomoleire povor oag
10 kaAwdio Tpoodoaiac (12)!
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& KINAYNOZ! Kivbuvog ykaupdrav!

Orav hemoupyei o poupvoc mitoac, n Beppokpacia twv ekteBepéviov empaveicov pmopei va eivar mohu
uynAq. Kard m diapkeia e yprong, kautoc arpoc eképyerar and Tic onég agpiopol. Kautdg arpog
ebepyerar emiong and tov Bkapo Tou polpvou mitoag drav Tov avoilere. Xpnawwomoiore éva
kata\Anho @rudpi miteac yia v TomoBéman g mitoag otov poupvo kar Ty agaipeor e, Orav
Byalere mv mitoa and tov golpvo, pnv ayyilere 1o cowtepikd Toywpata Tou Bahdpou.
Xpnoponomore maotpec koulivag i yavria polpvou yia va pnv kagite kar ayyilere povo t haBn (1).
0 polpvoc mitoag kar 1 mérpa mitoag (10) avantbooouv moAd uynhéc Beppokpaoiec kard m
emoupyia. E€akohouBolv va mapapévouv (eotd kai perd my amevepyomoinon ¢ OUOKEUNC.
Enopévag, mpooetre va pny kaeire.

Apijote Tov golpvo kai my mérpa mitoac (10) va kpuwoouv eviehag mpiv amd Tov kaBapiopo, T
peragopd i} v anoBijkeuon Toug.

A MPOEIAOMOIHIH! Kivduvoc Tpaupariopod

Av mapatnprioere kanvo 1) acuviBiom oopr  mepiepyouc BopiPoug and T ouokeur, anoouvdéore
mv an6 my mpila apéow. Le autr my mepintwon, v MEMEl va OUVEKiOETE Va XPNOIPOMOIEITE ToV
poupvo miroag eav mpwra dev eheyyei and efouarodotnpévo Tegviko. Mnv eiomvéere Tov kamvo oe
nepimwon avaphebng me ouokeunc. Av aBehd oac eiomveboere kanvo, {qriote apowg 1aTpiki
oupBouln. H eionvor kanvol eivar emPAapic yia v uyeia oac.

BeBaiwBzite o dev undpyer kivouvog va akovidyer kamoiog 1o kaAwoio Tpopodoaiac (12).

& MPOLOXH! Znpd oty ouokeun

Mnv xpnaiponoieite 1axupa diafpwrika f} kauoika anoppumavrika.

Xpnaponoieite povo ta yvijoia efapripara mou suvodelouv Tov gotipvo itoa.

Mnv TomoBereire aNa avrikeipeva mdvw otov podpvo mitoac.

Mpootaréyre Tov polpvo miroac and uypacia, otayovidia Kar mroiNIgc.

Mnv agrvere Tov golpvo mitoag exteBeipévo aneuBeiac oy nhiaki akmvoBolia.

Mnv agrvere Tov potpvo mitoac ekreBeipévo ot efaipenkd uynhéc i xapnhéc Beppokpaaieg.
Anoglyere Ta umepPohikd yrumipara kai Toug kpadaopoUg dTav XproIOTOIEITE Tov PolpVo TG
H nérpa mitoac (10) dev mpéner moté va uBileran e vepo, kaBarg amoppogd uypaoia kai autd pmopei
va mpokahéoer pwypec i (.
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Mnv kaBapilere moté mv mérpa mitoac (10) pe uypd anoppumavriké yia Ta mara. Ta amoppunaviika
HTTOpEi Va E10YWPHO0UY 0TOUC MOPOUC TNC méTpag Kar va peragepBolv ota TpOPIpa TV endpevn popd
miou Ba ypnoiporoinBei.

Mnv xpnoiponoiite putepd f agunpd avrikeipeva i péoa kaBapiopol uynAic mieong yia va
kaBapioere v nérpa miroac (10), kaBag pmopei va mpoxAnBolv yparoouviéc 1 pBopéc ato ukiko,
Ka1 va €10xwPIj00UY P¢0w aUTQV umoAEippaTa paynTou.

Mnv pnoiponoieite amohupavrika oy nérpa miroac (10). H amohipavon dev eivar amapaimym Adyw
1wV uynAwv Beppokpacicv Aemoupyiag Tou polpvou mitoac.

Mnv akeigere pe A1 v nérpa mitoac (10) yiari popei va mpokAnBodv kanvac, pupwdiée i pBopéc
070 UNIKO.

6. Npiv 1 yprion

Bydhre Tov golpvo mitoac kai Ta efapripara ané m ouokeuaoia. Apaipéote 6Ma Ta uhikd ouokevaoia mpiv and T ypron.
6.1 Npoeroipacia mv np@T Popd
Mpiv xpnoipomoifoere Tov poupvo mitoag Ty mpwm gopd, avayre Tov ddeio. Ty mpdyrn popd mou Ba avayere Tov poupvo mitoac, pmopei

va maparnpnOei pikpl) moodTTa kamvod kar pupwdid mou opeikerar ot Béppavn Twv aviotdoswy. Autd evar puaiohoyikd Kar dev

gyKupovel kivdlvoug.

EmAétre karaManAn Béon yia Ty ouakeun (BA. kepdhaio “5. 0dnyiec aopdheiac”).

KaBapiore 1 ouokeur) onwc nepiypaperar oto kepdhato “11.2 KaBapiopdc”.

TonoBerore mv mérpa miroag (10) o ouokeun.

Tuvbéore 1o kahadio Tpogodoaiag o€ pia nhexrpiki mpila pe elkohn npdoPaon. Akolyeral éva alvropo nynTikG ofpa. OAec ol
evdeikmikéc huyviec avaBouv yia Niyo kai ot ouvéyeia ofivouv Eavd. To koupmi “ON/OFF” (8) avéBer apudpd.

Marfore 1o koupmi ON/OFF (8). H évdeitn Tou emheypévou mpoypdypatog avaBooPrver. Imv oBovn (6) eppavilovia ol
avrioroiyec Tipéc yia 0 Bepprokpacia kar Tov ypovo.

Matfote To koupmi “START/STOP” (7) f mepipévere mepinou 10 deurepohenta. H dvbeiln Tou emheypévou mpoypdpparog
avaBoapiver kai 1o hapndki Tou olpvou avafer. T oBovn (6), n mph mg Beppokpaciag avrikabiorarar and éva
nepiotpepopevo abpBoro kar avafer n évbeiln "PREHEAT" (MPOOEPMANEH). H évbeifn Tou xpbvou bev alalel. Zekiva n
diodikaoia mpoBppavang kar apyilel va Aemoupyel o avepiompac. H 6iadikaoia aurr) iapkel mepimou 15 Aenrd.

Tnv npwm opa ou Ba T xpnoiporonfoere, pmopei va napatnproere Niyo kamvo | pupwdid. Le auth T nepinwon,
efaopaNiore enapka aepiopd (my. avolyovrac éva napdBupo).

Apots ohokhnpwOei n diodikacia mpoBéppavang, akolyovra Tpia nynmka ofpara kai oty 0B6vn (6) eupavilerai To keipevo "ADD
FOOD" (MPOZOHKH GATHTOY). Irv oBovn (6) epavilerar Sava n mph g Beppopaiac.

Matiore kar kparfote marpévo 1o koupm ON/OFF (8) yia éva deutephemmo mepimou yia va amevepyonoindei ) ouokeu.

0 avemoripac Oa ouveyioer va Aeroupyel yia Aiyo. Apfate ) auokeul va kpuwoer. Av ypeidleral, avoitre my nopra (2) pe
haBq (1) yia emraguvon m dadikaciac,

H ouakeun eivar Tpa Eroipn yia xpron.
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7. Evapln Aemoupyiag

H ouokeur) npoBeppaiverar yia va emreuyBolv Beknora anorehéopara wnoipatoc o€ uynhéc Beppokpaoiec. Kord
? ™ dipkeia g pdong mpoéppavang,  nétpa mireag (10) npéner va elvar TonoBemuévy péoa ot ouakeur. Av
1 ouokeun eival 40n Learh, dev ypeardleral n paon mpoBéppavonc,.

@ Edv eixare Eekivioer éva mpbypappa (n evdekik Auyvia yia To emheypévo mpdypappa elvar avappévn), mpénel
mp@ra va marfoere 1o koupm START/STOP (7) yia va pnopéoere va emhéere dMo mpdypappa.

@ Merd and 30 Aenrd adpdveiag, 1 ouokeun ymaiver autdpata o katdotaon avayovig. Na va ouveyioere To wioiyo,

- narore To koupni ON/OFF (8) kar emhé€re 1o mpdypappa Eava.

o EmAére kardMnAn O¢on yia Ty ouokeun (BA. kepdhaio “5. 0dnyiec aopdheiac”).

o TonoBerfore mv nérpa miroag (10) o ouokeur.

o Iuvdtore 10 kahwdio Tpogodoaiac oe pia nhektpikd) npila pe ebkohn mpdoPaon.

o Axobyerar éva alvropo nynmikd ofpa. Oeg o evdeikikéc Auyvie avaBouv yia iyo kar o ouvéeia aPivouv Eava. To koupmi
“ON/OFF" (8) avafe apudpd.

o latfore o koupmi ON/OFF (8). H &vdeiln Tou emeypévou mpoypdypatoc avaBoaBrver. I 0B6vn (6) eppavilovrar o
avriotoiyec Tipéc yia 1) Oeppiokpacia kar Tov povo.

o Emé€re 1o mpdypappa mou B#here pe Tov mepiotpogiké emhoyéa mpoypappdrwv (9) (BA. kepdhaio 8, “Mpoypdupara”).

o latfore 1o koupmi START/STOP (7) i nepisévere nepimou 10 Seutepdena yia va anodexreire Ti mpokaBopiopévec Tipég
Beppokpaolac kai xpdvou kai va Eekivioe n diadikaoia B¢ppavang. H évbeiln Tou emheypévou mpoypapparoc avaBooBrvel kai 1o
hapmdki Tou polpvou avaPer. Mmopeire emiong va mpooappdoere Tic ipéc e Oeppokpaciac kai Tou xpovou (PAéne mivaka 8.1
"Oeppokpaoiec kar xpovor mpoypappdrwy”). Akohouiore Ta mapakdtw Pipara:

0 MNarfore 1o koupmi UPPER /LOWER (4) yia evaMayr perall g Aeroupyiac O¢ppavone nive kar karw. Iy oBévn (6)
gpgavilerar n évdealn “UPPER” (B¢ppavon mdvaw) f) “LOWER” (Béppavan karw).

0 Xpnoonomare Tov mepiotpoikd emhoyéa TEMP/ TIMER (3) yia va puBpioere my emBupni Beppokpacia o€ Bpara Twv
5 BaBpav.

0 Marfore o koupmi TIMER (5) yia va alhaere m Sidpkeia Tou ypovopérpou.

0  Xpnaonoifore Tov mepiotpoikd emoyia TEMP/TIMER (3) yia va puBpioere Tov emBupntd ypovo: o fhyara 1wv 10
deurepohémrav (£wg 3 Aemrd), o Bpata Twv 30 deutepohémrwv (amd 3 éwg 10 Aenrd) f oe Phuara Tou 1 Aenrod (ndve
and 10 hemrd).

O Marfore 1o koupmi START / STOP (7) yia va Eexivioer n Siadikacia Béppavong.

o Imy ofovq (6), n i ¢ Oeppokpaoiag avrikabioratar and éva mepiotpepdpevo obpBoko kar avaBer n évderty "PREHEAT"
(MPOGEPMANEH). H évbein Tou xpdvou Oev alhalel. Zekiva ) Oiadikaoia mpoBéppavanc kar apyiler va Aeimoupyel o avepoipac. H
diadikaaia auth) pmopei va diapkéoer péxpr 15 hemrd.

o Aol ohoxAnpwBel n diadikaoia mpoBépuavan, akolyovrar Tpia nynTIkG ofpata kar oy oBovn (6) epgavilerar To kelpevo "ADD
FOOD" (NPOZOHKH MATHTOY). Irqv oBbvn (6) epgpavilerai Eava n mipf e Beppokpaoiac.

o Avoitre mv nopra (2) pe 1 AaBi (1 ) kan TomoBerfore Ty itoa ndvw amv nérpa miroag (10) xpnowpomoidovag éva prudp:
miToac,

o Khelore v mépra (2) ypnopomoicvrag m Aapa (1).
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8. Npoypdppara

Matore 1o koupmi START / STOP (7) yia va Eexivioe 1o xpovoperpo. To xpovéperpo apxilel v avriotpoon pérpnon. Agol
napéNBe o kaBopiopévoc ypovoc, akobyovral Tpia nynikd ofpata kar ot 086vn (6) epgavilerar To keipevo "ADD FOOD"

(MPOZOHKH ®ATHTOY). H ouokeur napapéver evepyomoinpévn) kar ouveyilel va Beppaiverar.

ENéyEre etv n miroa éxer wnOel atov Pabpo mou Oékere. Mmopeite va alhaere T Sidpkeia Tou xpovopérpou, edv xpeidlerar.
Orav ) nitoa eivar éroipn, avoitre my ndpra (2) xpnoiponoiavrac  Aaph (1).
Apaiptore T mitoa pe éva grudp! miroac,

Av Béere, pmopeite va wioere nepioadrepec mitoeg. Av dev Oéhere va whoere dAhec mitoeg, marfore kan kparfote matnpévo To

koupmi ON/OFF (8) yia éva deurepohento mepinou yia va anevepyonommBel n ouokeun.

0 avemoripac Oa ouveyioer va Aerroupyei yia Niyo. Apfote ) ouokeud va kpuwagt. Av ypeidleral, avoire my mopra (2) pe m
haBq (1) yia emrayuvon m dadikaciac,
Anoouvdeore 1o kahwdio Tpogodooiac and Ty nhekrpiki mpila.

KaBapiore 1 ouokeur onwc mepiypaperar oto kepdhato “11.2 KaBapiopoc”.

H ouokeun £xel Ta ak6houBa mpoypappara.

Mpdypappa Xprion

NEAPOLITAN yia vanohiravik miroa (moA uynhq Beppokpacia, alvopog xpovog ynaiyarog)

PAN PIZZA yia mayid kar agpdmn nitoa oe Tayi (uwnAr Beppokpaoia, peyakirepoc ypdvoc wnoiparoc)
THIN CRUST yia heni) kar Tpayavi) mitoa (uynhd Oeppokpaaia, pérpiog xpovog wnaiparoc)

NEW YORK yia mitoa timou Néac Yopnc (pérpia Oeppokpaoia, peyahirepoc ypdvoc wnoaiparoc)

DIY npooappoopévy pbBpion Oeppokpaciac kai xpovou

FROZEN PIZZA yia katewuypévn miroa (pérpia Oeppokpaoia, peyaklrepoc xpdvoc ynoiyaroc)

8.1 Oeppokpaoie ka1 xpovor mpoypappdrav
Ta npoypappara xouv Tic axohouBec mpoemhoyéc Beppokpaoiac kai ypdvou. Mmopeite va aMaEere auréc Tic nipéc, v ypeidleran.

Npdypappa Ofppavon mive | Ofppavon kdrw | Xpdvog Npooappdaiun Mpocappdaipoc xpdvoc
Oeppokpaoia
NEAPOLITAN 450°C 450°C 2 hema 200 - 450°C 1 - 60 Aemd
PAN PIZZA 300°C 340°C 10 henrd 80 - 450°C 1 - 60 hemrd
THIN CRUST 270°C 300°C 6 hemrd 80 - 450°C 1 - 60 hemrd
NEW YORK 280°C 280°C 8 hemrd 80 - 450°C 1 - 60 hemrd
DIY 400°C 400°C 2 hemrd 80 - 450°C 1 - 60 hemrd
FROZEN PIZZA 240°C 300°C 8 hemrd 80 - 450°C 1 - 60 hemrd
o TanpokaBopiopéva mpoypdppara xpnaipebouv wg 0dnydc yia Tov xpovo wneiparoc. 0 mpaypankoc anamoUpevog xpovog wnoiyatog

pmopei va givar pikpotepoc i) peyahdtepoc avahoya pe m Lopn, Ta ubika emkaluyng kar Tov emBupnté Pabpo podioparog kai Ba
mipénel mavia va eNéyyeral.

T Aermoupyia FROZEN PIZZA, ouviotolpe va nepipévere 1-2 hemrd peraly tou wnoipatog nepioobrepwv mrov, ote f mérpa miroag
va BeppavBei Eava kai va emmeuyBolv Péniora amoreMéopara wnoiparoc,

Im hemoupyia THIN CRUST, Ba mipéner va xpnoiponoiobvrar povo ukikd mou pmopoly va wnBolv kai éxouv yapnhi nepiekmikéra
o¢ uypacia. Magoperikd, To anor