1. CONSIGNES DE SECURITE
(INSTRUCTIONS ORIGINALES)

LIRE ATTENTIVEMENT CES CONSIGNES DE SECURITE
AVANT D'UTILISER LAPPAREIL !

Suivez toujours les consignes de sécurité lorsque vous
utilisez cet appareil afin d'éviter tout risque de blessure ou
de dommage a l'appareil. Cet appareil doit étre réservé aux
utilisations décrites dans le mode d’emploi. Il y a un risque de
blessure si le produit est mal utilisé.

PRECAUTIONS IMPORTANTES
i « AVERTISSEMENT : surfaces tres chaudes.

Attention lors de I'utilisation du four, la surface peut
étre chaude.

« NE TOUCHEZ PAS les surfaces chaudes, car vous risquez de
vous blesser.

« Lappareil ne doit pas étre placé a l'intérieur d'un meuble ni
étre encastré, lorsqu’il est allumé et en cours d'utilisation.

-CET APPAREIL DOIT ETRE SURVEILLE. Ne faites pas
fonctionner I'appareil en votre absence.

« IMPORTANT : laissez I'appareil branché apres utilisation
jusqu’a ce que les ventilateurs s'arrétent, afin que le four et les
composants électroniques puissent refroidir correctement.

- Certains types de meubles de cuisine en vinyle ou en stratifié
sont particulierement sensibles a la chaleur ou risquent de
se décolorer, méme a des températures inférieures a celles
indiquées dans les instructions ci-dessus. Tout dommage
causé par l'appareil suite au non-respect de ces instructions
sera imputable a la responsabilité de I'utilisateur. Cet appareil
ne doit pas faire office d’espace de rangement ni de surface
de travail.

« Lappareil ne doit pas entrer en contact avec — ou étre
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recouvert par — des matériaux facilement inflammables,
tels que des rideaux, textiles, parois, etc. Veillez toujours a
respecter une distance de sécurité suffisante par rapport aux
matériaux inflammables.

« Cetappareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes
présentant des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou par des personnes dénuées d'expérience ou de
connaissances, a moins qu’une personne responsable de leur
sécurité les ait supervisées ou leur ait fourni des instructions
concernant l'utilisation de I'appareil.

+ Ne laissez jamais des enfants sans surveillance a proximité de
l'appareil.

« Pour éviter les bralures, soyez extrémement prudent lorsque
vous retirez les accessoires du four a pizza.

+ Cet appareil est destiné a un usage domestique intérieur
uniquement et ne convient pas pour des applications telles
que : les cuisines du personnel dans les magasins, bureaux et
autres environnements de travail, les fermes, par les clients
dans les hotels, les motels et autres types de résidences
touristiques ainsi que les établissements de type bed and
breakfast.

«N'utilisez pas l'appareil si le cordon d’alimentation
est endommagé. Si le cordon est défectueux, cessez
immédiatement  d'utiliser  l'appareil. Tout cordon
d'alimentation endommagé devra étre remplacé par le
fabricant. Retournez I'appareil au service a la clientéle (voir «
Garantie internationale » a la page 208). Le consommateur ne
devra pas tenter de réparer lui-méme l'appareil.

+ Ne laissez pas le cordon d'alimentation pendre sur le bord
d’une table de cuisine ou d’un plan de travail.

+ Ne laissez pas le cordon d'alimentation entrer en contact avec
des sources de chaleur.

«Comme les parois extérieures peuvent devenir chaudes




lorsque I'appareil est utilisé, veillez a ce que les surfaces de
I'appareil n'entrent pas en contact avec d‘autres surfaces
sensibles a la chaleur.

« Débranchez toujours |'appareil de la prise de courant et
laissez-le refroidir avant de le nettoyer.
« Ne convient pas a une utilisation a I'extérieur.

+ Ne posez pas d'ustensiles de cuisine ni de plats de cuisson sur
la porte vitrée.

SECURITE ELECTRIQUE

+ Assurez-vous que la tension utilisée correspond a la tension
de l'appareil. Celle-ci est indiquée en dessous du chassis.

« Cet appareil n'est pas destiné a étre contrélé au moyen d'une
minuterie externe ou d’un systéme de commande a distance.

+ Débranchez toujours I'appareil de la prise électrique s'il est
laissé sans surveillance, mais aussi avant I'assemblage, le
démontage ou le nettoyage.

+ Ne tirez jamais sur le cordon d’alimentation pour débrancher
I'appareil.

+ Assurez-vous toujours d’avoir les mains seches avant de
toucher le cordon d’alimentation ou de retirer la fiche de la
prise de courant.

+ N'essayez pas de retirer des restes d’aliments lorsque le four a
pizza est branché sur le secteur.

+Ne nettoyez pas le four avec des éponges a récurer
métalliques. Des morceaux peuvent se détacher de I'éponge

et toucher des piéces électriques, ce qui causerait un risque
d‘électrocution.

SECURITE GENERALE

« Veillez a ce que I'ensemble des matériaux d'emballage et des
étiquettes et autocollants promotionnels soient retirés de




I'appareil avant la premiére utilisation.

« Vérifiez toujours que l'appareil ne présente pas de traces
apparentes de dommages avant son utilisation. N'utilisez
pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il est tombé. En cas
de dommage ou de défaillance technique, prenez contact
avec le service a la clientéle de Cuisinart (voir « Garantie
internationale » a la page 208).

« N'utilisez cet appareil que pour l'usage pour lequel il est
prévu.

+Installez le four a pizza sur une surface stable, plane et
résistante a la chaleur, prés d’une prise de courant.

« Ne placez rien sur lI'appareil lorsqu'il fonctionne ou lorsqu'il
est chaud.

« N'emballez pas les aliments dans du film plastique, des sacs
en polyéthylene ou des feuilles de papier alu pendant la
cuisson. Cela pourrait provoquer un incendie.

+ Ne placez pas I'appareil sur ou prés d’'une plaque chauffante
au gaz ou électrique.

+Ne laissez jamais l'appareil allumé ou branché sans
surveillance.

+ Débranchez toujours l'appareil lorsqu’il n'est pas utilisé. Ne
placez pas dans le four a pizza des ustensiles autres que les
ustensiles résistants au four recommandés par le fabricant.

- Vérifiez de temps a autre toutes les pieces de I'appareil. Si des
pieces sont défectueuses, N'UTILISEZ PAS LAPPAREIL.

« Pour éviter toute blessure ou tout risque d'incendie, ne
couvrez pas l'appareil lorsqu’il fonctionne.

» Ne recouvrez pas le plateau a miettes ni toute autre partie
du four d’une feuille en aluminium. Cela entrainerait une
surchauffe du four.

« Pour éviter tout risque d’incendie, d'électrocution ou de
dommage physique, nimmergez pas l'appareil, le cordon
d’alimentation, ni la fiche dans I'eau ou tout autre liquide. Ne
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les mettez pas dans le lave-vaisselle.

« Pour débrancher I'appareil, mettez I'interrupteur en position
OFF, puis 6tez la prise.

- Eteignez et débranchez 'appareil aprés utilisation.

« Débranchez l'appareil lorsque qu'il n'est pas utilisé ou avant
de le nettoyer. Laissez-le refroidir avant d’insérer ou de retirer
des éléments et avant de le nettoyer.

+Nous recommandons de laver soigneusement la pierre a
pizza et la pelle a pizza avec poignée en bois a la main. Si
vous utilisez un lave-vaisselle pour les accessoires en acier
inoxydable, placez-les uniquement dans le panier supérieur.

AVERTISSEMENT : les sachets en polyéthyléne ou

@ 'emballage enveloppant I'appareil peuvent étre
dangereux. Pour éviter tout risque de suffocation,
conservez ces sachets hors de la portée des bébés et
enfants. Ces sachets ne sont pas des jouets.

Ce produit est conforme a la législation et aux normes
européennes pertinentes applicables a ce type et a cette classe
d'appareils. Notre entreprise est certifiée 1SO9001:2015, une
norme qui évalue en permanence la performance de notre
systéme de gestion de la qualité. Si vous avez des questions
concernant la sécurité et la conformité de nos produits,
prenez contact avec le service a la clientele (voir « Garantie
internationale » a la page 208).

ET ELECTRONIQUES
Ce symbole apposé sur le produit ou sur son
mmmm cmballage indique que ce produit ne peut étre traité
comme déchet ménager. Il convient de le déposer
dans un point de collecte en vue du recyclage des équipements
électriques et électroniques. En veillant a ce que ce produit

Ei DEEE - FIN DE VIE DES EQUIPEMENTS ELECTRIQUES




soit mis au rebut adéquatement, vous contribuerez a éviter
de potentielles conséquences néfastes pour I'environnement
et la santé publique, conséquences pouvant étre dues a la
manipulation inappropriée des déchets de ce produit. Pour de
plus amples informations concernant le recyclage de ce produit,
veuillez prendre contact avec votre administration locale ou
avec votre service de traitement des déchets ménagers.

2. INTRODUCTION

Félicitations pour votre achat de ce four a pizza Cuisinart.

Cuisinart fabrique du matériel de cuisine haut de gamme depuis plus de 30 ans. Tous les produits
Cuisinart se distinguent par leur durée de vie exceptionnelle et sont congus pour offrir, jour aprés
jour, d'excellentes performances et une grande facilité d'utilisation.

Pour en savoir plus sur nos produits ou découvrir nos recettes, consulter notre site Internet
www.cuisinart.eu.

3. CARACTERISTIQU ES PRODU IT (voir couverture)

Témoin d’alimentation

Minuterie numérique

Témoin de température

Sélecteur de température

Bouton d’éclairage intérieur du four
Pierre a pizza en céramique

Grille

Moule a bords hauts

. Couteau a pizza

10. Pelle a pizza pliable

11. Plateau récolte-miettes (non illustré)

CONOUMAWN

Lire attentivement l'intégralité des explications avant d'utiliser votre appareil.
Les conserver pour éventuellement relire la notice.

4. UTILISATION
A. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Avant d'utiliser votre four a pizza pour la premiere fois, assurez-vous que tout le matériel
d'emballage a été retiré et que le four est placé sur une surface plane. Tous les accessoires doivent
étre soigneusement nettoyés (voir rubrique Nettoyage et entretien). Veillez a positionner le four
a5 ou 10 centimétres du mur ou de tout autre objet présent sur le plan de travail. N'utilisez pas le
four sur des surfaces sensibles a la chaleur. Vérifiez que le plateau récolte-miettes est bien en place
etinsérez la grille et la pierre a pizza.



REMARQUE : ne posez pas d'objets sur le four. Si c'est le cas, retirez tout avant d’allumer votre
four. Les parois extérieures chauffent durant I'utilisation du four. Gardez I'appareil hors de portée
des enfants.

B. INSTRUCTIONS D’UTILISATION

« Installez le four a pizza sur une surface stable, plane et résistante a la chaleur. Branchez-le en vous
assurant que le lieu est bien ventilé. De la fumée peut étre émise en raison des températures
élevées.

« Assurez-vous que la grille est correctement insérée dans le four.
- Placez la pierre a pizza sur la grille.

IMPORTANT ! Manipulez la pierre a pizza avec précaution, car elle est fragile. Ne lavez ni ne mouillez
pas la surface de la pierre a pizza avant de l'utiliser.

« Choisissez la température désirée en tournant le sélecteur. Le témoin d’alimentation s'allume, un
signal sonore retentit et le four commence a préchauffer.

C.PRECHAUFFAGE DU FOUR A PIZZA

- Le four a pizza préchauffe automatiquement pendant environ 16-17 minutes aprés I'allumage. Le
préchauffage permet de saturer la pierre de chaleur, condition indispensable pour obtenir une
croUte de pizza croustillante.

- Pendant le préchauffage, garnissez les pizzas (voir ci-dessus). Une fois que le four est chaud, un
signal sonore retentit et le témoin de température s'allume.

REMARQUE : la préparation des pizzas demande du temps ; il est donc préférable de les garnir

pendant que le four préchauffe, ou méme plus tét.

D. CUISSON DES PIZZAS

- Lorsque le four a pizza est a température et que les pizzas sont garnies, enfournez les pizzas avec
précaution sur la pierre a pizza a I'aide de la pelle. Réglez la minuterie a I'aide des boutons +/- et
appuyez sur Start. Lorsque le décompte est terminé (00:00), un signal sonore est émis.

- Vérifiez la pizza a mi-cuisson, en utilisant la pelle a pizza pour la soulever et la retirer du four.
Faites pivoter la pizza et enfournez-la a nouveau.

IMPORTANT ! La fin du décompte de la minuterie n'entraine pas l'arrét du four.

- Lorsque la pizza est préte, retirez-la du four a I'aide de la pelle a pizza. Bon appétit !

- Pour éteindre le four a tout moment, faites pivoter le sélecteur sur la position off. Le témoin
d‘alimentation s'éteint et un signal sonore retentit.

REMARQUE : lorsque vous cuisez des pizzas a des températures plus élevées, surveillez

attentivement le processus, car la cuisson est plus rapide.

IMPORTANT ! Laissez I'appareil branché apres utilisation jusqu’a ce que les ventilateurs s'arrétent,

afin que le four et les composants électroniques puissent refroidir correctement.

REMARQUE : assurez-vous toujours que le four est chaud (voir témoin de température) avant

d'enfourner votre pizza. Vous pourrez ainsi obtenir les meilleurs résultats pour tous les types de

pizzas. Si vous cuisinez plusieurs types de pizzas, nous vous conseillons de commencer par les
pizzas qui nécessitent une température inférieure.

REMARQUE : si vous remarquez que les pizzas qui sortent du four sont plutét pales ou qu'elles

mangquent de cuisson, faites chauffer le four a nouveau pendant 5 a 10 minutes.



E.TYPES DE PIZZAS

Napolitaine

400°C 4-5 minutes

La pizza napolitaine est souvent appelée « pizza au feu de bois », car elle est traditionnellement
cuite au feu de bois. Elle se caractérise par une crolte inférieure foncée et des bords gonflés et
moelleux. Ce type de pizza met I'accent sur la saveur de la pate et moins sur les garnitures, donc,
évitez de trop charger votre pizza. Pour de meilleurs résultats, faites pivoter les pizzas avec la pelle
a mi-cuisson.

Fine et croustillante

370°C 4-5 minutes

La pate est un peu plus sucrée et nécessite parfois plus d’huile ou de matiére grasse que la pate a
pizza traditionnelle. C'est une pate fine, avec peu de cro(ite extérieure.

Pate épaisse

300°C 15 minutes

La pizza a pate épaisse, considérée comme une spécialité de Chicago, est traditionnellement
préparée dans un moule a bords hauts et se caractérise par une crolte épaisse, garnie de
beaucoup de sauce, de fromage et d'autres garnitures de pizza traditionnelles. Le fromage fond
souvent sur la croGte et forme une texture croustillante lorsqu'il entre en contact avec le moule
pendant la cuisson.

Focaccia

400°C 15 minutes

La focaccia, c'est du pain enrichi d’huile d'olive. Elle peut étre simplement garnie d’herbes et de sel,
ou éventuellement d'un peu de fromage rapé. Elle est parfois cuite deux fois, c'est-a-dire qu'elle
est d’abord précuite au four, puis farcie de fromage et autres ingrédients, avant d'étre recuite, ce
qui en fait davantage un pain farci.

Calzone

300°C 15 minutes

La facon la plus simple de décrire ce plat de base en pizzeria est de parler d'une « pizza farcie ». La
pate a pizza est étirée en forme d'ovale ou de cercle et farcie de fromage, généralement de ricotta
et de mozzarella, et souvent d'un mélange de différents Iégumes et viandes. La calzone est cuite
directement sur la pierre a pizza pour garantir un extérieur croustillant et une cuisson rapide.

Surgelée

230°C 10-20 minutes

Cuire la pizza congelée directement sur la pierre a pizza préchauffée. Gardez a l'esprit que les
croltes plus épaisses nécessitent plus de temps, tandis que les croltes plus fines et les pizzas
pour une personne nécessitent moins de temps. Pour de meilleurs résultats, faites pivoter les
pizzas avec la pelle a mi-cuisson.

Sans gluten

350°C 10-15 minutes

Les croltes de pizza sans gluten nécessitent une attention particuliére. Les pates étant
généralement plus collantes, il est préférable de les cuire dans le moule a bords hauts plutot que
directement sur la pierre a pizza. Il peut étre nécessaire de les précuire avant de les garnir pour
garantir une cuisson parfaite et s'assurer qu'elles pourront supporter le poids et I'humidité des
garnitures.



Chou-fleur

275°C 4-5 minutes

Les cro(tes de pizza a base de chou-fleur nécessitent une attention particuliére. Pour la cuisson de
la pate fraiche, utilisez le moule a bords hauts préalablement bien huilé. La base doit étre précuite
au four avant d'étre garnie.

F. PREPARER UNE PIZZA PARFAITE

La fabrication de pizzas réussies demande de la pratique. Voici quelques étapes clés a votre
réussite :

Les ustensiles indispensables :

- Un racloir est utile pour diviser la pate, la prélever et nettoyer les surfaces de travail.
+ Une balance numérique pour peser les ingrédients.

» Un couteau a pizza

Farine et pate :

« Pour la préparation de la pate, nous proposons des recettes qui utilisent trois méthodes :
manuelle, a I'aide d'un robot ou avec un pétrin. Vous pouvez préparer nos recettes de pate en
utilisant I'une des trois méthodes.

- La farine a pain ou la farine 00 est recommandée pour la plupart des pates a pizza.

« Un peu de farine supplémentaire est indispensable pour travailler la pate et fagonner la pizza.
Cela empéche la pate de coller aux mains, au plan de travail et surtout a la pelle a pizza.

« Lexcés defarine briilera sur la pierre a pizza, donc n'utilisez que le strict nécessaire pourempécher
la pate de coller lorsque vous glisserez la pizza dans le four avec la pelle.

« La plupart de nos recettes de pate a pizza produisent des pates collantes, un peu différentes
des pates a pain. Cette consistance collante qui donne aux pizzas leur saveur et leur consistance
moelleuse, et bulle lors de la cuisson. Gardez les mains et les surfaces [égérement farinées pour
pouvoir travailler rapidement et manipuler ces pates plus facilement.

- Sortez la pate a pizza du réfrigérateur au moins 1 heure, ou jusqu'a 3 heures avant de l'utiliser,
car la pate est plus facile a travailler a température ambiante. La pate doit toujours étre couverte
lorsqu'elle repose.

- Farinez-vous les mains pour manipuler la pate a pizza. Les mains correctement farinées
empéchent la pate de coller et évitent d’ajouter trop de farine a la pate lors de son fagonnage.
L'excédent de farine peut toujours étre enlevé a l'aide d’un pinceau avant de garnir.

- Sila pate ne s'étale pas ou ne s'étire pas pour prendre la forme souhaitée, elle a besoin d'un temps
de repos. Couvrez-la et laissez-la reposer pendant 10 a 15 minutes, puis essayez de |'étendre a
nouveau. Ne forcez pas une pate coriace, car vous risquez de la déchirer et de ne pas pouvoir lui
donner la forme ou la taille souhaitée.

Durée et température:

Le temps de cuisson de la pizza et les températures varieront au cours du processus. La pierre
continue d'absorber la chaleur pendant la cuisson des pizzas. Soyez donc toujours attentif a
I'environnement de cuisson et essayez de vous familiariser avec le mode de cuisson des pizzas.
Votre deuxieme pizza ne cuira pas de la méme maniere que la premiére, mais toutes seront
délicieuses une fois que vous maitriserez le processus.

Pour préparer la pizza a cuire directement sur la pierre :

1. Ayez votre sauce et vos garnitures a disposition. Une fois la pate suffisamment reposée, farinez
|égéerement le plan de travail et placez la boule de pate au centre. Nous recommandons 250 g de
pate par pizza. 450 g de pate est la quantité maximale recommandée pour une pizza individuelle.
2. Avec les deux mains, pressez la boule de pate a partir du centre a 'aide des doigts. Poussez la
pate du milieu vers I'extérieur pour étirer la forme en un cercle plus large. (Fig. 1)
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3.Retournezla pate au moins une fois pour éviter qu'elle ne colle (ajoutez de la farine si nécessaire)
et continuez a I'étirer en la fagonnant uniformément, du centre vers I'extérieur. (Fig. 2)

4. Une fois la pate étirée a la taille souhaitée, farinez légérement la pelle a pizza. Lajout d'une
petite quantité de farine de semoule peut également aider a empécher la pate de coller.

5. Déposez la pate sur la pelle. Assurez-vous que la pelle est froide avant d'y poser la pate fraiche
faconnée. Veillez a ce que la taille de la pate ne dépasse pas celle de la pelle. Il est important de
couper la pate qui dépasse.

6. Recouvrez la pate de sauce et garnissez votre pizza comme vous souhaitez. Travaillez
rapidement. Evitez la surcharge de garnitures.. Trop de sauce ou de fromage alourdiront la pate et
la rendront difficile a faire glisser dans le four. Ne laissez pas la pizza non cuite sur la pelle plus de
2 minutes pour éviter qu'elle ne colle. (Fig. 3)

7. Assurez-vous que la pate peut bouger sur la pelle en la secouant Iégerement. Si la pate reste
collée par endroits, soulevez-la délicatement et saupoudrez Iégerement la pelle de farine.
8.0uvrezle four et glissez-y la pelle. Faites glisser la pizza sur la pierre en effectuant un mouvement
d‘avant en arriére rapide mais sQr.

9. Lorsque la pizza est cuite, glissez la pelle sous la pizza. Soulevez délicatement la pizza et retirez-
la du four, puis faites-la glisser sur une planche a découper. Laissez la pizza refroidir [égérement
avant de la découper et de la servir. Laissez refroidir la pelle avant de préparer la pizza suivante.
(Fig. 4)

Préparation d’une pizza a pate épaisse:

Nous recommandons d'utiliser le moule a bords hauts spécial fourni avec le four a pizza, bien
que d’autres poéles en fonte ou en acier au carbone puissent convenir également. N'utilisez pas
de poéles antiadhésives ou a revétement dans ce four. Préparez la pate a pizza épaisse (page 9).
1. Enduisez l'intérieur du moule de 3 a 4 cuilleres a soupe d’huile d'olive, selon le type de
préparation.

2. Déposez la pate dans le moule huilé et retournez-la plusieurs fois afin quelle soit entiérement
recouverte d’huile d'olive.

3. Pressez délicatement la pate du bout des doigts, en I'étalant vers les 4 c6tés du moule (ne pas
forcer, elle finira par s'étaler).

4. Couvrez le moule et laissez la pate reposer 20 minutes. Répétez ensuite le processus, en étalant
la pate jusqu’aux bords du moule. Couvrez et répétez a nouveau ce processus jusqu’a ce que la
pate remplisse le moule. Ce processus peut nécessiter jusqu’a 3 phases de repos (60 minutes au
total).

5. Une fois que la pate remplit le moule, garnissez-la selon votre go(t.

6. Recouvrez la pizza d’'un film plastique sans plaquer celui-ci et laissez lever pendant le
préchauffage du four.

7. Une fois que le four est préchauffé, déposez le moule dans le four, sur la pierre directement.

8. Lorsque la pizza est cuite, retirez-la du four, puis faites-la glisser du moule sur une planche a
découper pour la couper et la servir.

Préparation d’une pizza fine et croustillante :

1. Suivez les étapes 1 a 3 de la préparation d'une pizza cuite directement sur la pierre (page 14).
2. Placez la pate étirée sur un plan de travail fariné. A I'aide d’un rouleau a patisserie, étalez la pate
finement pour obtenir un cercle de 30 cm ou un rectangle.

3. Farinez lIégerement la pelle a pizza et déplacez-y avec précaution la pate roulée, puis ajoutez
rapidement les garnitures souhaitées.

4. Assurez-vous que la pate peut bouger sur la pelle en la secouant Iégerement. Si la pate reste
collée par endroits, soulevez-la délicatement et saupoudrez la pelle d'un peu plus de farine.
5.0uvrezle four et glissez-y la pelle. Faites glisser la pizza sur la pierre en effectuant un mouvement
d‘avant en arriére rapide mais sdr.

6. Lorsque la pizza est cuite, glissez la pelle sous la pizza. Soulevez délicatement la pizza et retirez-
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la du four, puis faites-la glisser sur une planche a découper. Laissez la pizza refroidir [égérement
avant de la découper et de la servir. Laissez refroidir la pelle avant de préparer la pizza suivante.

G. CONSEILS POUR LA PREPARATION DE LA PATE A PIZZA

Conseils pour la préparation de la pate :

La pate a pizza levée peut étre préparée de nombreuses manieres. Quelle que soit la recette
choisie, respectez scrupuleusement les instructions de levage de la pate.

Pour toutes les recettes, si vous utilisez de la levure instantanée, vous pouvez l'ajouter aux
ingrédients secs. La levure séche active doit étre délayée dans les ingrédients liquides, a une
température de levage appropriée (40°C).

La patience est la clé d’'une bonne pate, car plus longtemps elle peut lever et reposer au
réfrigérateur, plus les saveurs ont le temps de se développer (jusqu’a 72 heures pour de meilleurs
résultats).

Alamain:

Ayez tous les ingrédients et ustensiles a portée de main. Les meilleurs ustensiles pour préparer
une pate sont un grand bol large et peu profond, un petit bol de farine ordinaire ou de farine
a pain, pour enfariner les mains et le plan de travail, et un gobelet doseur d'eau. Un racloir en
plastique est utile, mais pas indispensable.

Mettez tous les ingrédients secs dans le grand bol mélangeur et versez I'eau/le liquide dans le
gobelet doseur. Mélangez les ingrédients secs a I'aide d'un fouet ou du racloir.

Ajoutez la quantité minimale d'eau (si une fourchette est indiquée) et commencez a mélanger.
Si vous utilisez vos mains, enduisez-les généreusement de farine. Une fois la pate formée, vous
pouvez la mélanger et la pétrir complétement dans le bol ou la déposer sur un plan de travail
propre et enfariné.

Pétrissez la pate sur le plan de travail jusqu’a ce qu'elle soit bien souple. Essayez de ne pas ajouter
trop de farine si la pate colle, mais continuez a pétrir (vous pouvez ajouter de la farine sur vos
mains si la pate colle trop). La pate finira par étre suffisamment liée.

Une méthode efficace consiste a tirer une partie de la pate vers soi et a la replier sur elle-méme.
Tournez la pate de 45 degrés et répétez 'opération. Répétez ce processus jusqu'a ce que la pate
soit bien élastique.

Robot de cuisine :

Le robot de cuisine permet de réaliser la pate rapidement et facilement. Comme la pate est
pétrie a une vitesse plus élevée et chauffe davantage que si elle était préparée a la main ou dans
un pétrisseur, la boule de pate parfaite est formée en quelques secondes au lieu des quelques
minutes nécessaires avec les autres méthodes.

Mettez les ingrédients secs dans le bol a mélanger équipé du couteau ou du pétrin. Travaillez a
basse vitesse ou sélectionnez la vitesse « pate », si disponible. Lorsque la machine est en marche,
ajoutez lentement l'eau/le liquide par le tube d'alimentation, au rythme auquel les ingrédients
secs peuvent l'absorber. Si la pate semble trop collante ou trop humide, ajoutez de la farine,
cuillére a café par cuillére a café. Une fois que la pate forme une boule, pétrissez encore 45 a 60
secondes supplémentaires.

Vous pouvez ensuite placer la boule de pate sur une surface propre, légérement saupoudrée de
farine, pour la pétrir plusieurs fois a la main, jusqu’a ce qu'elle soit bien lisse et ait du ressort quand
on la presse légérement.

Robot patissier :

Le robot patissier est appréciable pour la préparation de la pate a pizza. Il est plus facile d'y
préparer des quantités plus importantes qu'avec le robot de cuisine et vous ne devrez pas utiliser
VOSs mains, si vous ne souhaitez pas vous les salir.

Mélangez les ingrédients secs dans le bol du robot. Insérez les crochets a pate dans le pétrisseur.
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Ajoutez les ingrédients liquides dans le bol mélangeur.

Ajoutez ensuite les ingrédients secs. Ceux-ci seront versés en une seule fois ou progressivement,
selon la recette.

Une fois la boule de pate formée, continuez a pétrir a faible vitesse pendant 10 minutes.

H. CONSEILS POUR LA GARNITURE

Lorsque vous préparez des pizzas fraiches, n'utilisez pas trop de sauce et ne les surchargez pas.
Trop de sauce va détremper la pate et il sera éventuellement plus difficile de la dégager de la pelle
au moment de la glisser dans le four.

Pour les pizzas napolitaines, nous recommandons environ 3 cuilléres a soupe de sauce tomate.
Pour les pizzas a la new-yorkaise et les pizzas fines et croustillantes, on verse généralement un
peu plus de sauce. Si vous souhaitez mettre davantage de sauce sur votre pizza, il est préférable
de précuire la crotte au four pour obtenir un fond croustillant avant de la recouvrir de la sauce et
des garnitures souhaitées.

Il est préférable de précuire la plupart des garnitures de pizza. Dans le cas contraire, 'humidité
supplémentaire des ingrédients crus peut pénétrer dans votre pizza lors de la cuisson et
détremper la pate, ce qui est désagréable. De plus, comme une pizza cuit rapidement, certaines
garnitures peuvent ne pas cuire correctement si elles ne sont pas précuites.

l. SUGGESTIONS :

Réchauffer:
Les restes de pizza peuvent étre réchauffés a 170°C pendant 5 minutes.

Que faire des restes de pate ?

La congélation de la pate vous permettra de gagner du temps lors de la prochaine soirée pizza.
Préparezla pate souhaitée et laissez-la lever pendant toute la durée indiquée dans la recette (avant
de la faconner). Divisez la pate en portions individuelles (soit 250 g pour des pizzas individuelles,
soit suffisamment de pate pour remplir le moule, pour les pizzas a pate épaisse). Enveloppez les
portions soigneusement dans du film plastique et placez-les au congélateur. Les pates peuvent
étre conservées jusqu’a 2 mois au congélateur.

Pour les décongeler, retirez la pate du film alimentaire, placez-les dans un bol ou dans un moule
et couvrez-les. Réfrigérez pendant la nuit puis ramenez a température ambiante, pendant 1 a 3
heures, avant de 'utiliser. Suivez ensuite la recette en fonction du type de pizza désiré pour la
préparation.

PATE PRETE A LEMPLOI

Si vous n‘avez pas le temps de préparer votre propre pate, vous trouverez des boules de pate
prétes a I'emploi au rayon frais des supermarchés. Vous pouvez utiliser la pate a pizza préte a
I'emploi de votre supermarché pour gagner du temps, mais rien ne vaut une pate a pizza maison
toute fraiche.

J. RESOUDRE LES PROBLEMES

La pate colle a la pelle:

Lorsque vous faconnez la pate, assurez-vous d’avoir de la farine supplémentaire a portée de main.
Enfarinez Iégerement vos mains et le plan de travail lors du faconnage de la pate. Saupoudrez
|égerement la pelle de farine. Une fois la pizza garnie, assurez-vous qu'elle peut bouger sur la pelle
avant de la glisser dans le four. Si la pate reste collée par endroits, farinez [égérement le dessous
pour que la pizza se déplace sur la pelle.

N'exagérez pas avec la sauce et les garnitures, sinon la pate risque de coller a la pelle.
Assurez-vous que la pelle soit completement refroidie avant d'y déposer de la pate fraiche
faconnée. Méme avec de la farine, la pate peut devenir collante. La meilleure facon de l'éviter est
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de limiter le temps pendant lequel la pate reste sur la pelle pendant la préparation ou en attente
de cuisson.

Pourquoi la pate se déchire-t-elle sans cesse et ne s'étire pas ?

La pate est plus facile a travailler a température ambiante. Si vous avez acheté votre pate au
supermarché, il faut la laisser a température ambiante pendant environ 4 heures pour obtenir la
bonne consistance.

De la fumée s’échappe du four :
Ce phénoméne est normal pendant la cuisson en raison des températures extrémement élevées.
Pour réduire ce désagrément, essayez de limiter la quantité de farine utilisée sur votre pelle.

Le four a pris feu::

De petites combustions d’aliments dans le four sont possibles, lorsque des quantités excessives
de farine ou d’huile sont utilisées, par exemple. Dans ce cas, assurez-vous que la porte du four
est fermée. Si la combustion ne s'arréte pas d’elle-méme dans les 10 secondes, éteignez le four et
débranchez-le jusqu'a ce que le feu soit éteint.

Le four fait encore du bruit une fois éteint :

C'est tout a fait normal. En raison des températures extrémes que le four peut atteindre, les
ventilateurs continuent a fonctionner quelques minutes apres la fin de la cuisson.

Ne débranchez pas le four tant que ces ventilateurs ne se sont pas arrétés.

La grille présente des signes de décoloration :

Dans le cadre d’une utilisation normale, une certaine décoloration due aux températures élevées
peut apparaitre sur la grille.

Alinstar de la grille, le moule peut également se décolorer.

5. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

- Nettoyez soigneusement chaque élément avant la premiere utilisation et également aprés
chaque utilisation.

- Laissez toujours le four refroidir complétement avant de le nettoyer.

- Retirez toujours la fiche de I'appareil.

- N'utilisez pas de nettoyants abrasifs, d'ustensiles durs, ni d'éponge a récurer, car vous risqueriez
d'endommager lI'appareil. Essuyez simplement I'extérieur avec un chiffon propre et humide et
séchez soigneusement. Appliquez le produit détergent sur un chiffon, pas directement sur le
four.

« Pour nettoyer l'intérieur, utilisez un chiffon humide et une solution de savon liquide doux ou
vaporisez un spray sur une éponge. N'utilisez jamais de produits abrasifs ou corrosifs. Vous
risqueriez d'endommager la cavité. N'utilisez jamais de tampons de laine d'acier ni d’éponges
métalliques a l'intérieur du four.

Nettoyage des ustensiles :

« Moule, grille, pelle et plateau récolte-miettes : lavage a la main, avec de I'eau chaude savonneuse.
Ces éléments ne vont PAS au lave-vaisselle.

« Pelle a pizza : dévissez délicatement la poignée et mettez-la de c6té durant le nettoyage. Lavez
la partie métallique de la pelle a I'eau chaude savonneuse. Lorsque la pelle est séche, replacez la
poignée, en veillant a la visser fermement.
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Nettoyage et entretien de la pierre a pizza:

« Pour préserver la longévité de la pierre a pizza, nous recommandons un nettoyage régulier.
Assurez-vous que la pierre soit complétement refroidie avant de la nettoyer. Pour les aliments
incrustés, utilisez le bord du grattoir. Rangez la pierre a pizza dans le four lorsquelle n'est pas
utilisée.

- N'immergez jamais la pierre a pizza dans l'eau. Cela peut 'endommager ou la fissurer de facon
permanente.

« Ne versez jamais d’huile ni de détergent directement sur la pierre : celle-ci est poreuse et absorbe
les détergents.

- N'utilisez jamais de couteau ni de couteau a pizza sur la pierre, car cela pourrait 'endommager.
Retirez la pizza de la pierre avant de la découper.

« Evitez les changements de température extrémes de la pierre.

- La pierre est fragile et peut se briser en cas de choc ou de chute.

- La pierre est trés chaude pendant I'utilisation et reste chaude longtemps apres.

- Ne refroidissez pas la pierre avec de l'eau et ne |'utilisez pas lorsqu’elle est humide.

- Pour nettoyer les traces d'aliments bralés, attendez que la pierre soit refroidie, utilisez vos deux
mains pour la sortir du four avec précaution et retirez les restes les plus grossiers ou qui adhérent
moins.

- Si votre pierre casse, éteignez votre four, laissez-le refroidir et débranchez-le avant d’enlever les
morceaux.
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6. RECETTES
PATE A PIZZA DE TYPE NAPOLITAINE

Pour 2 bases de pizza

INGREDIENTS

240 ml d'eau tiéde (40°C)

310 g de farine a pain ou de farine 00

4 g de levure seche active ou instantanée*

1% cuillére a café de sel

Une pincée de sucre semoule (facultatif, voir le conseil ci-dessous)

PREPARATION
1. Mettre l'eau dans le bol mélangeur du pétrisseur doté du crochet a pate.

2. Ajoutez la farine, la levure et, éventuellement, le sucre. Réglez le pétrisseur sur la vitesse la plus
basse et mélangez jusqu’a ce qu’une boule de pate se forme.

3. Une fois que la boule de pate est formée, continuez a pétrir a la vitesse la plus basse pendant
10 minutes.

4. Transférez la pate dans un grand saladier en inox et recouvrez-la d'un film plastique. Laissez-la
lever a température ambiante pendant environ 4 heures.

5. Divisez la pate en deux portions égales et formez deux boules lisses et arrondies. Placez la
pate dans un plat propre en laissant suffisamment d’espace pour que les boules puissent gonfler
sans se toucher. Couvrez-les hermétiquement et réfrigérez-les pendant au moins 24 heures (et
maximum 3 jours).

6. Au moment de préparer les pizzas, sortez la pate du réfrigérateur et laissez-la reposer a
température ambiante pendant au moins 1 heure avant de fagonner la base.

CONSEIL D’EXPERT : bien qu'il ne s'agisse pas d’un ingrédient traditionnel, une pincée de sucre
donne a votre pizza un aspect « taches de léopard » optimal lorsqu'elle est cuite.

* Si vous utilisez de la levure instantanée, préparez-la comme indiqué. Si vous utilisez de la levure
seche active, il faut préalablement la délayer dans de l'eau tiede (40°C). Saupoudrez la levure dans
I'eau tiede et lorsqu'elle devient mousseuse, elle peut étre utilisée. Tous les autres ingrédients secs
peuvent étre mélangés comme indiqué ci-dessus.
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PATE A PI1ZZA A LA NEW-YORKAISE

Pour 2 bases de pizza

INGREDIENTS

240 ml d’eau tiede (40°C)

310 g de farine a pain ou de farine 00

1 cuillére a soupe d’huile d'olive

4 g de levure séche active ou instantanée*

1% cuillere a café de sel

1 cuillére a café de sucre semoule ou de miel**

PREPARATION
1. Mélangez l'eau et I'huile d'olive dans un gobelet mesureur.

2. Mettez la farine a pain, le sel, la levure et le sucre dans le bol mélangeur d’un robot de cuisine
équipé de la lame a hacher ou de pétrissage. Mélangez brievement, environ 10 secondes.

3. Alors que la machine est en marche, versez lentement le liquide par le tube d’alimentation,
au rythme auquel la farine peut I'absorber. Une fois que la pate forme une boule, pétrissez 45
secondes supplémentaires.

4. Déposez la pate dans un bol mélangeur en inox et recouvrez-la d’un film plastique. Laissez-la
lever a température ambiante pendant environ 4 heures.

5. Divisez la pate en deux portions égales et formez deux boules lisses et arrondies. Placez la
pate dans un plat propre en laissant suffisamment d’espace pour que les boules puissent gonfler
sans se toucher. Couvrez-les hermétiquement et réfrigérez-les pendant au moins 24 heures (et
maximum 3 jours).

6. Au moment de préparer les pizzas, sortez la pate du réfrigérateur et laissez-la reposer a
température ambiante pendant au moins 1 heure avant de fagonner la base.

* Sivous utilisez de la levure instantanée, préparez-la comme indiqué. Si vous utilisez de la levure
seche active, il faut préalablement la délayer dans de l'eau tiede (40°C). Saupoudrez la levure dans
I'eau tiéde avec le sucre et lorsquelle devient mousseuse, elle peut étre utilisée. Tous les autres
ingrédients secs peuvent étre mélangés comme indiqué ci-dessus.

** L e miel est une excellente alternative au sucre dans la pate a pizza. Si vous en utilisez, ajoutez-le
avec les ingrédients liquides de la recette.
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FINE ET CROUSTILLANTE

Pour 2 bases de pizza
Roulée finement, cette pate permet de réaliser n'importe quel type de pizza fine et croustillante.

INGREDIENTS

190 ml d’eau tiéde (40°C)

3 cuilléres a soupe (45 ml) d’huile d'olive
310 g de farine a pain ou de farine 00

3 g de levure séche active ou instantanée*
1 cuillére a soupe de sucre semoule

1 cuillére a café de sel

PREPARATION
1. Mélangez I'eau et I'huile d'olive dans un gobelet mesureur.

2. Mettez la farine, le sucre, le sel et la levure dans le bol mélangeur d'un robot de cuisine équipé
de la lame a hacher ou de pétrissage. Mélangez brievement, environ 10 secondes.

3. Alors que la machine est en marche, versez lentement le liquide par le tube d'alimentation, au
rythme auquel la farine peut I'absorber. Une fois que la pate forme une boule, pétrissez encore 45
secondes supplémentaires.

4.Déposez la pate dans un bol mélangeur en inox et recouvrez-la d’un film plastique**, ou mettez-
la dans un sac en plastique refermable. Réfrigérez au moins une nuit et au maximum 3 jours.

5. Au moment de préparer les pizzas, sortez la pate du réfrigérateur et laissez-la reposer a
température ambiante pendant au moins 1 heure. Divisez la pate en deux portions égales et
formez deux boules lisses et arrondies. Placez chaque morceau de pate dans un bol individuel et
recouvrez-le d'un film plastique.

6. Une fois quelle a doublé de volume, la pate est préte a étre utilisée comme base de pizza.

* Si vous utilisez de la levure instantanée, préparez-la comme indiqué. Si vous utilisez de la levure
séche active, il faut préalablement la délayer dans de l'eau tiéde (40°C). Saupoudrez la levure dans
I'eau tiede avec une pincée de sucre et lorsqu'elle devient mousseuse, elle peut étre utilisée. Tous
les autres ingrédients secs peuvent étre mélangés comme indiqué ci-dessus.

** Pour de meilleurs résultats, il est fortement recommandé de laisser reposer la pate durant
la nuit. La pate peut quand méme étre utilisée apres le pétrissage et un levage d'une heure a
température ambiante. Surveillez toutefois la cuisson, car la pate a tendance a gonfler lorsquelle
n‘a pas pu reposer longtemps.
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PATE EPAISSE

Pate pour 1 pizza a pate épaisse

INGREDIENTS

400 g de farine a pain ou de farine 00

1% cuillere a café de sel

4 g de levure seche active ou instantanée*
315 ml d'eau tieéde (40°C)

PREPARATION

1. Mettez la farine, le sel et la levure dans un grand bol mélangeur. Mélangez le tout au fouet.
Versez I'eau sur les ingrédients secs. A l'aide de vos mains ou d’un racloir, travaillez les ingrédients
pour former une pate. Pétrissez encore quelques fois, puis couvrez et laissez la pate reposer a
température ambiante pendant au moins 16 heures (et maximum 24 heures).

2. Repliez-la plusieurs fois, puis utilisez cette pate pour votre recette de pizza a pate épaisse
préférée.
REMARQUE : cette recette peut étre réalisée a I'aide d'un robot de cuisine ou d’un pétrisseur.

* Si vous utilisez de la levure instantanée, préparez-la comme indiqué. Si vous utilisez de la levure
seche active, il faut préalablement la délayer dans de l'eau tiede (40°C). Saupoudrez la levure dans
I'eau tiede et lorsqu'elle devient mousseuse, elle peut étre utilisée. Tous les autres ingrédients secs
peuvent étre mélangés comme indiqué ci-dessus.
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SANS GLUTEN

Pour 2 bases de pizza

INGREDIENTS

240 ml d’eau tiede

4 g de levure seche active ou instantanée*
20 ml d'huile d'olive

310 g de farine sans gluten

1 cuillére a café de sel

PREPARATION

1. Dans un gobelet mesureur, délayez la levure dans l'eau tiede. Laissez reposer jusqua la
formation de mousse, environ 5 minutes. (Remarque : si la levure ne devient pas mousseuse au
bout de 10 minutes, cela signifie qu'elle n'est plus active. Il faut la jeter et recommencer.)

2. Mettez la farine et le sel dans un saladier. Creusez un puits au centre. Versez le mélange eau
tiede/levure et I'huile. Mélangez avec les mains jusqu'a ce que la pate soit homogene et lisse.
Déposez la pate sur un plan de travail Iégerement fariné et pétrissez-la brievement.

3. Déposez la pate dans un bol mélangeur légerement huilé et recouvrez-la d'un film plastique.
Laissez reposer dans un endroit chaud pendant 30 minutes ou jusqu’a ce que la pate ait doublé
de volume.

4. Déposez la pate sur un plan de travail Iégérement fariné et pétrissez 5 minutes de plus, ou
jusqu’a ce que la pate soit lisse et élastique. Divisez la pate en deux et étalez-la pour fagconner
les bases de pizza a la taille et a I'épaisseur souhaitées. Saupoudrez un peu de farine sans gluten
sur le plan de travail avant de rouler la pate pour éviter quelle ne colle. Préchauffez le four a
pizza a 260°C. Transférez délicatement la base de pizza sur la pelle et recouvrez-la de sauce et des
garnitures de votre choix. Cuisez au four pendant 10 a 13 minutes ou jusqu'a ce que le fromage
soit doré et la base croustillante.

* Sivous utilisez de la levure instantanée, préparez-la comme indiqué. Si vous utilisez de la levure
séche active, il faut préalablement la délayer dans de l'eau tiéde (40°C). Saupoudrez la levure dans
I'eau tiede et lorsqu'elle devient mousseuse, elle peut étre utilisée. Tous les autres ingrédients secs
peuvent étre mélangés comme indiqué ci-dessus.
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SAUCE PIZZA TRADITIONNELLE

Pour 1% tasse

INGREDIENTS

1 petit oignon, coupé en petits dés

1 cuillére a soupe d’huile d'olive extra vierge

2 gousses d‘ail finement hachées

1 cuillére a café d'origan séché

400 g de tomates concassées ou en dés en conserve (1 boite)
1 cuillére a café de sel

Vs de cuillére a café de poivre noir fraichement moulu
Flocons de chili (si vous aimez, pour une sauce plus épicée)

PREPARATION

1. Versez I'huile d'olive dans une casserole de taille moyenne sur feu moyen. Lorsque I'huile luit,
ajoutez l'oignon. Ajoutez ensuite I'ail et 'origan. Cuisez jusqu’a ce que les oignons soient tendres
et que l'ail soit odorant.

2. Ajoutez les tomates dans la casserole, avec le sel. Portez a ébullition et laissez mijoter a
découvert sur feu doux pendant 30 minutes, ou jusqu'a ce que la saveur se soit renforcée et que
la sauce ait épaissi et réduit de moitié.

3. Eteignez le feu et laissez refroidir dans la casserole pendant 10 minutes. Ajoutez le poivre noir et
les flocons de piment (facultatif). GoGtez et, au besoin, rectifiez 'assaisonnement. Versez la sauce
réduite dans un bol pour la laisser refroidir avant de l'utiliser comme garniture de pizza. Cette
sauce se congele trés bien.

REMARQUE : nappage de votre pizza : I'excés nuit en tout... Si vous versez trop de sauce sur votre la
pizza, celle-ci risque de se ramollir ou de glisser sur la pierre et de provoquer un peu de désordre.
Procédez donc a un nappage modéré et centré.
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SAUCE PIZZA ITALIENNE AUTHENTIQUE SANS CUISSON

Sauce pour 4 pizzas

INGREDIENTS

400 g de tomates concassées ou en dés en conserve de bonne qualité (1 boite, San Marzano DOP
sont les meilleures)

1 cuillere a soupe d’huile d'olive
1 cuillere a soupe de sel

1 gousse d'ail (en option)

4-5 feuilles de basilic frais

1 cuillére a soupe d'origan frais

PREPARATION
1. Mélangez tous les ingrédients dans un saladier.

2. A l'aide d’un mixeur-plongeur ou d’un robot de cuisine, réduisez les ingrédients en purée
jusqu'a ce que la sauce soit bien mélangée mais encore grossiere (pas de texture lisse comme la
passata).

3. Golitez, rectifiez I'assaisonnement, votre sauce est préte a étre utilisée sur vos fonds de pizza.

Utilisez la sauce immédiatement, ou conservez-la dans un récipient hermétique au réfrigérateur
jusqu’a 4 jours. Vous pouvez aussi la congeler pour une utilisation ultérieure.

REMARQUE : les tomates en conserve de qualité sont la clé de cette sauce.
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PIZZA MARGHERITA NAPOLITAINE CLASSIQUE

Pour 1 pizza

INGREDIENTS

1 pate a pizza de type napolitaine (recette p. 15)

2 cuilléres a soupe de sauce a pizza sans cuisson (recette p. 20)

85 g de mozzarella fraiche, coupée en tranches d’environ 0,5 cm d'épaisseur
3 feuilles de basilic

2 cuilléres a café de parmesan rapé

Huile d'olive extra vierge pour arroser

PREPARATION

1. Préchauffez le four a pizza (avec la pierre a pizza sur la grille) a 380°C.

2. Etendez la péte a pizza pour obtenir un cercle de 30 cm.

3.Transférez la pate sur la pelle a pizza généreusement farinée.

4, Etalez la sauce uniformément au centre de la pate jusqu’a 2 cm du bord.
5. Répartissez la mozzarella sur la sauce.

6. Secouez doucement la pizza sur la pelle pour vous assurer qu'elle ne colle pas.Si la pate colle
a certains endroits, soulevez-la délicatement et étalez de la farine supplémentaire en dessous.

7. Réglez la minuterie sur 5 minutes. Faites glisser la pizza de la pelle sur la pierre. Démarrez la

minuterie.

8. Lorsque la minuterie retentit, vérifiez la pizza. Si la pizza est cuite comme vous le souhaitez,
utilisez la pelle pour la sortir du four. Vous pouvez aussi la faire cuire 1 minute de plus environ.
Faites glisser la pizza sur une planche a découper. Garnissez avec le parmesan, le basilic et I'huile

d'olive. Découpez-la et servez.
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GARLIC KNOTS (pain a l'ail)

A laide d’un pinceau, badigeonnez l'intérieur du moule a bords hauts avec 1 cuillére & soupe
d'huile d'olive. Divisez 500 g de pate a pizza en morceaux égaux. Roulez chaque morceau en
cordon et nouez-le. Faites fondre 4 cuilléres a soupe de beurre avec de I'ail finement haché (environ
4 gousses). Trempez chaque nceud dans le beurre d'ail fondu et répartissez-les uniformément
dans le moule a bords hauts. Couvrez le moule et laissez la pate reposer 30 minutes. Cuisez les
«garlic knots » au four a 230°C pendant environ 15 minutes jusqu’a ce qu'ils soient dorés. Faites
pivoter le moule a mi-cuisson pour des résultats homogenes.

TORSADES AU SUCRE A LA CANNELLE

Préparez la pate comme pour les « garlic knots ». Badigeonnez les torsades de beurre fondu
et saupoudrez-les généreusement de sucre a la cannelle. Cuisez-les au four a 230°C, pendant
environ 15 minutes, jusqu’a ce qu'elles soient dorées. Faites pivoter le moule a mi-cuisson pour
des résultats homogeénes.
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1. SAFETY CAUTIONS
(TRANSLATION OF ORIGINAL INSTRUCTIONS)

READ THESE SAFETY INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE
USING THE APPLIANCE!

Always follow these safety cautions when using this appliance
to avoid personal injury or damage to the appliance. This
appliance should be used only as described within this
instruction book. There is a risk of injury if the product is
misused.

IMPORTANT SAFEGUARDS
« WARNING: very hot surfaces.
& Take care when using the oven, surface could be
hot

« DO NOT TOUCH hot surfaces, as possible injury could occur.

- The appliance must not be placed inside furniture or any
built-in unit, when switched on and in use.

« THISISANATTENDED APPLIANCE. Do notleave unattended
during use.

« IMPORTANT: Leave the unit plugged in after use until the fans
shut off, to ensure proper cooling of the oven and electronics.

« Certain types of vinyl or laminate kitchen furniture are
particularly prone to heat damage or discolouration at
temperatures even below the guidelines given above.
Any damage caused by the appliance being installed in
contravention of these instructions, will be at the liability of
the owner. You should not use this appliance to store items
on or as a work surface.

«The appliance should not come into contact or be covered

with easily flammable materials, like curtains, textiles, walls
and the like. Always ensure sufficient safety distance to
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flammable materials.

« Thisapplianceis notintended for use by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience
and knowledge unless they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.

« Children should always be supervised to ensure that they do
not play with this appliance.

+To avoid burns, use extreme caution when removing
accessories from the Pizza Oven.

« This appliance is for indoor, domestic use only and is not

intended to be used in applications such as: staff kitchen
areas in shops, offices and other working environments;
farmhouses; by customers in hotels, motels and other
residential type environments; bed and breakfast type
establishments.

+ Do not use the appliance if the supply cord is damaged. In the
event of supply cord damage, discontinue use immediately.
If the supply cord is damaged it must be replaced by the
manufacturer. Return the appliance to the Customer Care
Centre (see“International guarantee”on page 208). No repair
must be attempted by the consumer.

+ Do not leave the supply cord hanging over the edge of a
kitchen table or worktop.

+ Do not allow the supply cord to come into contact with
sources of heat.

« As the outer surfaces may get hot when the appliance is in
use, take care not to allow the appliance surfaces to come
into contact with other heat sensitive surfaces.

« Always unplug the appliance from the mains outlet and allow
to cool before cleaning.

+ Not suitable for outdoor use.
+ Do not rest cooking utensils or baking dishes on the glass

25




door.

ELECTRICAL SAFETY

« Always ensure the voltage to be used corresponds with the
voltage on the appliance, this is indicated on the bottom of
the housing.

- The appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or separate remove control system.

« Always disconnect the appliance from the electric supply if it
is left unattended and before assembling, disassembling or
cleaning.

« Never pull the plug out of the mains socket by the supply
cord.

« Always ensure that your hands are dry before touching the
supply cord or removing the plug from the mains socket.

« Do not attempt to dislodge food when the Indoor Pizza Oven
is plugged into the mains.

+ Do not clean with metal scouring pads. Pieces can break off
the pad and touch electrical parts, involving a risk of electric
shock.

GENERAL SAFETY
« Ensure all packaging materials and any promotional labels or
stickers are removed from the appliance before first use.

« Always inspect the appliance before use for noticeable signs
of damage. Do not use if damaged, or if the appliance has
been dropped. In the event of damage, or if the appliance
develops a fault, contact the Cuisinart Customer Care Line
(see“International guarantee” on page 208).

« Do not use the appliance for anything other than its intended
use.

« Position the Pizza Oven on a stable, level, heat resistant
surface near a power socket.
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+ Do not place anything on top of the appliance while it is
operating or while it is hot.

+ Do not wrap food in plastic film, polythene bags or metal foil
during cooking. This may create a fire hazard.

+ Do not place the appliance on or near a hot gas or electric
burner.

+ Never leave the appliance unattended when switched on or
plugged in.

«When not in use, always unplug the unit. Do not store any
materials, other than the manufacturer’s recommended
ovenproof accessories in the Pizza Oven.

« Periodically check all parts before use. If any part is damaged
DO NOT USE.

«To avoid injury or possible fire, do not cover the appliance
when in use.

+ Do not cover the crumb tray or any part of the oven with
metal foil. This will cause overheating of the oven.

- To protect againt fire, electric shock or personal injury, do not
immerse the main unit, power cord or plug in water or other
liquids or place in a dishwasher.

«To disconnect, turn the control to the off setting and then
remove the plug from the mains.

« Switch off and unplug the appliance after use.

+ Unplug from the mains when not in use and before cleaning.
Allow to cool completely before fitting or removing parts and
before cleaning the appliance.

« We recommend carefully washing the pizza stone and pizza
plate with wooden handle by hand. If a dishwasher is to be
used for the stainless steel accessories, place them on the top
rack only.
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WARNING: Polythene bags over the product or

@ packaging may be dangerous. To avoid danger of
suffocation, keep away from babies and children.
These bags are not toys.

This product complies fully with all appropriate EU and UK
legislation and the standards relevant to this type and class
of appliance. We are an 1SO09001:2015 certified company
that continually evaluates our Quality Management System
performance. If you have any queries regarding product
safety and compliance, please contact our Customer Services
Department (see “International guarantee” on page 208).

at the end-of-life

This symbol on the product or on the packaging
indicates that this product may not be treated as
household waste. Instead it should be handed over to the
appliance collection point for the recycling of electrical
and electronic equipment. By ensuring this product is
disposed of correctly you will help prevent potential negative
consequences for the environment and human health which
could otherwise be caused by inappropriate waste handling of
the product. For more detailed information about the recycling
of this product, please contact your local council office or your
household waste disposal service.

E Disposing of electrical and electronic appliances

2. INTRODUCTION

Congratulations on your purchase of the Cuisinart Pizza Oven!

For over 30 years Cuisinart’s aim has been to produce the very finest kitchen equipment. All
Cuisinart products are engineered for exceptionally long life, and designed to be easy to use as
well as to give excellent performance day after day.

To learn more about our products and for recipe ideas, visit our website www.cuisinart.eu
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3. PRODUCT FEATU RES (refer to cover)

. Power Light

. Digital Timer

. Temp Ready Light

. Temperature Dial

. Interior Oven Light Button
. Ceramic Pizza Stone

. Wire Rack

. Deep Dish Pan

9. Pizza Cutter

10. Foldable Pizza Peel

11. Crumb Tray (not shown)

O N O 1 A WIN =

Read all the instructions thoroughly before using the appliance and keep in a safe place for
future reference.

4. USE
A.BEFORE FIRST USE

Before using your Pizza Oven for the first time, ensure all packaging is removed and it’s placed on
aflat surface. All accessories should be cleaned thoroughly (see Cleaning & Maintenance Section).
Move the Pizza Oven 5-10cm away from the wall or from any objects on the worktop. Do not use
on heat-sensitive surfaces. Check the crumb tray is in place and insert the wire rack and pizza
stone.

NOTE: Objects should not be stored on top of the oven. If they are, remove all objects before you
turn on your oven. The exterior walls get hot when in use. Keep out of reach of children.

B. OPERATING INSTRUCTIONS

- Place the Pizza Oven on a stable, flat heat-resistant surface. Plug it in, ensuring it’s in a well-
ventilated area. Some smoke may be emitted due to high temperatures.

- Ensure the wire rack is inserted into the oven, in the correct position
« Place the pizza stone on to the wire rack.

IMPORTANT: Handle the pizza stone with care, as it is fragile. Do not wash or wet the surface of

the pizza stone before using.

«Turn the dial to the desired temperature. The power indicator light will illuminate, an audio alert
will sound and the oven will begin preheating.

C. PRE-HEATING THE PIZZA OVEN

+The Pizza Oven will automatically preheat for approximately 16-17 minutes after the oven is
switched on. The preheat time ensures the pizza stone becomes saturated with heat, which is
imperative for a crisp bottom pizza crust.

« While the oven is preheating, assemble the pizzas (see cover).

29



- Once preheat is complete, an audio alert will sound and the temp ready light will illuminate.

NOTE: Pizzas require time to put together, so they are best assembled, either while the oven is
preheating, or even before.

D. BAKING PIZZAS

« When the Pizza Oven is to temperature and your pizzas have been assembled, use the pizza peel
provided to carefully slide the pizzas onto the heated pizza stone in the oven. Set the timer using
the +/- buttons and press start. When the timer reaches 00:00, an audio alert will sound.

- Check the pizza halfway through baking, using the pizza peel to lift and remove the pizza. Rotate
the pizza and place back into the oven.

IMPORTANT: Please note that the end of the timer cycle does not turn off the oven.

«When the pizza is ready, remove from the oven using the pizza peel and enjoy!

- To turn off the oven at any time, move the dial to the off position. The power indicator light will
go off and an audio alert will sound.

NOTE: When baking at higher temperatures, closely monitor cooking progress, as pizzas cook

quickly.

IMPORTANT: Leave the unit plugged in after use until the fans shut off, to ensure proper cooling

of the oven and electronics.

NOTE: Always make sure the Pizza Oven is preheated (indicated by the temp ready light) before
cooking your pizza. This will ensure the best results for all styles of pizza. If cooking multiple styles
of pizza, we suggest starting with the pizzas that requires a lower temperature.

NOTE: If you notice pizzas coming out of the oven that are slightly pale or undercooked, give the
oven 5-10 minutes to heat up again.

E.PIZZA STYLES

Neapolitan

400°C 4-5 minutes

Neapolitan pizza is often referred to as ‘wood-fired’ pizza, since it is traditionally baked in wood-
fired pizza ovens. The characteristics are the dark bottom crust and a high and chewy outer crust.
This style of pizza is all about the flavour of the dough and less about the toppings, so go light on
toppings for this style of pizza. For best results, rotate the pizzas with the peel halfway through
cooking time.

Thin & Crispy

370°C 4-5 minutes

The dough is a bit sweeter and sometimes calls for more oil or fat than traditional pizza dough. It
is thin with little exterior crust.

Deep Pan
300°C 15 minutes

Deep pan pizza, considered a Chicago specialty, is traditionally prepared in a tall pan and has a
thick crust, filled with ample amount of sauce, cheese and other traditional pizza toppings. The
cheese often melts over the crust and forms a crispy texture, where it contacts the pan while
baking.
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Focaccia
400°C 15 minutes

Focaccia is a bread enriched with olive oil. Sometimes it is just served with light toppings of herbs
and salt, or maybe a little grated cheese. Other times it is twice baked, where it is first parbaked,
then stuffed with cheese and fillings, then finished to make it more of a stuffed bread.

Calzone
300°C 15 minutes

The simplest way to describe this pizzeria staple is as a stuffed pizza. Pizza dough is stretched to
an oval or circle and filled with cheese, typically ricotta and mozzarella and often a mixture of
vegetables and meats. It is baked directly on the pizza stone to ensure a crispy exterior and fast
baking.

Frozen
230°C 10-20 minutes

Bake frozen pizza directly on the preheated pizza stone. Keep in mind that thicker crusts will
require more time, while thinner crusts and personal pizzas will take less time. For best results,
rotate pizzas with the peel halfway through cooking time.

Gluten Free
350°C 10-15 minutes

Gluten-free crusts require special attention. Since the doughs are typically stickier, they are best
baked in the deep pan as opposed to directly on the pizza stone. They may need to be parbaked
before topping, to ensure that they are fully baked through and can withstand the weight and
moisture of toppings.

Cauliflower
275°C 4-5 minutes

Cauliflower crusts require special attention, similar to that of glutenfree doughs. They need to be
baked in the deep pan, if preparing fresh and require the pan to be well oiled. The crust must be
parbaked prior to topping.

F. MAKING THE PERFECT PIZZA
Pizza making takes practice — here are some key steps for success:

Tools For Success:

- A bench scraper is helpful for dividing dough, lifting dough and cleaning work areas
- Digital scales to weigh ingredients

« Pizza cutter

Flour and Dough:

- For dough making, we provide recipes that use three methods: by hand, by food processor or by
stand mixer. You can prepare our dough recipes using any of the three methods.

« Bread flour or 00 flour is recommended for most pizza dough styles.

- Extra flour is essential when working with the dough and shaping a pizza. It prevents dough
from sticking to your hands, the work surface and most importantly the pizza peel.
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- Excess flour will burn on the pizza stone, so use only what is necessary to keep the dough from
sticking, when using the pizza peel to slide pizzas into the oven.

- In most cases, our pizza dough recipes produce doughs that are on the sticky side, quite a
bit different than other types of bread doughs. This sticky consistency is what makes for the
signature chewy and flavourful pizzas, which bubble up while baking. Keep hands and surfaces
lightly floured and be sure to work quickly when using these doughs, to make it easier to handle.

« Remove pizza dough from the refrigerator at least 1 hour, or up to 3 hours before using, as dough
is easier to work with at room temperature. Always keep dough covered as it rests.

« Use floured hands when handling pizza dough. Keeping hands floured will prevent the dough
from sticking and will also prevent the addition of too much flour to the dough when it’s being
shaped. Excess flour can always be brushed off before topping.

- If dough is not spreading or stretching to the desired shape, it needs time to rest. Cover and
allow it to rest for about 10 to 15 minutes and try to stretch again. Don't force a tough dough or
it is likely to tear and not achieve the shape or size that is desired.

Time and Temperature:

Pizza baking time and temperatures will vary through the process. The stone continues to absorb
heat as you bake more pizzas so always be aware of the cooking environment and try to get used
to how your pizza bakes. Your second pizza will not bake the same as the first, but they will all be
delicious when you master the process.

To Prepare Pizza to Bake Directly on The Stone:

1. Have your sauce and toppings prepared and ready to use. Once the dough has sufficiently
rested, lightly flour the work surface and place the dough ball in centre. We recommend 2509 of
dough for pizza making. 450g of dough is the maximum recommended amount per individual
pizza.

2. Using two hands, press the dough ball from the centre using your fingers. Push the dough from
the middle, to the outside, to stretch the shape into a larger circle. (Fig. 1)

3.Flip the dough at least once, to prevent sticking (add additional flour as necessary) while
stretching and shaping the dough evenly, from the centre outwards. (Fig. 2)

4. 0Once stretched to the desired size, lightly flour the pizza peel. Adding a small amount of
semolina flour can also help to stop the dough from sticking.

5. Place the dough onto the peel. Be sure that the peel is cool before adding shaped, fresh dough.
Make sure the size of the dough is not larger than the peel. It is important to trim any dough that
over hangs.

6. Working quickly, top with sauce and desired toppings. With toppings, keep in mind that a little
goes a long way. Adding too much sauce or cheese will weigh down the dough and make it
difficult to slide off the pizza peel. Do not let the unbaked pizza sit on the peel for more than
about 2 minutes to prevent it from sticking. (Fig. 3)

7. Confirm the dough can move on the peel by shaking slightly. Should any area be stuck, gently
lift and sprinkle the peel lightly with additional flour.

8. Open the oven door and put the peel into the oven. Slide the pizza onto the stone with a quick
yet confident forward and then backwards motion.

9. When the pizza is done, slide the peel under the pizza. Gently lift and remove from the oven,
then slide the pizza onto a cutting board. Let the pizza cool slightly before slicing and serving.
Allow the peel to cool before assembling the next pizza. (Fig. 4)

Preparing a Pan Style Pizza:
We recommend using the dedicated deep pan with the pizza oven, although other cast iron /
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carbon steel pans that fit are also suitable for usage. Do not use non-stick or coated pans in this

oven. Make the pan style pizza dough (page 29). This recipe makes enough dough for one deep

pan pizza.

1. Coat the interior of the pan with 3 - 4 tablespoons of olive oil, depending on the style being
prepared.

2. Transfer the dough to the oiled pan and turn the dough over a few times, so that it is fully
coated with the olive oil.

3. Press the dough gently using your fingertips, spreading it towards the 4 sides of the pan (do not
force it; it will eventually spread).

4. Cover the pan and allow to rest for 20 minutes. After resting, uncover and repeat the process,
focusing on the spreading of the dough to the edges of the pan. Cover and repeat this process
until the dough fills the pan. This process can take up to 3 rounds (60 minutes total).

5. Once the dough fills the pan, add the desired toppings.
6. Cover the pizza loosely with plastic wrap and allow to rise, while pizza oven preheats.
7.0nce the Pizza Oven is preheated, place the deep pan in the oven, directly on the pizza stone.

8.When the pizza is done, remove from the oven, then slide the pizza from the pan onto a cutting
board before slicing and serving.

Preparing a Thin & Crispy Pizza:
1. Follow steps 1 to 3 in preparing pizza that bakes directly on the stone (page 32).

2. Place the stretched dough on a floured work surface. Using a rolling pin, roll dough out to a thin
30cm circle or rectangle.

3. Lightly flour the pizza peel and carefully move the rolled dough onto peel, working quickly to
add toppings to the pizza as desired.

4. Confirm the dough can move on the peel by shaking slightly. Should any area be stuck, gently
lift and sprinkle the peel with additional flour.

5.0pen oven door and put the peel into oven. Slide the pizza onto the stone with a quick yet
confident forward and then backwards motion.

6. When the pizza is done, slide the peel under the pizza. Gently lift and remove from the oven,
then slide the pizza onto a cutting board. Let the pizza cool slightly before slicing and serving.
Allow the peel to cool before assembling the next pizza.

G.PIZZA DOUGH MAKING TIPS

Dough Making Tips:

Yeasted pizza dough can be prepared a number of different ways. Regardless of the method you
choose, follow the specific recipe for proofing instructions, once the dough is made.

For all methods, if using instant yeast, the yeast can be added with the dry ingredients. Active
dry yeast should be proofed first, with liquid ingredients, at an appropriate proofing temperature
(40°C).

Patience is key for a good dough, the longer it can slow proof and rest in the refrigerator, the
longer the flavours have to develop (up to 72 hours for best results).

By Hand:

Have all ingredients and tools ready. The best tools for making dough by hand are a large, wide,
shallow bowl for mixing, a small bowl of all-purpose or bread flour, to dust hands and work surface
and a measuring cup of water. A plastic dough/bowl scraper is useful, but not necessary.
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Put all the dry ingredients into the mixing bowl and the water/liquid in a measuring cup. Mix the
dry ingredients together with a whisk, or with the bowl scraper.

Add the minimum amount of water (if there is a range given) and start to mix. If using your hands,
generously coat them with flour. Once the dough comes together, you can completely mix and
knead it in the bowl or transfer to a clean work surface that has been dusted with flour.

Knead the dough on the work surface, until it springs back to the touch. Try not to add too much
additional flour if it is sticking, rather just keep kneading (adding more to your hands is OK if the
dough is indeed sticking to your hands). Eventually it will come together.

A good method is to pull part of the dough toward you and then fold it over itself. Turn the dough
45 degrees and then repeat. Repeat this process until the dough is nicely springy.

Food Processor:

The food processor will make dough quickly and easily. Since the dough is kneading at a higher
speed and therefore warming the dough up more, than if prepared by hand or in a stand mixer, the
perfect dough ball comes together in seconds as opposed to minutes like in the other methods.

Put the dry ingredients into the work bowl fitted with the metal blade or the dough blade.

Process on a low speed or a dough speed, if available. With the machine running, slowly add the
water/liquid through the feed tube, ensuring this is only added as fast as the dry ingredients can
absorb it. If the dough seems too sticky or wet, then add additional flour, one teaspoon at a time.
Once the dough forms a ball, only knead it for an additional 45 to 60 seconds.

You can then place the dough ball onto a clean surface, which has been lightly dusted with flour,

to knead a few times by hand, to be sure it is a smooth ball that springs back to the touch, when
lightly pressed.

Stand Mixer:

The stand mixer is a favourite when preparing pizza dough. It is easier to prepare larger batches
than in the food processor and it is mostly a hands-off method, for those that don’t want to get
their hands too messy.

Mix together the dry ingredients in a bowl. Fit the stand mixer with the dough hook. Add the
liquid ingredients to the mixing bowl.

Then add in the dry ingredients. Follow the recipe for whether dry ingredients are added all at
once or gradually.

Once the dough ball is formed, continue to knead on low speed for 10 minutes.

H.TOPPING TIPS

When preparing fresh pizzas, don't use too much sauce or overload the toppings. Adding too
much sauce will make the dough soggy after being cooked and can make it more difficult to
remove from the peel, when sliding into the oven.

For Neapolitan-style pizzas, we recommend about 3 tablespoons of pizza sauce if making a red
pizza. For New York and Thin & Crispy styles, a bit more sauce is typical. If an extra saucy pizza is
desired, it is best to parbake the crust to get a crispy bottom, then top with the desired sauce and
toppings.

It is best to precook most pizza toppings. Raw ingredients have more moisture, which can seep
into your pizza, when cooking and produce an unpleasantly soggy dough. Also, because the pizza
takes little time to cook, certain toppings may not cook properly, if they are not precooked.
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I. SUGGESTIONS:

Reheat:
Leftover pizza can be reheated at 170°C, for 5 minutes.

What to do with leftover dough:

Freezing dough saves time for the next pizza night. Prepare the desired dough and allow to rise
for the full amount of time directed in the recipe (prior to shaping). Divide dough into individual
portions (either individual pizzas, 250g, or for pan pizzas enough to fill the full pan). Wrap well in
plastic and place in the freezer. Doughs can be frozen up to 2 months.

To defrost, remove the dough from the cling film and place in a bowl, or on a pan and cover.
Refrigerate overnight and bring to room temperature, for 1 to 3 hours, prior to using and follow
desired pizza style to prepare.

PRE-MADE DOUGH

If you don't have time to prepare your own dough, pre-made dough balls can also be found in the
chilled section of supermarkets. You can use the fresh prepared pizza dough your supermarket
offers to save time, but nothing compares to fresh homemade pizza dough.

J.TROUBLESHOOTING

My dough sticks to the peel:

When shaping dough, be sure to have extra flour on hand. Lightly dust your hands and work
surface, when shaping. Lightly dust the peel, once the pizza is topped, be sure it can move on the
peel before attempting to slide into oven. Should any spot be stuck, lightly dust underneath with
flour so that the pizza moves on the peel.

Go sparingly on sauce and toppings, too much of these can cause the dough to stick to the peel.

Make sure the peel is completely cool before placing shaped, fresh dough. Even with flour, dough
can become sticky. The best way to prevent this is by limiting the time the dough sits on the peel,
while you prep or wait to cook.

Why does my dough keep tearing and not stretching?

Dough is most workable at room temperature. If you purchased your dough at the supermarket,
you would need to leave it at room temperature for about 4 hours to get the right consistency.

Smoke is coming out of the oven:

This is normal during cooking due to extreme high temperatures. To reduce this, try to limit the
amount of flour used on your peel.

The oven has caught fire:

Small food fires in the oven are possible in some scenarios, such as when using excessive amounts
of flour or ail. If this happens, ensure the oven door is closed. If the fire does not self-extinguish
within 10 seconds, turn the oven off and unplug until the fire is out.

Noise is still coming from the oven after it is turned off:

This is completely normal. Due to extreme temperatures the oven can get to, the fans remain on
for a few minutes after cooking has finished.

Do not unplug the oven from the wall until these fans have stopped.
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My wire rack is showing signs of discolouration:

Through normal usage, some discoloration may occur on the wire rack, this is completely normal
and happens due to the high temperatures.

Discolouration can also happen to the deep dish pan and the wire rack.

5. CLEANING & MAINTENANCE

- Before first use and after every use, clean each part thoroughly.
- Always allow the oven to cool completely before cleaning.
« Always unplug the oven from the mains.

- Do not use abrasive cleaners, hard implements or a scourer, as this may cause damage to the
finish. Simply wipe the exterior with a clean, damp cloth and dry thoroughly. Apply the cleaning
solution to a cloth, not directly onto the oven, before cleaning.

«To clean the interior, use a damp cloth and a mild liquid soap solution or a spray, onto a sponge.
Never use harsh abrasives or corrosive products. These could damage the oven surface. Never
use steel wool pads or metal scourers on the interior of the oven.

Cleaning the accessories:

« Deep pan, oven rack, pizza peel and crumb tray: hand-wash in hot, soapy water. These items are
NOT dishwasher safe.

- Pizza peel: Carefully unscrew the handle and set aside for cleaning. Wash the metal part of the
peel in hot, soapy water. When the peel is dry, screw the handle back in place, making sure it's
securely tightened.

Cleaning and care of the pizza stone:

- To maintain the longevity of the pizza stone, we recommend routine cleaning. Make sure the
stone is completely cool before handling.

For stuck-on food, use the scraper edge. Store the pizza stone in the oven when not in use.
» Never submerge the pizza stone into water. This can permanently damage or crack it.
- Never use oil or detergent directly on the stone: it is porous and will absorb the detergents.

- Never use a knife or pizza cutter on the stone as this could cause damage. Remove the pizza from
the stone prior to cutting.

- Avoid extreme temperature change to the stone.

«The stone is fragile and can break if bumped or dropped.

« The stone is very hot during use and stays hot for a long time after use.
- Do not cool the stone with water or use it when damp.

- To clean burned food marks, wait until the stone is cool, use two hands to carefully take it out of
the oven, remove any loose or large debiris.

- If your stone breaks, turn your oven off, let it cool and unplug it before you remove the broken
stone.

36



6. RECIPES
NEAPOLITAN STYLE PI1ZZA DOUGH

Makes 2 pizza bases

INGREDIENTS

240ml warm water (40°C)

310g bread or 00 flour

4g instant or active dry yeast*

1%> teaspoons salt

Pinch caster sugar (optional see tip below)

METHOD

1. Put the water in the mixing bowl of a stand mixer fitted with the dough hook.

2. Add the flour, yeast, and sugar if using. Turn the stand mixer on to the lowest speed, and mix
until a ball of dough forms.

3. After the mixture forms a ball, continue to knead on the lowest speed for 10 minutes.

4.Transfer the dough to a large stainless-steel bowl and cover with plastic wrap. Allow to ferment
at room temperature for about 4 hours.

5. Divide the dough into two equal portions, and shape each into a smooth, rounded ball. Place
the dough in a clean pan with enough room for each piece to expand without touching. Cover
tightly and refrigerate for at least 24 hours and up to 3 days.

6. When ready to use, remove from the refrigerator and let sit at room temperature at least 1 hour
before shaping into a crust.

INSIDER’S TIP: Although not a traditional ingredient, a pinch of sugar gives your pizza optimal

«leopard spotting» when baked.

*If using instant yeast, prepare as written. If using active dry yeast it must be proofed in warm
(40°C) water first. Sprinkle the yeast into the warm water and once it gets foamy, it is ready to
use. All other dry ingredients can be mixed as written above.
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NEW YORK STYLE PIZZA DOUGH

Makes 2 pizza bases

INGREDIENTS

240ml warm water (40°C)

310g bread or 00 flour

1 tablespoon olive oil

4g instant or active dry yeast*

1% teaspoons salt

1 teaspoon caster sugar or honey**

METHOD

1. Combine the water and olive oil in a liquid measuring cup.

2. Put the bread flour, salt, yeast, and sugar in the bowl of a food processor fitted with the chopping
or dough blade. Process briefly to mix, about 10 seconds.

3.With the machine running, pour the liquid through the feed tube, only as fast as the flour
will absorb it. After the mixture forms a ball, process the dough to knead for an additional 45
seconds.

4.Transfer the dough to a stainless-steel mixing bowl! and cover with plastic wrap. Allow to
ferment at room temperature for about 4 hours.

5. Divide the dough into two equal portions, and shape each into a smooth, rounded ball. Place
the dough in a clean pan with enough room for each piece to expand without touching. Cover
tightly and refrigerate for at least 24 hours and up to 3 days.

6. When ready to use, remove from the refrigerator and let sit at room temperature at least 1 hour
before shaping into a crust.

*If using instant yeast, prepare as written. If using active dry yeast it must be proofed in warm
(40°C) water first. Sprinkle the yeast into the warm water, along with the sugar, and once it gets
foamy it is ready to use. All other dry ingredients can be mixed as written above.

** Honey is a great alternative to sugar in pizza dough. If using, add to the recipe with the liquid
ingredients.
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THIN AND CRISPY

Makes 2 pizza bases
Rolled out thin, this dough works for any style of thin and crispy pizza.

INGREDIENTS

190ml warm water (40°C)

3 tablespoons (45ml) olive oil
310g bread or 00 flour
3ginstant or active dry yeast*
1 tablespoon caster sugar

1 teaspoon salt

METHOD
1. Combine the water and olive oil in a liquid measuring cup.

2. Put the flour, sugar, salt, and yeast in the bowl of a food processor fitted with the chopping or
dough blade. Process briefly to mix, about 10 seconds.

3. With the machine running, pour the liquid through the feed tube, only as fast as the flour will
absorb it. Once the mixture forms a ball, process the dough to knead for an additional 45 seconds.
4. Transfer the dough to a stainless-steel mixing bowl and cover with plastic wrap**, or put in a
resealable plastic bag. Refrigerate at least overnight and for a maximum of 3 days.

5. When ready to use, remove from the refrigerator and let sit at room temperature for at least 1
hour. Divide the dough into two equal portions, and form each into a smooth, rounded ball. Place
each piece of dough into an individual bowl and cover with plastic wrap.

6. Once doubled in size, the dough is ready to use for a pizza crust.

*If using instant yeast, prepare as written. If using active dry yeast it must be proofed in warm
(40°C) water first. Sprinkle the yeast into the warm water, along with a pinch of the sugar, and
once it gets foamy, it is ready to use. All other dry ingredients can be mixed as written above.

** For best results, an immediate overnight rest is highly recommended. However dough can
be used after kneading with an hour rest at room temperature, watch as it bakes as it has a
tendency to puff up with a short rest.
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DEEP DISH

Makes dough for 1 deep-dish pizza

INGREDIENTS

4009 bread or 00 flour

1%2 teaspoons salt

4g instant or active dry yeast*
315ml warm water (40°C)

METHOD

1. Put the flour, salt, and yeast in a large mixing bowl. Whisk to combine. Pour the water over the
dry ingredients. Using your hands or a bowl scraper, work the ingredients to form a dough.
Knead a few more times, and then cover and let sit at room temperature for at least 16 or up
to 24 hours.

2. Fold the dough over a few times, then use in your favorite panpizza style recipe.

NOTE: This recipe can be made in a food processor or stand mixer.

*If using instant yeast, prepare as written. If using active dry yeast it must be proofed in warm
(40°C) water first. Sprinkle the yeast into the warm water and once it gets foamy, it is ready to
use. All other dry ingredients can be mixed as written above.
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GLUTEN FREE

Makes 2 pizza bases

INGREDIENTS

240ml warm water

4g instant or active dry yeast*
20ml olive oil

310g gluten free flour

1 teaspoon of salt

METHOD

1.1n a liquid measuring cup, dissolve the yeast with warm water. Let stand until foamy, about
5 minutes. (Note: if the yeast does not get foamy within 10 minutes, that means that it is not
active and you should toss it and start again.)

2. Place flour and salt in a bowl. Make a well in the center. Pour in the warm water/ yeast mixture
and oil. Use your hands to mix until the dough comes together and is smooth. Turn out onto a
lightly floured work surface and knead briefly.

3. Place dough a lightly oiled bowl! and cover with plastic wrap. Set aside in a warm place to prove
for 30 minutes or until it doubles in size.

4.Turn dough out onto a lightly floured surface and knead for another 5 minutes or until smooth
and elastic. Divide dough in half and roll out pizza bases to desired size and thickness. Sprinkle
a little gluten free flour on the bench before rolling to prevent dough from sticking 5. preheat
pizza oven to 260°C. Carefully transfer the pizza base to the peel and top with sauce and desired
toppings. Bake for 10-13 minutes or until the cheese is golden and the base is crispy.

*If using instant yeast, prepare as written. If using active dry yeast it must be proofed in warm
(40°C) water first. Sprinkle the yeast into the warm water and once it gets foamy, it is ready to
use. All other dry ingredients can be mixed as written above.
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TRADITIONAL PIZZA SAUCE

Makes 1.5 cup

INGREDIENTS

1 small onion, finely diced

1 tablespoon extra virgin olive oil

2 garlic cloves finely chopped

1 teaspoon dried oregano

1 can tinned crushed or diced tomatoes (400g)

1 teaspoon of salt

4 teaspoon freshly ground black pepper

Chili flakes (optional, to taste, for a spicier sauce)

METHOD

1. Add the olive oil to a medium saucepan over medium heat. When the oil shimmers across the
pan add the onion. Add the garlic and oregano to the pan. Cook until onions are softened, and
the garlic is fragrant.

2. Add the tomatoes to the pan with the salt. Bring to a boil and then simmer uncovered on low
heat for 30 min, or until the flavour has deepened and the sauce has thickened and reduced
by half.

3.Turn off the heat and let cool in the pan for 10 minutes. Stir in the black pepper and optional
chili flakes. Taste and adjust seasoning accordingly. Transfer the reduced sauce to a bowl to cool
before using as a pizza topping. This sauce freezes well.

NOTE: Saucing Your Pizza: Sometimes with sauce less is more. If you over sauce the pizza it can
get soggy or slip off onto your stone creating a little bit of a mess. Keep the sauce simple and
centered.
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NO COOK AUTHENTICITALIAN PIZZA SAUCE

Makes enough sauce for 4 pizzas

INGREDIENTS

1 can (400g) good quality tinned crushed or diced tomatoes (San Marzano
DOP tomatoes is best)

1 tablespoon olive oil

1 tablespoon of salt

1 garlic clove (optional)

4-5 fresh basil leaves

1 tablespoon of fresh oregano

METHOD
1. Place all the ingredients in a bowl.

2. Using a stick blender or a food processor, puree the ingredients just until the sauce is mixed

thoroughly but still coarse (you don’t want a smooth texture like passata).

3. Taste, adjust the seasoning, your sauce is ready to be used on your pizza bases.

Use immediately, alternatively store in an airtight container in the refrigerator for up to 4 days or

can freeze and store for later.
NOTE: Quality tinned tomatoes are key to this sauce.
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CLASSIC NEAPOLITAN MARGHARITA PIZZA

Makes 1 pizza

INGREDIENTS

1 Neapolitan Style Pizza dough (recipe p.37)

2 tablespoons No cook pizza sauce (recipe p. 42)
854 fresh mozzarella, sliced about 0.5c¢m thick

3 basil leaves

2 teaspoons grated Parmesan

Extra-virgin olive oil for drizzling

METHOD

1. Preheat the pizza oven with the pizza stone on the rack to 380°C.
2. Stretch the pizza dough out to a 30cm round.

3. Transfer the dough to the pizza peel generously dusted with flour.

4. Spread the sauce evenly around the center of the dough, leaving a 2cm border.

5. Scatter the mozzarella over the sauce.

6. Gently shake pizza on peel to make sure it's not sticking.If the dough sticks anywhere, gently lift

the dough and spread additional flour underneath.

7. Set the timer for 5 minutes. Slide the pizza off the peel and onto the pizza stone. Start the timer.

8. When the timer sounds, check the pizza. If baked to desired doneness, use the peel to remove
the pizza from the oven, or bake for about 1 more minute. Slide the pizza onto a cutting board.

Garnish with the Parmesan, basil, and olive oil. Slice and serve.
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GARLIC KNOTS

Brush the deep pan with 1 tablespoon of olive oil. Divide 5009 of pizza dough into equal pieces.
Roll each piece into a rope and tie into a knot. Melt 4 tablespoons of butter with finely chopped
garlic (about 4 cloves). Dip each knot into the melted garlic butter and place evenly into the deep
pan. Cover and allow to rise for 30 minutes. Bake at 230°C, for about 15 minutes, until golden.
Rotate the pan halfway through baking, for even results.

CINNAMON SUGARTWISTS

Prepare the dough as above for the Garlic Knots. Brush each knot with melted butter and sprinkle
liberally with cinnamon sugar. Bake at 230°C, for about 15 minutes, until golden. Rotate the pan
halfway through baking, for even results.
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1.SICHERHEITSHINWEISE
(UBERSETZUNG DER ORIGINALFASSUNG DER
GEBRAUCHSANLEITUNG)

LESEN SIE VOR DER VERWENDUNG DES GERATS
AUFMERKSAM DIESE SICHERHEITSHINWEISE!

Beim Verwenden dieses Gerats bitte stets diese
Sicherheitshinweise beachten, um Verletzungen oder Schaden
am Gerat zu vermeiden. Dieses Gerat sollte nur so verwendet
werden, wie es in dieser Anleitung beschrieben ist. Es besteht
Verletzungsgefahr, wenn das Produkt nicht korrekt verwendet
wird.

WICHTIGE VORSICHTSMASSNAHMEN

it « ACHTUNG: sehr heif3e Oberflachen.

Vorsicht bei der Verwendung des Warmtopfchens,
die Oberflache kann heil3 sein

-Die heiBen Oberflichen NICHT BERUHREN, es besteht
Verletzungsgefahr.

+Das Gerat darf nicht in Mobeln oder Einbauelementen
aufgestellt sein, wenn es eingeschaltet ist und verwendet
wird.

- DIESES GERAT MUSS BEAUFSICHTIGT WERDEN. Wihrend
des Gebrauchs nicht unbeaufsichtigt lassen.

+WICHTIG: Das Gerat nach dem Gebrauch so lange am
Netzstrom angeschlossen lassen, bis sich das Geblase
abschaltet, um eine ausreichende Kiihlung des Ofens und der
Elektronik zu gewahrleisten.

+ Gewisse Arten von Kichenmobeln aus Vinyl oder Laminat
sind besonders anfallig flr Hitzeschaden oder Verfarbungen
bei Temperaturen, die sogar unter den oben genannten
Richtwerten liegen koénnen. Fir Schaden, die dadurch
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entstehen, dass das Gerat entgegen diesen Hinweisen
aufgestellt wurde, haftet der Eigentiimer. Dieses Gerat darf
weder als Ablage noch als Arbeitsflache verwendet werden.

Das Gerat darf nicht mit leicht entflammbaren Materialien wie
Vorhangen, Textilien, Wanden und dhnlichem in Beriihrung
kommen oder abgedeckt werden. Stets einen ausreichenden
Sicherheitsabstand zu brennbaren Materialien einhalten.

Dieses Gerat darf nicht von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
von Personen ohne jede Erfahrungs- oder Kenntnisgrundlage
verwendet werden, wenn sie nicht dabei beaufsichtigt oder
vorher Uber den sicheren Gebrauch des Gerats unterrichtet
werden und die mit der Verwendung im Zusammenhang
stehenden Risiken begreifen.

Kinder sollten immer beaufsichtigt werden, damit sie nicht
mit diesem Gerat spielen.

Gehen Sie auBerst vorsichtig vor, wenn Sie Zubehorteile
aus dem Pizzaofen entnehmen, um Verbrennungen zu
vermeiden.

Dieses Gerat ist ausschlie3lich fir den Hausgebrauch in
Innenbereichen bestimmt und nicht fir die Verwendung
in Einrichtungen wie: Kiichenbereiche, die fiir Mitarbeiter
in  Geschaften, Biros und anderen professionellen
Umgebungen vorgesehen sind; landwirtschaftliche
Betriebe; die Nutzung durch Gaste in Hotels, Motels und
anderen Wohneinrichtungen; die Nutzung in Bed-and-
Breakfastahnlichen Einrichtungen.

Das Gerat nicht verwenden, wenn das Netzkabel beschadigt
ist. Die Verwendung sofort einstellen, wenn das Netzkabel
beschadigt wurde. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss
es vom Hersteller ersetzt werden. In dem Fall das Geratan den
Kundendienst zurticksenden (siehe “Internationale Garantie”
auf Seite 208). Der Benutzer darf keinesfalls versuchen, das
Gerat selbst zu reparieren.
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- Das Netzkabel nicht Giber den Rand eines Kiichentisches oder
einer Arbeitsfliche hangen lassen.

« Das Netzkabel darf nicht mit Warmequellen in Berlihrung
kommen.

- Da die AuBBenflachen beim Betrieb des Gerats heill werden
konnen, sollten Sie darauf achten, dass die Gerateoberflachen
nicht mitanderen hitzeempfindlichen Oberflachen in Kontakt
kommen.

«Vor dem Reinigen immer den Netzstecker ziehen und das
Gerat abkuhlen lassen.
« Nicht fur den Einsatz im Freien geeignet.

. Stellen Sie keine Kochutensilien oder Backformen auf der
Glastur ab.

SICHERHEIT VON ELEKTROGERATEN

« Achten Sie stets darauf, dass die jeweilige Netzspannung
der Stromspannung des Gerats entspricht; diese ist auf der
Unterseite des Gerats angegeben.

«Das Gerat ist nicht fir die Bedienung mittels externer
Zeitschaltuhr oder separater Fernbedienung geeignet.

«Trennen Sie das Gerat immer vom Stromnetz, wenn
es unbeaufsichtigt bleibt, und auch bevor Sie es
zusammensetzen, auseinandernehmen oder reinigen.

« Ziehen Sie den Netzstecker niemals am Netzkabel aus der
Steckdose.

« Vergewissern Sie sich immer, dass lhre Hande trocken sind,

bevor Sie das Netzkabel beriihren oder den Netzstecker aus

der Steckdose ziehen.

« Versuchen Sie nicht, Lebensmittelreste zu entfernen, solange
der Pizzaofen an das Stromnetz angeschlossen ist.

+ Nicht mit Scheuerschwammen aus Metall reinigen. Teile des
Scheuerschwamms konnten abreif3en, Elektroteile beriihren
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und eventuell einen Stromschlag verursachen.

ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

«Achten Sie darauf, vor dem ersten Gebrauch alles
Verpackungsmaterial und alle Aufkleber und Etiketten von
lhrem Gerat zu entfernen.

«Das Gerat vor dem Gebrauch immer auf offensichtliche
Anzeichen einer Beschadigung untersuchen. Verwenden Sie
das Gerat nicht, wenn es beschadigt oder heruntergefallen
ist. Im Fall einer Beschadigung oder wenn das Gerat nicht
mehr korrekt funktioniert, nehmen Sie Kontakt zum Cuisinart
Kundendienst auf (siehe “Internationale Garantie” auf Seite
208).

« Das Gerat nur fir den vorgesehenen Zweck verwenden.

- Den Pizzaofen auf eine stabile, ebene und hitzebestandige
Oberflache in der Nahe einer Steckdose stellen.

+ Nichts auf das Gerat legen, wahrend es in Betrieb oder heil3
ist.

«Die Nahrungsmittel beim Garen nicht in Plastikfolie,
Kunststoffbeutel oder Metallfolie verpacken. Dies kann ein
Brandrisiko darstellen.

- Das Gerat nicht auf oder in die Ndhe eines heil3en Gas- oder
Elektrobrenners stellen.

Das Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen, wenn es
eingeschaltet oder an den Netzstrom angeschlossen ist.

«Immer den Netzstecker aus der Steckdose ziehen, wenn
das Gerat nicht verwendet wird. Keine anderen Materialien
als das vom Hersteller empfohlene ofenfeste Zubehoér im
Pizzaofen lagern.

« Regelmallig vor dem Gebrauch alle Teile tiberprifen. NICHT
VERWENDEN, wenn ein Teil beschadigt ist.

«Das Gerat wahrend des Gebrauchs nicht bedecken, um
Verletzungen und mogliche Brande zu vermeiden.
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- Die Kriimellade sowie die anderen Teile des Ofens nicht mit
Metallfolie abdecken. Dies fiihrt zu einer Uberhitzung des
Ofens.

«Zum Schutz vor Feuer, Stromschlag oder Verletzungen
das Basisgerat, das Netzkabel oder den Stecker nicht in
Wasser oder andere Fllssigkeiten tauchen und nicht in die
Spulmaschine geben.

« Zum Ausschalten den Regler auf OFF drehen und danach den
Netzstecker ziehen.

-Das Gerat nach dem Gebrauch ausschalten und den
Netzstecker ziehen.

«Immer den Netzstecker ziehen, bevor Sie das Gerat reinigen
oder wenn es nicht verwendet wird. Das Gerat vollstandig
abkuhlen lassen, bevor Sie Teile einsetzen oder entfernen
und bevor Sie das Gerat reinigen.

« Wir empfehlen, den Pizzastein und die Pizzaschaufel mit

Holzgriff sorgfaltig von Hand zu waschen. Falls Sie die
Zubehorteile aus Edelstahl im Geschirrspuler reinigen
mochten, dann bitte nur im oberen Bereich.

ACHTUNG: Plastikbeutel Uber Produkt oder
@ Verpackung kénnen gefahrlich sein. Von Babys und

Kleinkindern fernhalten, um Erstickungsgefahr zu

vermeiden. Diese Beutel sind kein Spielzeug.

DiesesProduktentsprichtinvollem Umfangalleneinschlagigen
Rechtsvorschriften der EU und GroB3britanniens und den fiir
diesen Geratetyp und diese Gerateklasse relevanten Normen.
Wir sind ein nach 1SO09001:2015 zertifiziertes Unternehmen,
das die Leistung unseres Qualitaitsmanagementsystems
kontinuierlich bewertet. Wenn Sie Fragen zur Produktsicherheit
und Konformitat haben, wenden Sie sich bitte an unseren
Kundendienst (siehe “Internationale Garantie” auf Seite 208).
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Entsorgen von Elektro- und Elektronik-Altgeriten

Dieses Symbol auf Produkt oder Verpackung

besagt, dass dieses Produkt nicht als Hausmdiill
mmmm behandelt werden darf. Stattdessen sollte es zu einer

entsprechenden Sammelstelle zurWiederverwertung
von elektrischen und elektronischen Altgeraten gebracht
werden. Durch das korrekte Recycling wird moglichen Schaden
fur die Umwelt und die Gesundheit vorgebeugt, die durch
unsachgemalle Behandlung der Produktabfdlle entstehen
konnten. Weitere Information Uber die Wiederverwertung
von batteriebetriebenen Elektrogeraten erhalten Sie in lhrer
lokalen Gemeindeverwaltung oderbeidem fiir Sie zustandigen
Hausmullverwertungszentrum.

2. EINLEITUNG

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres Pizzaofens von Cuisinart !

Bereits seit tGber 30 Jahren ist es das erkldrte Ziel von Cuisinart, die allerbesten Klichengerdte
herzustellen. Alle Produkte von Cuisinart sind duB3erst langlebig und so konzipiert, dass sie leicht
zu verwenden sind und Tag flir Tag hervorragende Leistungen vollbringen.

Mehr tGber unsere Produkte und Rezeptideen erfahren Sie auf unserer Webseite www.cuisinart.eu

3. PRODU KTU BERSICHT (siehe Umverpackung)

. Betriebsanzeigeleuchte

Digitale Zeitschaltuhr

. Temperatur-Bereitschaftsanzeige
. Drehregler fiir die Temperatur

. Taste fiir die Innenbeleuchtung des Ofens
. Keramischer Pizzastein

. Backrost

. Tiefes Backblech

. Pizzaschneider

10. Klappbare Pizzaschaufel

11. Kriimellade (nicht abgebildet)

ONOUAWNS=

]

Lees alle instructies grondig door vooraleer u het apparaat in gebruik neemt en bewaar
deze op een veilige plaats als referentiemateriaal voor achteraf.
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4. GEBRAUCH
A.VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Vergewissern SiesichvordererstenInbetriebnahmedes Pizzaofens, dassalleVerpackungselemente
entfernt wurde und das Gerat auf einer ebenen Flache steht. Alle Zubehdrteile sollten griindlich
gereinigt werden (siehe Abschnitt Reinigung und Pflege). Den Pizzaofen 5 - 10 cm von der
Wand sowie von Gegenstanden auf der Arbeitsflache entfernt auf. Nicht auf hitzeempfindlichen
Oberflichen verwenden. Vergewissern Sie sich, dass die Krimellade korrekt eingesetzt ist, und
schieben Sie den Backrost und den Pizzastein ein.

ANMERKUNG: Es sollten nie Gegenstdande auf dem Backofen gelagert werden. Gegebenenfalls
alle Gegenstadnde entfernen, bevor Sie den Ofen einschalten. Die AuBenwande werden wahrend
des Betriebs heif3. AuBerhalb der Reichweite von Kindern aufstellen.

B. BEDIENUNGSANLEITUNG

- Den Pizzaofen auf eine stabile, flache und hitzebestandige Oberflache stellen. Das Gerdt an
einem gut belifteten Ort an den Netzstrom anschlieBen. Aufgrund der hohen Temperaturen
kann es eventuell zu einer geringen Rauchentwicklung kommen.

- Vergewissern Sie sich, dass der Backrost in der richtigen Position in den Ofen geschoben wurde

« Den Pizzastein auf den Backrost legen.

WICHTIG: Den Pizzastein vorsichtig handhaben, da er zerbrechlich ist. Die Oberfliche des

Pizzasteins vor dem Gebrauch nicht waschen oder anfeuchten.

« Den Temperaturregler auf die gewiinschte Temperatur drehen. Die Betriebsanzeige leuchtet auf,
ein akustischer Alarm ertont und der Backofen beginnt vorzuheizen.

C.VORHEIZEN DES PIZZAOFENS

- Der Pizzaofen heizt nach dem Einschalten automatisch ca. 16-17 Minuten lang vor. Die
Vorheizzeit sorgt dafiir, dass der Pizzastein mit Hitze gesattigt wird, was fur eine knusprige
Pizzakruste unerldsslich ist.

- Wahrend der Ofen vorheizt, kdnnen Sie lhre Pizza belegen (siehe oben).

«Sobald der Ofen aufgeheizt ist, ertont ein akustisches Signal, und die Temperatur-
Bereitschaftsanzeige leuchtet.

ANMERKUNG: Es dauert einige Zeit, um die Pizzen zu belegen; tun Sie dies also am besten,

wahrend der Ofen vorheizt, oder sogar schon vorher.

D.PIZZA BACKEN

« Wenn der Pizzaofen die Temperatur erreicht hat und Ihre Pizzen belegt sind, legen Sie die Pizzen
mit der mitgelieferten Pizzaschaufel vorsichtig auf den erhitzten Pizzastein im Ofen. Den Timer
mit den Tasten +/- einstellen und auf Start driicken. Wenn der Timer 00:00 erreicht, ertént ein
akustisches Signal.

- Die Pizza nach der Halfte der Backzeit mit der Pizzaschaufel anheben und herausnehmen, um
den Gargrad zu prifen. Die Pizza drehen und zuriick in den Ofen schieben.

WICHTIG: Bitte beachten Sie, dass der Ofen nicht automatisch ausgeschaltet wird, wenn der

Timer abgelaufen ist.

+ Sobald die Pizza fertig ist, mit der Pizzaschaufel aus dem Ofen nehmen und geniefen!

« Zum Ausschalten des Ofens jederzeit den Regler auf die Position,Aus’ drehen. Die Betriebsanzeige
erlischt und ein akustischer Hinweis ertont.

ANMERKUNG: Uberwachen Sie beim Backen bei héheren Temperaturen genau den Garfortschritt,

da Pizzen ziemlich schnell fertig sind.
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WICHTIG: Das Gerdt nach dem Gebrauch so lange am Netzstrom angeschlossen lassen, bis
sich das Gebldse abschaltet, um eine ausreichende Kithlung des Ofens und der Elektronik zu
gewahrleisten.

ANMERKUNG: Immer dafiir sorgen, dass der Pizzaofen ausreichend vorgeheizt ist (angezeigt
durch die Temperatur-Bereitschaftsanzeige), bevor Sie Ihre Pizza backen. So erzielen Sie die
besten Ergebnisse fir alle Arten von Pizza. Wenn Sie unterschiedliche Pizzasorten zubereiten,
empfehlen wir lhnen, mit den Pizzen zu beginnen, die eine niedrigere Temperatur erfordern.
ANMERKUNG: Wenn Sie feststellen, dass die Pizzen noch ein wenig zu hell aus dem Ofen kommen
oder noch nicht gar sind, lassen Sie den Ofen nochmals 5-10 Minuten aufheizen.

E. ARTEN VON PIZZA

Napolitana

400°C 4-5 Minuten

Die Pizza Napolitana wird oft als ,Holzofenpizza” bezeichnet, da sie traditionell in Holzofen
zubereitet wird. Die Merkmale sind ein dunkler, knuspriger Boden und ein hoher, elastischer
Krustenrand. Bei dieser Pizzavariante geht es eher um den Geschmack des Teigs als um den Belag,
daher sollten Sie bei dieser Art Pizza weniger Belag verwenden. Die Pizzen nach der Halfte der
Garzeit mithilfe der Pizzaschaufel drehen, um die besten Resultate zu erzielen.

Diinn und knusprig

370°C 4-5 Minuten

Der Teig ist etwas siiBer und erfordert manchmal mehr Ol oder Fett als herkémmlicher Pizzateig.
Erist diinn und hat kaum eine duf3ere Kruste.

Deep Pan Pizza

300°C 15 Minuten

Die Deep Pan Pizza gilt als Spezialitét Chicagos, wird traditionell in einer hohen Backpfanne
zubereitet und hat eine dicke Kruste, die mit reichlich SoBe, Kdse und anderen traditionellen
Pizzabelagen gefiillt ist. Der Kase schmilzt oft liber der Kruste und wird dort, wo er beim Backen
mit der Pfanne in Berihrung kommt, schén knusprig.

Focaccia

400°C 15 Minuten

Die Focaccia ist ein mit Olivendl angereichertes Brot. Manchmal wird sie nur leicht mit Krdutern
und Salz oder auch etwas geriebenem Kéase bestreut serviert. In anderen Fallen wird sie doppelt
gebacken, d. h. sie wird zuerst vorgebacken, dann mit Kdse und anderen Zutaten gefillt und
schlieBlich fertig gebacken, so dass sie eigentlich eher zu einem gefiillten Brot wird.

Calzone

300°C 15 Minuten

Am einfachsten ldsst sich dieses in der Pizzeria so beliebte Produkt als gefiillte Pizza beschreiben.
Der Pizzateig wird zu einem Oval oder Kreis gedehnt und mit Kase, im Normalfall Ricotta und
Mozzarella, und oft auch mit einer Mischung aus Gemiise- und Fleischzutaten gefiillt. Sie wird
direkt auf dem Pizzastein gebacken, um eine knusprige Oberflache und ein schnelles Garen zu
gewahrleisten.

Tiefgekiihlt

230°C 10-20 Minuten

Tiefkilihlpizza direkt auf dem vorgeheizten Pizzastein backen. Denken Sie daran, dass fiir dickere
Krusten mehr Zeit erforderlich ist, wahrend diinnere Krusten und Einpersonen-Pizzen weniger
Zeit bendtigen. Die Pizzen nach der Hélfte der Garzeit mithilfe der Pizzaschaufel drehen, um die
besten Resultate zu erzielen.
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Glutenfrei

350°C 10-15 Minuten

Glutenfreie Pizzaboden erfordern besondere Aufmerksamkeit. Da die Teige in der Regel klebriger
sind, werden sie am besten in dem tiefen Backblech und nicht direkt auf dem Pizzastein gebacken.
Méglicherweise missen sie erst vorgebacken und danach belegt werden, um zu gewdhrleisten,
dass sie vollstandig durchgebacken sind und dem Gewicht und der Feuchtigkeit der Beldge
standhalten kdnnen.

Blumenkohl

275°C 4-5 Minuten

Blumenkohlbdden erfordern besondere Aufmerksamkeit, dhnlich wie glutenfreie Teige. Sie
missen in dem tiefen Backblech gebacken werden, wenn sie frisch zubereitet werden, und das
Blech muss gut gedlt sein. Der Boden muss vorgebacken werden, bevor er belegt werden kann.

F. DIE PERFEKTE PIZZA ZUBEREITEN
Pizza backen braucht Ubung - hier sind einige wichtige Schritte zum Erfolg:

Werkzeuge fiir den Erfolg:

- Ein Tischschaber ist hilfreich zum Zerteilen und zum Anheben des Teigs sowie zum Reinigen des
Arbeitsbereichs

- Digitale Waage zum Abwiegen der Zutaten

« Pizzaschneider

Mehl und Teig:

- Fur die Herstellung von Teig bieten wir Rezepte fiir drei Methoden an: von Hand, mit der
Universal-Kiichenmaschine oder mit der Kiichen-Knetmaschine. Alle unsere Teigrezepte kdnnen
mit jeder der drei Methoden zubereitet werden.

« Fir die meisten Pizzateigarten wird Brotmehl oder 00-Mehl empfohlen.

« Zum Verarbeiten des Teigs und Formen der Pizza ist ebenfalls Mehl erforderlich. Es verhindert,
dass der Teig an den Handen, der Arbeitsflache und vor allem an der Pizzaschaufel kleben bleibt.

- Uberschiissiges Mehl verbrennt auf dem Pizzastein. Verwenden Sie daher nur so viel, wie
erforderlich ist, damit der Teig nicht kleben bleibt, wenn Sie die Pizza mit der Pizzaschaufel in
den Ofen schieben.

«In den meisten Fallen ergeben unsere Pizzateig-Rezepte, anders als sonstige Brotteige, einen
ziemlich klebrigen Teig. Diese klebrige Konsistenz ist die Grundlage fiir die charakteristischen
elastischen und wohlschmeckenden Pizzen, die beim Backen Blasen bilden. Achten Sie darauf,
dass Hande und Arbeitsflaiche immer leicht bemehlt sind, und arbeiten Sie zligig, damit der Teig
leichter zu handhaben ist.

- Den Pizzateig mindestens 1 Stunde oder auch bis zu 3 Stunden vor der Verwendung aus dem
Kiihlschrank nehmen, da er sich bei Zimmertemperatur leichter verarbeiten lasst. Den Teig
immer zugedeckt lassen, wahrend er geht.

« Den Pizzateig immer mit bemehlten Handen verarbeiten. Bemehlte Hande verhindern, dass der
Teig klebt, und sorgen auch dafiir, dass beim Formen nicht zu viel Mehl in den Teig eingearbeitet
wird. Uberschiissiges Mehl kann vor dem Belegen immer abgebiirstet werden.

«Wenn sich der Teig nicht gut ausbreiten oder in die gewiinschte Form dehnen lasst, muss er
ldnger gehen. Lassen Sie ihn zugedeckt 10 bis 15 Minuten ruhen und versuchen Sie erneut, ihn
zu dehnen. Den Teig nicht forcieren, wenn er zu zah oder zu hart ist, sonst kann er reifen und
erreicht nicht die gewlinschte Form oder Grof3e.
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Zeit und Temperatur:

Die Backzeiten und die Temperaturen fiir die Zubereitung der Pizza verdndern sich im Laufe
des Prozesses. Je mehr Pizzen Sie nacheinander backen, desto mehr Hitze nimmt der Stein
auf. Beachten Sie also stets die unterschiedlichen Faktoren, die den Backvorgang beeinflussen
kdnnten. Mit der Zeit werden Sie das Backverhalten immer besser einzuschatzen lernen. lhre
zweite Pizza wird nicht genauso garen wie die erste, aber wenn Sie das Verfahren beherrschen,
werden sie alle kostlich sein.

Zubereiten einer auf dem Stein gebackenen Pizza:

1. Zuerst die Sauce und den Belag vorbereiten und bereitstellen. Sobald der Teig ausreichend
gegangen ist, die Arbeitsflache leicht mit Mehl bestduben und die Teigkugel in die Mitte legen.
Wir empfehlen 250 g Teig pro Pizza. 450 g Teig ist die empfohlene Hochstmenge fiir eine einzelne
Pizza.

2. Die Teigkugel von der Mitte her mit den Fingern beider Hande auseinanderdriicken. Den Teig
von der Mitte nach auBBen driicken, um die runde Form immer weiter auszudehnen. (Fig. 1)

3. Den Teig mindestens einmal wenden, damit er nicht anklebt (bei Bedarf etwas mehr Mehl
hinzugeben), wahrend Sie ihn gleichmaBig von der Mitte nach aufSen dehnen und formen. (Fig. 2)
4. Sobald der Teig auf die gewliinschte Gro3e gedehnt ist, die Pizzaschaufel mit etwas Mehl
bestduben. Die Zugabe einer kleinen Menge GrieBmehl kann ebenfalls dazu beitragen, dass der
Teig nicht klebt.

5. Den Teig auf die Pizzaschaufel legen. Darauf achten, dass die Pizzaschaufel abgekihlt ist, bevor
Sie den geformten, frischen Teig darauf geben. Der Teigboden darf nicht gréBer sein als die
Schaufel. Es ist wichtig, alle Giberhdngenden Teigstiicke abzuschneiden.

6. Zlgig mit der Sauce bestreichen und die gewiinschten Beldge hinzufligen. Bedenken Sie
bei den Beldgen, dass oft bereits kleine Mengen gro3en Genuss bedeuten. Durch zu viel Sauce
oder Kése wird der Pizzaboden zu schwer und gleitet nicht so gut von der Pizzaschaufel. Die
ungebackene Pizza nicht langer als etwa 2 Minuten auf der Schaufel liegen lassen, da sie sonst
daran kleben bleibt. (Fig. 3)

7. Durch leichtes Rutteln prifen, ob sich der Teig auf der Schaufel bewegen ldsst. Falls der Teig an
einer Stelle anklebt, heben Sie ihn vorsichtig an und bestduben die Pizzaschaufel nochmals mit
ein wenig Mehl.

8. Die Backofenttir 6ffnen und die Schaufel mit der Pizza in den Ofen schieben. Dann die Pizza mit
einer schnellen, entschlossenen Ruickwartsbewegung von der Pizzaschaufel auf den Pizzastein
gleiten lassen.

9. Wenn die Pizza fertig ist, die Schaufel wieder unter die Pizza schieben. Vorsichtig aus dem
Ofen heben und die Pizza auf ein Schneidebrett gleiten lassen. Die Pizza etwas abkiihlen lassen,
dann schneiden und servieren. Die Pizzaschaufel abkiihlen lassen, bevor Sie die nachste Pizza
zusammenstellen. (Fig. 4)

Zubereiten einer Pan Style Pizza:

Wir empfehlen, das entsprechende tiefe Blech des Pizzaofens zu verwenden, obwohl auch andere
gusseiserne Pfannen oder Pfannen aus Karbonstahl verwendet werden kénnen, solange sie in
den Ofen passen. In diesem Ofen keine antihaftbeschichteten Pfannen verwenden. Den Pan Style
Pizzateig zubereiten (Seite 29). Dieses Rezept ergibt genug Teig fiir eine Deep Pan Pizza.

1. Das Innere des Blechs je nach Art der Zubereitung mit 3 bis 4 Essl6ffeln Olivendl bestreichen.
2. Den Teig in das gedlte Blech geben und einige Male wenden, bis er vollstandig mit dem
Olivendl bedeckt ist.

3. Den Teig vorsichtig mit den Fingerspitzen auseinander driicken und in Richtung der 4
Seitenwande der Form verteilen (dabei nicht forcieren, er dehnt sich nach und nach aus).

4. Das Blech abdecken und 20 Minute ruhen lassen. Nach der Ruhezeit den Teig aufdecken und
den Vorgang wiederholen. Dabei sollte der Teig gut bis an die Rander des Pizzablechs verteilt
werden. Wieder abdecken und diesen Vorgang wiederholen, bis der Teig das gesamte Blech
ausfllt. Dieser Vorgang kann bis zu 3 Wiederholungen (insgesamt 60 Minuten) dauern.
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5. Sobald der Teig das gesamte Blech fiillt, kann er wie gewiinscht belegt werden.

6. Die Pizza locker mit Frischhaltefolie abdecken und gehen lassen, wahrend der Pizzaofen
vorheizt.

7. Sobald der Pizzaofen vorgeheizt ist, das Blech direkt auf den Pizzastein in den Ofen geben.

8. Wenn die Pizza fertig ist, aus dem Ofen nehmen, aus dem Blech auf ein Schneidebrett gleiten
lassen, in Stiicke schneiden und servieren.

Zubereiten einer diinnen, knusprigen Pizza:

1. Die Schritte 1 bis 3 zur Zubereitung einer auf dem Stein gebackenen Pizza befolgen (Seite 55).
2. Den gedehnten Teig auf eine mit Mehl bestdubte Arbeitsfliche legen. Den Teig mit einem
Nudelholz zu einem diinnen Rund oder Rechteck von 30 cm ausrollen.

3. Die Pizzaschaufel leicht mit Mehl bestduben und den ausgerollten Teig vorsichtig auf die
Schaufel legen und dann zligig mit den gewiinschten Zutaten belegen.

4. Durch leichtes Rutteln prifen, ob sich der Teig auf der Schaufel bewegen lasst. Falls der Teig an
einer Stelle anklebt, heben Sie ihn vorsichtig an und bestduben die Pizzaschaufel nochmals mit
Mehl.

5. Die Backofenttir 6ffnen und die Schaufel mit der Pizza in den Ofen schieben. Dann die Pizza mit
einer schnellen, entschlossenen Rickwdrtsbewegung von der Pizzaschaufel auf den Pizzastein
gleiten lassen.

6. Wenn die Pizza fertig ist, die Schaufel wieder unter die Pizza schieben. Die Pizza vorsichtig
aus dem Ofen heben und auf ein Schneidebrett gleiten lassen. Die Pizza etwas abkuhlen lassen,
dann schneiden und servieren. Die Pizzaschaufel abkihlen lassen, bevor Sie die ndchste Pizza
zusammenstellen.

G.TIPPS ZUR ZUBEREITUNG VON PIZZATEIG

Tipps zur Teigherstellung:

Hefe-Pizzateig kann auf unterschiedliche Arten zubereitet werden. Unabhéngig davon, fiir welche
Methode Sie sich entscheiden, befolgen Sie nach der Herstellung des Teigs die Anweisungen des
jeweiligen Rezepts zum Gehen lassen.

Falls Instant-Trockenhefe verwendet wird, kann diese bei allen Methoden den trockenen Zutaten
beigefiigt werden. Aktive Trockenhefe sollte zuerst mit fllissigen Zutaten bei einer geeigneten
Gartemperatur (40°C) angesetzt werden.

Geduld ist der Schlissel zu einem guten Teig. Je ldnger er langsam gart und im Kiihlschrank
geht, desto mehr Zeit haben die Aromen, sich zu entwickeln (bis zu 72 Stunden fir die besten
Resultate).

Von Hand:

Alle Zutaten und Werkzeuge bereitlegen. Die besten Werkzeuge fiir die Herstellung von Teig mit
derHandsind eine grof3e, breite, flache Schiissel zum Mischen und Kneten, eine kleine Schiissel mit
Allzweck- oder Brotmehl zum Bestduben der Hande und der Arbeitsfliche sowie ein Messbecher
mit Wasser. Ein Teig-/Schisselschaber aus Kunststoff ist niitzlich, aber nicht notwendig.

Alle trockenen Zutaten in die Rihrschissel und das Wasser/die Flussigkeit in einen Messbecher
geben. Die trockenen Zutaten mit einem Schneebesen oder einem Schiisselschaber vermengen.
Die Mindestmenge an Wasser hinzugeben (falls eine Spanne angegeben ist) und anfangen
zu mischen. Falls Sie dies mit den Handen tun, bestdauben Sie sie grof3ziigig mit Mehl. Sobald
der Teig zusammenhalt, kann er in der Schissel oder auf einer sauberen, mit Mehl bestaubten
Arbeitsfliche gut durchgeknetet werden.

Den Teig kneten, bis er sich fluffig anflhlt. Versuchen Sie, nicht zu viel zusatzliches Mehl
hinzuzufiigen, wenn der Teig klebt, sondern kneten Sie lieber einfach weiter (es ist aber in
Ordnung, mehr Mehl auf die Hande zu geben, wenn der Teig tatsachlich an den Handen klebt).
Mit der Zeit wird der Teig zusammenhalten.

Eine gute Methode ist es, einen Teil des Teigs zu sich zu ziehen und ihn dann tber den anderen
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Teil zu falten. Den Teig um 45 Grad drehen und den Vorgang wiederholen. Diesen Vorgang
wiederholen, bis der Teig schon elastisch ist.

Universal-Kiichenmaschine

Mit der Universal-Kiichenmaschine lasst sich der Teig schnell und einfach herstellen. Da der
Teig mit hoherer Geschwindigkeit geknetet wird und sich dadurch stérker erwdrmt als bei der
Zubereitung mit der Hand oder der Kiichen-Knetmaschine, entsteht die perfekte Teigkugel in
Sekunden und nicht in Minuten wie bei den anderen Methoden.

Die trockenen Zutaten in das mit der Metallklinge oder der Teigklinge versehene Arbeitsgefall
geben.

Auf niedriger Geschwindigkeit oder, falls vorhanden, auf Teiggeschwindigkeit verarbeiten. Bei
laufender Maschine langsam Wasser/Flussigkeit durch die Zufuhréffnung hinzugeben und
darauf achten, jeweils nur die Flussigkeit hinzuzufligen, die auch von den trockenen Zutaten
aufgenommen werden kann. Wenn der Teig zu klebrig oder feucht erscheint, teeltffelweise
zusatzliches Mehl hinzufligen. Sobald sich der Teig zu einer Kugel geformt hat, braucht er nur
noch 45 bis 60 Sekunden lang geknetet zu werden.

Anschlieend kdnnen Sie die Teigkugel auf eine saubere, leicht mit Mehl bestdubte Fldache legen
und einige Male mit der Hand durchkneten, so dass wirklich eine glatte Kugel entsteht, die bei
leichtem Druck zurilickfedert.

Kiichen-Knetmaschine:

Die Kiichen-Knetmaschine ist bei der Zubereitung von Pizzateig oft die erste Wahl. Es ist einfacher,
groBBere Mengen zuzubereiten als in der Universal-Kiichenmaschine, und es ist eine Methode, bei
der nicht viel Handarbeit erforderlich ist und gut geeignet, um sich die Hande nicht zu sehr zu
verschmutzen.

Die trockenen Zutaten in einer Schiissel vermischen. Den Knethaken in die Knet-Kiichenmaschine
einsetzen. Die flissigen Zutaten in das Mischgefa3 geben.

Dann die trockenen Zutaten hinzufligen. Ob die trockenen Zutaten auf einmal oder nach und
nach hinzugefligt werden, hdangt vom Rezept ab.

Sobald sich die Teigkugel gebildet hat, 10 Minuten lang auf niedriger Stufe weiter kneten.

H. HINWEISE FUR DEN BELAG

Bei der Zubereitung frischer Pizzen nicht zu viel Sauce verwenden und sie auch nicht mit Zutaten
Uberladen. Durch zu viel Sauce wird der Teig beim Backen matschig und die Pizza gleitet nicht so
leicht von der Pizzaschaufel, um sie in den Ofen zu beférdern.

Fur neapolitanische Pizzen empfehlen wir etwa 3 Essloffel Pizzasauce fiir eine rote Pizza. Fur die
Varianten New York und Thin & Crispy wird Ublicherweise etwas mehr Sauce verwendet. Wenn
Sie eine besonders saftige Pizza wiinschen, backen Sie die Kruste am besten vor, um einen
knusprigen Boden zu erhalten, und bestlicken ihn dann mit der gewiinschten Sauce und den
jeweiligen Beldgen.

Die meisten Pizzabeldge sollten besser vorgegart werden. Rohe Zutaten geben mehr Feuchtigkeit
ab, die beim Garen in die Pizza eindringen und einen unangenehm feuchten Teig ergeben kann.
Da die Pizza nur wenig Backzeit benétigt, kann es aulBerdem vorkommen, dass bestimmte Beldge
nicht richtig gar werden, wenn sie nicht vorgegart sind.

I. TIPPS:

Aufwdrmen:
Pizzareste kdnnen bei 170°C fiir 5 Minuten aufgewdrmt werden.

Was tun mit librig gebliebenem Teig:
Das Einfrieren von Teig spart Zeit flr den ndchsten Pizzaabend. Den jeweiligen Teig zubereiten
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und die gesamte im Rezept angegebene Zeit gehen lassen (vor dem Formen). Den Teig in
einzelne Portionen teilen (entweder einzelne Pizzen, 250 g, oder bei Pfannenpizzen die Menge,
die zum Fillen eines Blechs oder einer Pfanne erforderlich ist). Gut in Plastik einwickeln und in
den Gefrierschrank legen. Teig kann bis zu 2 Monate eingefroren bleiben.

Zum Auftauen den Teig aus der Frischhaltefolie nehmen und in eine Schissel oder auf ein Blech
legen und abdecken. Uber Nacht in den Kiihlschrank stellen, 1 bis 3 Stunden vor dem Verzehr auf
Zimmertemperatur bringen und in dem gewdinschten Pizzastil zubereiten.

FERTIGTEIG

Wenn Sie keine Zeit haben, lhren eigenen Teig zuzubereiten, kdnnen Sie in den Kiihlregalen der
Supermarkte auch vorgefertigte Teigkugeln finden. Sie kénnen den fertig zubereiteten Pizzateig
aus dem Supermarkt verwenden, um Zeit zu sparen, aber nichts ist so gut wie frischer, selbst
gemachter Pizzateig.

E. FEHLERBEHEBUNG

Mein Teig klebt an der Pizzaschaufel:

Wenn Sie den Teig formen, sollten Sie darauf achten, immer zusétzliches Mehl zur Hand zu haben.
Hande und Arbeitsfliche beim Formen des Teigs leicht mir Mehl bestduben. Die Schaufel leicht
bestduben. Sobald die Pizza belegt ist, Gberprifen, ob sie auf der Schaufel hin und her rutschen
kann, bevor Sie versuchen, sie in den Ofen zu schieben. Sollte eine Stelle kleben bleiben, die
Unterseite leicht mit Mehl bestduben, damit sich die Pizza auf der Schaufel bewegt.

Sauce und Belag sparsam verwenden, denn ein UbermaR kann dazu fiihren, dass der Teig an der
Schaufel kleben bleibt.

Achten Sie darauf, dass die Schaufel vollstandig abgekihlt ist, bevor Sie erneut einen fertig
geformten, frischen Teigboden darauf legen. Der Teig kann sogar mit Mehl ankleben. Dies lasst
sich am besten dadurch verhindern, dass der Zeitraum, in dem der Teig wahrend des Belegens
und bevor er in den Ofen geschoben wird, auf der Schaufel liegt, so kurz wie méglich gehalten
wird.

Warum reif3t mein Teig stdndig und ist nicht elastisch?

Der Teig lasst sich am besten bei Zimmertemperatur verarbeiten. Im Supermarkt gekaufter Teig
muss etwa 4 Stunden bei Zimmertemperatur gelagert werden, um die richtige Konsistenz zu
erhalten.

Aus dem Ofen kommt Rauch:
Diesistaufgrund der extrem hohenTemperaturen beim Backen normal. Um die Rauchentwicklung
zu verringern, kdnnen Sie versuchen, weniger Mehl auf Ihrer Pizzaschaufel zu verwenden.

Der Ofen hat Feuer gefangen:

Manchmal kommt es vor, dass kleine Mengen von Lebensmitteln verbrennen, beispielsweise
wenn zu viel Mehl oder Ol verwendet wird. In diesem Fall dafiir sorgen, dass die Ofentiir korrekt
geschlossen ist. Wenn das Feuer nicht innerhalb von 10 Sekunden von selbst erlischt, den Ofen
ausschalten und den Netzstecker ziehen, bis das Feuer erloschen ist.

Der Backofen macht auch nach dem Ausschalten noch Gerausche:

Dies ist vollig normal. Aufgrund der extremen Temperaturen, die der Ofen erreichen kann, bleibt
das Gebldse noch einige Minuten nach Ende des Backvorgangs eingeschaltet.

Den Netzstecker des Ofens erst aus der Steckdose ziehen, wenn das Geblase nicht mehr lauft.

Mein Backrost zeigt Anzeichen von Verfarbungen:

Auch bei normalem Gebrauch kann es auf dem Backrost zu Verfarbungen kommen. Dies ist vollig
normal und wird durch die hohen Temperaturen verursacht.

Auch das Backblech und der Backrost kdnnen sich verfarben.
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5. REINIGUNG & PFLEGE

«Vor dem ersten Gebrauch und nach jeder Verwendung alle Teile griindlich reinigen.

+ Den Ofen vor dem Reinigen immer vollstdndig abkiihlen lassen.

« Immer den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

« Keine scheuernden Reinigungsmittel, harten Gegenstdande oder Scheuerschwamme verwenden,
da dies zu einer Beschadigung der Beschichtung fiihren kann. Die AuBenseiten einfach mit einem
sauberen, feuchten Tuch abwischen und griindlich abtrocknen. Tragen Sie die Reinigungslésung
vor der Reinigung auf ein Tuch und nicht direkt auf den ofen auf.

-Verwenden Sie zur Reinigung des Innenraums ein feuchtes Tuch und eine milde
Flissigseifenlosung oder ein Spray mit einem Schwamm. Verwenden Sie niemals scharfe
Scheuermittel oder dtzende Produkte. Diese kdnnten die Oberfliche des Ofens beschadigen.
Verwenden Sie furr das Innere des Backofens niemals Stahlwolle oder Scheuerschwamme aus
Metall.

Reinigen des Zubehors:

- Tiefes Backblech, Backrost, Pizzaschaufel und Kriimellade: von Hand in heiBem Seifenwasser
waschen. Diese Teile sind NICHT spiilmaschinenfest.

- Pizzaschaufel: Den Griff vorsichtig abschrauben und beiseite legen. Den Metallteil der Schaufel
in heilem Seifenwasser waschen. Wenn die Schaufel wieder trocken ist, den Griff wieder
anschrauben und dabei darauf achten, ihn wieder gut festzuziehen.

Reinigung und Pflege des Pizzasteins:

- Der Pizzastein sollte regelmaBig gereinigt werden, damit er lhnen lange gute Dienste erweisen
kann. Der Stein muss vollstandig abgekuhlt sein, bevor Sie ihn handhaben. Festsitzende
Lebensmittel konnen mit der Kante des Schabers entfernt werden. Den Pizzastein im Ofen
aufbewahren, wenn er nicht benutzt wird.

« Den Pizzastein niemals in Wasser eintauchen. Dadurch kann er irreparabel beschadigt werden
oder rei3en.

- Niemals Ol oder Reinigungsmittel direkt auf dem Stein verwenden: er ist pords und absorbiert
die Reinigungsmittel.

- Niemals ein Messer oder einen Pizzaschneider auf dem Stein verwenden, sie konnten ihn
beschadigen. Die Pizza vom Stein nehmen und erst dann schneiden.

« Den Stein keinen extremen Temperaturschwankungen aussetzen.

- Der Stein ist zerbrechlich und kann brechen, wenn er angestof3en oder fallen gelassen wird.

« Der Stein ist wahrend des Gebrauchs sehr heifly und bleibt es auch danach noch lange Zeit.

« Den Stein nicht mit Wasser kithlen und ihn nicht verwenden, wenn er feucht ist.

- Um eingebrannte Speisereste zu entfernen zuerst warten, bis der Stein abgekihlt ist. Dann
vorsichtig mit beiden Handen aus dem Ofen nehmen und alle losen oder groben Reste entfernen.

- Falls der Stein bricht, den Backofen ausschalten, abkiihlen lassen und den Netzstecker ziehen,
bevor Sie den zerbrochenen Stein entfernen.
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6. REZEPTE
PIZZATEIG NACH NEAPOLITANISCHER ART

Fiir 2 Pizzaboden

ZUTATEN

240 ml warmes Wasser (40°C)

310 g Brot- oder 00-Mehl

4 g Instanthefe oder aktive Trockenhefe*

1% Teeloffel Salz

Eine Prise Streuzucker (falls gewiinscht, siehe Tipp unten)

ZUBEREITUNG

1. Das Wasser in die Rihrschissel einer Kiichen-Knetmaschine mit eingesetztem Knethaken
geben.

2. Das Mehl, die Hefe und gegebenenfalls den Zucker hinzufligen. Die Kiichen-Knetmaschine auf
der niedrigsten Stufe einschalten und die Zutaten mischen, bis sich eine Teigkugel bildet.

3. Nachdem sich die Teigkugel gebildet hat, 10 Minuten lang auf der niedrigsten Stufe weiter
kneten.

4. Den Teig in eine groBRe Edelstahlschiissel geben und mit Frischhaltefolie abdecken. Etwa 4
Stunden bei Zimmertemperatur gehen lassen.

5. Den Teig in zwei gleich groBe Portionen teilen und jeweils zu einer glatten, runden Kugel
formen. Den Teig in eine saubere Form legen, die so grof3 ist, dass sich die Stiicke ausdehnen
kdnnen, ohne sich zu beriihren. Dicht abdecken und mindestens 24 Stunden, aber auch bis zu 3
Tage, im Kihlschrank kalt stellen.

6. Vor der Verwendung aus dem Kihlschrank nehmen und mindestens 1 Stunde bei
Zimmertemperatur ruhen lassen, bevor der Teig zu einem Pizzaboden geformt wird.
KENNER-TIPP: Obwohl es sich nicht um eine traditionelle Zutat handelt, verleiht eine Prise Zucker
Ihrer Pizza beim Backen tolle ,Leopardenflecken».

* Wenn Sie Instanthefe verwenden, dann verfahren Sie wie hier beschrieben. Aktive Trockenhefe
muss zunachst mit warmem Wasser (40°C) angesetzt werden. Die Hefe in das warme Wasser
streuen. Sobald sie schaumig wird, ist sie gebrauchsfertig. Alle weiteren trockenen Zutaten
kénnen wie oben beschrieben gemischt werden.
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PIZZATEIG NACH NEW YORKER ART

Flr 2 Pizzaboden

ZUTATEN

240 ml warmes Wasser (40°C)

310 g Brot- oder 00-Mehl

1 Essloffel Olivenol

4 g Instanthefe oder aktive Trockenhefe*
1%2 Teel6ffel Salz

1 Teeloffel Streuzucker oder Honig**

ZUBEREITUNG
1. Das Wasser und das Olivendl in einem Messbecher vermischen.

2. Brotmehl, Salz, Hefe und Zucker in das mit einer Hack- oder Teigklinge versehene Arbeitsgefall
einer Universal-Kiichenmaschine geben. Kurz verarbeiten, um alles zu mischen (etwa 10
Sekunden).

3. Die Flussigkeit bei laufender Maschine nur in der Geschwindigkeit hinzuzufligen, wie das Mehl
sie aufnehmen kann. Nachdem die Mischung eine Kugel geformt hat, den Teig noch 45 Sekunden
lang weiter kneten.

4. Den Teig in eine Edelstahlschiissel geben und mit Frischhaltefolie abdecken. Etwa 4 Stunden
bei Zimmertemperatur gehen lassen.

5. Den Teig in zwei gleich grof3e Portionen teilen und jeweils zu einer glatten, runden Kugel
formen. Den Teig in eine saubere Form legen, die so grof ist, dass sich die Stiicke ausdehnen
kdnnen, ohne sich zu beriihren. Dicht abdecken und mindestens 24 Stunden, aber auch bis zu 3
Tage, im Kihlschrank kalt stellen.

6. Vor der Verwendung aus dem Kihlschrank nehmen und mindestens 1 Stunde bei
Zimmertemperatur ruhen lassen, bevor der Teig zu einem Pizzaboden geformt wird.

* Wenn Sie Instanthefe verwenden, dann verfahren Sie wie hier beschrieben. Aktive Trockenhefe
muss zundchst mit warmem Wasser (40°C) angesetzt werden. Die Hefe und den Zucker in das
warme Wasser streuen. Sobald sie schaumig wird, ist sie gebrauchsfertig. Alle weiteren trockenen
Zutaten kdnnen wie oben beschrieben gemischt werden.

** Honig ist eine gute Alternative flir Zucker im Pizzateig. Wenn Sie Honig verwenden, sollte er
dem Rezept zusammen mit den fliissigen Zutaten hinzugefligt werden.

61



DUNN UND KNUSPRIG

Fir 2 Pizzabdden
Dinn ausgerollt eignet sich dieser Teig fir jede Art von diinner und knuspriger Pizza.

ZUTATEN

190 ml warmes Wasser (40°C)

3 Essloffel (45ml) Olivendl

310 g Brot- oder 00-Mehl

3 g Instanthefe oder aktive Trockenhefe*
1 Essloffel Streuzucker

1 Teeloffel Salz

ZUBEREITUNG
1. Das Wasser und das Olivenol in einem Messbecher vermischen.

2. Brotmehl, Zucker, Hefe und Zucker in das mit einer Hack- oder Teigklinge versehene
Zubereitungsgefal einer Universal-Kiichenmaschine geben. Kurz verarbeiten, um alles zu
mischen (etwa 10 Sekunden).

3. Die Flussigkeit bei laufender Maschine nur in der Geschwindigkeit hinzuzufligen, wie das Mehl
sie aufnehmen kann. Sobald Mischung eine Kugel geformt hat, den Teig noch 45 Sekunden lang
weiter kneten.

4. Den Teig in eine Edelstahlschiissel geben und mit Frischhaltefolie abdecken, oder in einen
verschlieBbaren Plastikbeutel geben. Mindestens (iber Nacht und héchstens 3 Tage lang im
Kihlschrank ruhen lassen.

5. Vor der Verwendung aus dem Kihlschrank nehmen und mindestens 1 Stunde auf
Zimmertemperatur kommen lassen. Den Teig in zwei gleich grof3e Portionen teilen und diese
dann jeweils zu einer glatten, runden Kugel formen. Jedes Teigstlick einzeln in getrennte
Schiisseln geben und mit Frischhaltefolie abdecken.

6. Sobald sich der Teig in der Grée verdoppelt hat, kann er fiir einen Pizzaboden verwendet
werden.

* Wenn Sie Instanthefe verwenden, dann verfahren Sie wie hier beschrieben. Aktive Trockenhefe
muss zundchst mit warmem Wasser (40°C) angesetzt werden. , Die Hefe zusammen mit einer
Prise Zucker in das warme Wasser streuen. Sobald sie schaumig wird, ist sie gebrauchsfertig. Alle
weiteren trockenen Zutaten konnen wie oben beschrieben gemischt werden.

** Fiir optimale Ergebnisse ist sehr empfehlenswert, den Teig sofort Giber Nacht ruhen zu lassen.
Der Teig kann jedoch auch schon nach dem Kneten verwendet werden, nachdem er mindestens
eine Stunde bei Zimmertemperatur gegangen ist. Bedenken Sie jedoch, dass er sich eventuell
beim Backen aufblaht, wenn er nur kurze Zeit gehen konnte.
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PAN STYLE

Ergibt den Teig fiir 1 Deep Pan Pizza

ZUTATEN

400 g Brot- oder 00-Mehl

1% Teeloffel Salz

4 g Instanthefe oder aktive Trockenhefe*
315 ml warmes Wasser (40°C)

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Salz und Hefe in eine grof3e Rihrschiissel geben. Mit dem Schneebesen gut mischen.
Das Wasser Uber die trockenen Zutaten gief3en. Mit den Handen oder einem Teigschaber die
Zutaten zu einem Teig verarbeiten. Noch einige Male durchkneten, dann abdecken und bei
Zimmertemperatur mindestens 16 und bis zu 24 Stunden ruhen lassen.

2. Den Teig mehrere Male Uber sich selbst falten und ihn dann fiir Ihr bevorzugtes Deep-Pan-
Pizzarezept verwenden.

ANMERKUNG: Dieses Rezept kann auch in einer Universal-Kiichenmaschine oder einer Kiichen-
Knetmaschine zubereitet werden.

* Wenn Sie Instanthefe verwenden, dann verfahren Sie wie hier beschrieben. Aktive Trockenhefe
muss zundchst mit warmem Wasser (40°C) angesetzt werden. Die Hefe in das warme Wasser
streuen. Sobald sie schaumig wird, ist sie gebrauchsfertig. Alle weiteren trockenen Zutaten
kénnen wie oben beschrieben gemischt werden.
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GLUTEN(fREI

Flr 2 Pizzaboden

ZUTATEN

240 ml warmes Wasser

4 g Instanthefe oder aktive Trockenhefe*
20 ml Olivendl

310 g glutenfreies Mehl

1 Teeloffel Salz

ZUBEREITUNG

1. Die Hefe in einem Messbecher in warmem Wasser auflésen. Stehen lassen, bis sie schaumt
(etwa 5 Minuten). (Hinweis: Wenn die Hefe nicht innerhalb von 10 Minuten schaumig wird, ist sie
nicht aktiv und Sie sollten sie wegschiitten und neu beginnen)

2. Mehl und Salz in eine Schissel geben. In der Mitte eine Vertiefung bilden. Das warme Wasser-
Hefe-Gemisch und das Ol hineingieBen. Mit den Handen mischen, bis sich der Teig zusammenfiigt
und glatt ist. Auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache legen und kurz durchkneten.

3. Den Teig in eine leicht gedlte Schissel geben und mit Frischhaltefolie abdecken. An einem
warmen Ort 30 Minuten lang, oder bis sich die Gro3e verdoppelt hat, gehen lassen.

4. Den Teig auf eine leicht bemehlte Flache geben und weitere 5 Minuten kneten, bis er glatt
und elastisch ist. Den Teig in zwei Halften teilen und die Pizzabdden auf die gewiinschte GréRe
und Dicke ausrollen. Vor dem Ausrollen etwas glutenfreies Mehl auf die Arbeitsflache streuen,
damit der Teig nicht anklebt. 5. Pizzaofen auf 260 °C vorheizen. Den Pizzaboden vorsichtig auf die
Schaufel legen und mit Sauce und dem gewiinschten Belag bedecken. 10-13 Minuten backen, bis
der Kdse golden und der Boden knusprig ist.

* Wenn Sie Instanthefe verwenden, dann verfahren Sie wie hier beschrieben. Aktive Trockenhefe
muss zunachst mit warmem Wasser (40°C) angesetzt werden. Die Hefe in das warme Wasser
streuen. Sobald sie schaumig wird, ist sie gebrauchsfertig. Alle weiteren trockenen Zutaten
kénnen wie oben beschrieben gemischt werden.
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TRADITIONELLE PIZZASAUCE

Ergibt 1,5 Tassen

ZUTATEN

1 kleine Zwiebel, fein gewdirfelt

1 Essloffel natives Olivendl extra

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 Teeloffel getrockneter Oregano

1 Dose plrierte oder gewtrfelte Tomaten (400 g)

1 Teeloffel Salz

V4 Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Chiliflocken (je nach Geschmack, fiir eine schérfere Sauce)

ZUBEREITUNG

1. Das Olivené| auf mittlerer Hitze in einem mittelgroBen Topf erhitzen. Wenn das Ol sich gut auf
dem Topfboden verteilt, die Zwiebel hinzufiigen. Knoblauch und Oregano in den Topf geben.
Dinsten, bis die Zwiebeln weich sind und der Knoblauch duftet.

2. Die Tomaten und das Salz in den Topf geben. Aufkochen und dann 30 Minuten lang, oder
so lange, bis sich der Geschmack intensiviert hat und die Sauce eingedickt und um die Halfte
reduziert ist, zugedeckt bei sanfter Hitze kdcheln lassen.

3. Den Herd ausschalten und 10 Minuten lang im Topf abkihlen lassen. Den schwarzen Pfeffer und
eventuell Chiliflocken unterriihren. Abschmecken. Die reduzierte Sauce in eine Schiissel gieRen
und abkihlen lassen, bevor sie fiir die Pizza verwendet wird. Diese Sauce lasst sich gut einfrieren.
ANMERKUNG: Sauce fiir lhre Pizza: Manchmal ist bei der Sauce weniger mehr. Wenn Sie zu viel
Sof3e verwenden, kann die Pizza matschig werden, oder es lauft Sauce auf den Stein, was ihm
nicht gut tut. Halten Sie sich an das Motto: die Sauce einfach und mittig.
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AUTHENTISCHE ITALIENISCHE PIZZASAUCE OHNE
KOCHEN

Ergibt genug Sauce fiir 4 Pizzen

ZUTATEN

1 Dose (400 g) zerstoBene oder gewdirfelte Tomaten von guter Qualitdt (San Marzano DOP-
Tomaten sind am besten geeignet)

1 Essloffel Olivenol

1 Teel6ffel Salz

1 Knoblauchzehe (je nach Geschmack)
4-5 frische Basilikumblatter

1 Essloffel frischer Oregano

ZUBEREITUNG
1. Alle Zutaten in eine Riihrschiissel geben.

2. Die Zutaten mit einem Handmixer oder einer Universal-Kiichenmaschine pdrieren, bis die
Sauce gut vermischt, aber noch leicht stiickig ist (keine glatte Textur wie eine Passata).

3. Abschmecken, nachwiirzen, und fertig ist die Sauce fiir die Pizzabdden.

Sofort verwenden, oder aber in einem luftdichten Behélter im Kihlschrank bis zu 4 Tage
aufbewahren, oder einfrieren und flr spater aufbewahren.

ANMERKUNG: Dosentomaten bester Qualitat sind ausschlaggebend fiir diese Sauce.
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KLASSISCHE NEAPOLITANISCHE PIZZA MARGHARITA

Fiir 1 Pizza

ZUTATEN

1 Pizzateig nach neapolitanischer Art (Rezept S.60)

2 Essloffel Pizzasauce ohne Kochen (Rezept S. 65)

85 g frischer Mozzarella, in etwa 0,5 cm dicke Scheiben geschnitten
3 Basilikumblatter

2 Teeloffel geriebener Parmesan

Natives Olivendl extra zum Betraufeln

ZUBEREITUNG

1. Den Pizzaofen mit dem Pizzastein auf dem Rost auf 380°C vorheizen.
2. Den Pizzateig zu einem 30 cm groBen Rund dehnen.

3. Den Teig auf die gro3ziigig mit Mehl bestdubte Pizzaschaufel geben.

4. Die Sauce gleichméaRBig tiber die Mitte des Teigs verteilen, dabei einen Rand von 2 cm frei lassen.

5. Den Mozzarella auf der Sauce verteilen.

6. Die Pizza vorsichtig auf der Schaufel riitteln, um zu gewahrleisten, dass sie nicht anklebt; wenn
derTeig irgendwo klebt, heben Sie ihn vorsichtig an und streuen etwas mehr Mehl unter die Stelle.

7. Den Timer auf 5 Minuten stellen. Die Pizza von der Schaufel auf den Pizzastein gleiten lassen.

Den Timer starten.

8.Wenn derTimer ertont, die Pizza Gberprifen. Wenn die Pizza den gewlinschten Gargrad erreicht
hat, mit der Schaufel aus dem Ofen nehmen; andernfalls noch etwa 1 Minute weiter backen. Die
Pizza auf ein Schneidebrett gleiten lassen. Mit dem Parmesan, dem Basilikum und dem Olivendl

garnieren. In Stlicke teilen und servieren.
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KNOBLAUCHKNOTEN

Das tiefe Blech mit 1 Essloffel Olivendl einpinseln. 500 g Pizzateig in gleich grof3e Stiicke teilen.
Jedes Stiick zu einem Band rollen und damit einen Knoten machen. 4 Essloffel Butter mit fein
gehacktem Knoblauch (etwa 4 Zehen) schmelzen. Die Knoten einzeln durch die geschmolzene
Knoblauchbutter ziehen und gleichmédBig in dem tiefen Backblech verteilen. Abdecken und 30
Minuten gehen lassen. Bei 230°C etwa 15 Minuten lang backen, bis sie goldgelb sind. Fiir ein
gleichmaBiges Resultat das Blech nach der Halfte der Backzeit drehen.

ZIMT-ZUCKER-SCHLEIFEN

Den Teig wie oben fiir die Knoblauchknoten zubereiten. Jede Schleife mit geschmolzener Butter
bestreichen und grof3zligig mit Zimtzucker bestreuen. Bei 230°C etwa 15 Minuten lang backen, bis
sie goldgelb sind. Fiir ein gleichmaBiges Resultat das Blech nach der Halfte der Backzeit drehen.
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1. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
(VERTALING VAN DE ORIGINELE INSTRUCTIES)

DEZE VEILIGHEIDSRICHTLIJNEN AANDACHTIG
LEZEN VOORALEER HET APPARAAT TE GEBRUIKEN!

Volg altijd deze veiligheidswaarschuwingen op wanneer u
dit apparaat gebruikt, om persoonlijk letsel of schade aan het
apparaat te voorkomen. Dit apparaat dient alleen te worden
gebruikt zoals beschreven in deze gebruiksaanwijzing. Bij
verkeerd gebruik kan letsel ontstaan.

BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN
+ WAARSCHUWING: Zeer hete oppervlakken.

Wees voorzichtig bij het gebruik van de oven, het
oppervlak kan heet zijn.

- RAAK HETE OPPERVLAKKEN NIET AAN want dit kan letsel
veroorzaken.

« Het apparaat dient niet in meubilair of inbouwapparatuur
geplaatst te worden wanneer hij aan staat en in gebruik is.

« ZORG DAT ER ALTIJD TOEZICHT IS OP DIT APPARAAT. Laat
het apparaat niet onbeheerd achter tijdens het gebruik.

« BELANGRUJK: Houdt het apparaat na gebruik aangesloten
op het elektra totdat de ventilatoren zijn uitgeschakeld, om
de oven en de elektronica goed te laten afkoelen.

- Bepaalde soorten keukenmeubilair van vinyl of laminaat
zijn bijzonder gevoelig voor warmteschade of verkleuring,
zelfs al bij lagere temperaturen dan de hierboven vermelde
richtlijnen. Schade veroorzaakt door het installeren van het
apparaat in strijd met deze instructies, is voor rekening van
de eigenaar. Gebruik dit apparaat niet om voorwerpen in op
te bergen of als werkoppervlak.

« Het apparaat dient niet in contact te komen of bedekt te
worden met licht ontvlambare materialen, zoals gordijnen,
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textiel, muren en dergelijke. Zorg altijd voor voldoende
veilige afstand tot ontvlambare materialen.

« Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen
met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens, of mensen met weinig ervaring en kennis, tenzij
iemand die verantwoordelijk is voor hun veiligheid toezicht
op hen houdst, of hen heeft uitgelegd hoe het apparaat dient
te worden gebruikt.

« Er dient altijd toezicht gehouden te worden op kinderen om
te voorkomen dat ze met dit apparaat gaan spelen.

+ Om brandwonden te voorkomen, dient u uiterst voorzichtig
te zijn als u iets uit de Pizzaoven haalt.

«Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk
gebruik binnenshuis en is niet bedoeld voor gebruik in
bijvoorbeeld personeelskeukens van winkels, kantoren en
andere werkomgevingen of boerderijen, of voor gebruik door
klanten in hotels, motels en andere huiselijke omgevingen of
bed-and-breakfast-achtige bedrijven.

+ Gebruik het apparaat niet als het snoer beschadigd is.
Stop bij snoerschade onmiddellijk met het gebruik. Als het
snoer is beschadigd dient dit te worden vervangen door de
fabrikant. Retourneer het apparaat naar de Klantenservice
(zie ‘Internationale garantie’ op pagina 208). De consument
dient zelf geen reparaties uit te voeren.

- Laat het snoer niet over de rand van de keukentafel of het
aanrecht hangen.

«Zorg ervoor dat het snoer niet in contact komt met
warmtebronnen.

« Omdat de buitenoppervlakken heet kunnen worden wanneer
het apparaat in gebruik is, dienen deze niet in contact te
komen met andere hittegevoelige oppervlakken.

- Haal altijd de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat
afkoelen voordat u hem gaat schoonmaken.
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« Niet geschikt voor gebruik buitenshuis.
« Leun niet met kookgerei of ovenschalen op de glazen deur.

ELEKTRISCHE VEILIGHEID

« Zorg er altijd voor dat het te gebruiken voltage overeenkomt
met dat van het apparaat. Dit staat vermeld aan de onderkant
van de oven.

+ Het apparaat is niet bedoeld om te worden gebruikt met een
externe timer of een apart afstandsbedieningssysteem.

+ Haal altijd de stekker van het apparaat uit het stopcontact
wanneer u het apparaat onbeheerd achterlaat of wanneer u
hem in elkaar zet, uit elkaar haalt of schoonmaakt.

+ Trek nooit de stekker aan het snoer uit het stopcontact maar
altijd aan de stekker zelf.

« Zorg er altijd voor dat uw handen droog zijn voordat u het
snoer aanraakt of de stekker uit het stopcontact haalt.

« Probeer niet om voedsel los te maken wanneer de Pizzaoven
is aangesloten op het elektriciteitsnet.

+ Gebruik geen metalen schuursponsjes om mee schoon te
maken. Er kunnen namelijk stukjes metaal loskomen van het
sponsje en in aanraking komen met elektrische onderdelen,
waardoor een risico op een elektrische schok ontstaat.

ALGEMENE VEILIGHEID

« Zorg dat alle verpakkingsmaterialen en eventuele labels of
stickers van het apparaat zijn verwijderd voordat u hem voor
het eerst aanzet.

- Controleer het apparaat véér gebruik altijd op zichtbare
tekenen van beschadiging. Gebruik het apparaat niet als
hij beschadigd of gevallen is. Neem, in geval van schade,
of wanneer het apparaat een storing vertoont, telefonisch
contactop metde Cuisinart Klantenservice (zie‘Internationale

71




garantie’ op pagina 208).

+ Gebruik het apparaat niet voor iets anders dan waarvoor het
bestemd is.

« Plaats de Pizzaoven op een stabiele, vlakke en hittebestendige
ondergrond, in de buurt van een stopcontact.

« Zet niets boven op het apparaat als hij aanstaat of heet is.

«Verpak etenswaren tijdens het bakken niet in plasticfolie,
polyethyleenzakken of aluminiumfolie. Dit kan brandgevaar
opleveren.

- Plaats het apparaat niet op of in de buurt van een heet (gas)
fornuis.

« Laat het apparaat nooit onbeheerd achter wanneer hij aan
staat of wanneer de stekker in het stopcontact zit.

« Haal altijd de stekker uithet stopcontact wanneer hetapparaat
niet wordt gebruikt. Bewaar geen andere materialen dan de
door de fabrikant aanbevolen ovenbestendige accessoires in
de Pizzaoven.

« Controleer regelmatig alle onderdelen voor gebruik. Als er
ook maar iets beschadigd is, het apparaat NIET GEBRUIKEN.

+ Dek het apparaat niet af wanneer hij in gebruik is, om letsel of
mogelijke brand te voorkomen.

- Bedek de kruimellade of enig ander deel van de oven niet met
aluminiumfolie. Hierdoor raakt de oven namelijk oververhit.

+Om brand, elektrische schokken of persoonlijk letsel te
voorkomen, dient u de oven, het snoer en de stekker niet
in water of andere vloeistoffen te dompelen of in een
vaatwasmachine plaatsen.

+Om het apparaat uit te zetten draait u eerst de schakelaar
naar de uitstand (off) en haalt u vervolgens de stekker uit het
stopcontact.

« Zet het apparaat na gebruik altijd uit en haal de stekker uit
het stopcontact.

- Haal de stekker uit het stopcontact als u het apparaat niet
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gebruikt en voordat u hem gaat schoonmaken. Laat het
apparaat volledig afkoelen voordat u onderdelen plaatst of
verwijdert en voordat u hem gaat schoonmaken.

« Wij raden u aan de pizzasteen en de pizzaschep met houten
handvat zorgvuldig met de hand af te wassen. Als u een
vaatwasser wilt gebruiken voor de roestvrijstalen accessoires,
plaats deze dan alleen op het bovenste rek.

WAARSCHUWING: De polyethyleenzakken die om
(> het product of de verpakking zitten, kunnen gevaarlijk
zijn. Om elke kans op verstikking te voorkomen, deze

buiten bereik van baby’s en kinderen houden. Deze
zakken zijn geen speelgoed.

Dit product voldoet volledig aan alle van toepassing zijnde
EU- en Britse wetgevingen en normen die relevant zijn voor
dit type en deze klasse apparaten. Wij zijn een 1ISO9001:2015
gecertificeerd bedrijf dat voortdurend de prestaties van ons
kwaliteitsmanagementsysteem evalueert. Indien u vragen
heeft over productveiligheid en naleving, neem dan contact
op met onze afdeling Klantenservice (zie ‘Internationale
garantie’ op pagina 208).

Het afvoeren van elektrische en elektronische
E apparaten aan het einde van hun levensduur

Dit symbool op het product of op de verpakking
B betekent dat dit product niet bij het gewone

huishoudelijk afval gegooid mag worden. In plaats
daarvan dient het naar een inzamelpunt gebracht te worden
waar elektrische en elektronische apparatuur gerecycled kan
worden. Door ervoor te zorgen dat dit product op de juiste
manier wordt ingezameld, helpt u mogelijke negatieve
gevolgenvoorhetmilieuendevolksgezondheidtevoorkomen,
die anders zouden kunnen worden veroorzaakt door een
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onjuiste afvalverwerking van het product. Neem voor meer
informatie over het recyclen van dit product contact op met
uw gemeente, het scheidingsdepot of de milieustraat.

2. INLEIDING

Gefeliciteerd met de aankoop van uw Cuisinart Pizzaoven.

Al meer dan 30 jaar stelt Cuisinart zich als doel om de beste keukenapparatuur te produceren.
Alle Cuisinart-producten gaan uitzonderlijk lang mee en zijn ontworpen voor gebruiksgemak en
uitstekende prestaties, elke dag weer.

Voor meer informatie over onze producten en ideeén voor recepten gaat u naar www.cuisinart.eu

3. PRODUCTGIDS (zie voorpagina)

Aan/uit-lampje

Digitale timer

Verklikkerlampje temperatuur bereikt
Temperatuurregelaar

Knop voor binnenverlichting oven
Keramische Pizzasteen

Rooster

Deep Dish Bakvorm

. Pizzasnijder

10. Inklapbare Pizzaschep

11. Kruimellade (niet afgebeeld)

CONOUMAWN

Lees alle instructies grondig door vooraleer u het apparaat in gebruik neemt en bewaar
deze op een veilige plaats als referentiemateriaal voor achteraf.

4. GEBRUIK
A.VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Voordat u de Pizzaoven voor het eerst gaat gebruiken, dient u ervoor te zorgen dat alle verpakking
is verwijderd en dat hij op een vlakke ondergrond is geplaatst. Alle accessoires moeten goed
worden gereinigd (zie hoofdstuk Reiniging & Onderhoud). Houd de Pizzaoven 5 a 10 cm
van de muur af en van voorwerpen op het werkblad. Gebruik de oven niet op hittegevoelige
oppervlakken. Controleer of de kruimellade geplaatst is en plaats het rooster en de pizzasteen.

NB: Bewaar geen voorwerpen bovenop de oven. Ligt er toch wat op, verwijder dat dan in ieder
geval altijd voordat u de oven aanzet. De wanden van de oven worden heet wanneer hij in gebruik
is. Zorg dat kinderen er niet bij kunnen.
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B. GEBRUIKSAANWUZING

- Plaats de Pizzaoven op een stabiele, vlakke en hittebestendige ondergrond. Steek de stekker in
het stopcontact en zorg dat de ruimte goed geventileerd kan worden. Er kan namelijk wat rook
vrijkomen door de hoge temperaturen.

- Zorg dat het rooster op de juiste manier in de oven wordt geplaatst
- Plaats de pizzasteen op het rooster.

BELANGRIJK: Wees voorzichtig met de pizzasteen want hij is breekbaar. Maak het oppervlak van
de pizzasteen niet nat of vochtig voor gebruik.

- Stel de temperatuurregelaar in op de gewenste temperatuur. Het aan/uit-lampje zal gaan
branden, er klinkt een geluidssignaal en de oven begint met voorverwarmen.

C. DE PIZZAOVEN VOORVERWARMEN

« De Pizzaoven wordt automatisch ongeveer 16 a 17 minuten voorverwarmd nadat de oven is
aangezet. Dit zorgt ervoor dat de pizzasteen door en door warm wordt, wat essentieel is voor
een krokante pizzabodem.

« Bereid de pizza's voor en beleg ze terwijl de oven aan het voorverwarmen is (zie hierboven).

« Als de oven voorverwarmd is, klinkt er een geluidssignaal en licht het lampje op dat aangeeft
dat de temperatuur is bereikt.

NB: Het kost tijd om pizza's voor te bereiden, dus dat kunt u het beste doen terwijl de oven aan
het voorverwarmen is, of zelfs nog eerder.

D. PIZZA'S BAKKEN

«Wanneer de Pizzaoven op temperatuur is en uw pizza’s zijn voorbereid, gebruik dan de
meegeleverde pizzaschep om de pizza’s voorzichtig op de verwarmde pizzasteen in de oven te
schuiven. Stel de timer in met de +/-knoppen en druk op start. Wanneer de timer heeft afgeteld
tot 00:00 uur, klinkt er een geluidssignaal.

- Controleer de pizza halverwege het bakken, met behulp van de pizzaschep waarmee u de pizza
op kunt tillen en kunt verwijderen. Draai de pizza een halve slag en plaats hem terug in de oven.

BELANGRIJK: Houd er rekening mee dat de oven niet uit gaat aan het einde van de timercyclus.

« Als de pizza klaar is, haalt u hem uit de oven met behulp van de pizzaschep en kunt u ervan gaan
genieten!

« De oven kan op elk moment uitgezet worden door de knop in de uitstand te zetten. Het aan/
uit-lampje gaat dan uit en er klinkt een geluidssignaal.

NB: Houd bij het bakken op hogere temperaturen het bakproces goed in de gaten want pizza’s

zijn snel klaar.

BELANGRIJK: Houdt het apparaat na gebruik aangesloten op het elektra totdat de ventilatoren

uit zijn gegaan om de oven en de elektronica goed af te laten koelen.

NB: Zorg er altijd voor dat de Pizzaoven is voorverwarmd voordat u de pizza gaat bakken. (Dit
is het geval als het verklikkerlampje aangeeft dat de temperatuur is bereikt). Dit zorgt voor de
beste resultaten voor alle soorten pizza’s. Als u meerdere soorten pizza's bereidt, raden we u aan
te beginnen met de pizza’s die een lagere temperatuur vereisen.

NB: Als u merkt dat de pizza's te licht uit de oven komen of niet goed gaar zijn, geef de oven dan
5a 10 minuten de tijd om weer op te warmen.
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E.PIZZASTIJLEN

Napolitaanse stijl

400°C 4 a 5 minuten

Pizza Napolitana wordt vaak aangeduid als houtgestookte-pizza, omdat deze traditioneel wordt
gebakken in een houtoven. Hij wordt gekenmerkt door zijn donkere bodem en een hoge en
stevige korst. Bij deze pizzastijl draait het meer om de smaak van het deeg en minder om de
toppings, dus houd de toppings simpel bij dit type pizza. Voor het beste resultaat draait u de
pizza's halverwege de bereidingstijd een halve slag.

Dun en knapperig
370°C4 a5 minuten

Het deeg is een beetje zoeter en heeft soms wat meer olie of vet nodig dan traditioneel pizzadeeg.
De pizzabodem is dun en heeft weinig korst aan de buitenkant.

Deep dish pan-pizza

300°C 15 minuten

De deep dish pan-pizza, die gezien wordt als een specialiteit uit Chicago, wordt traditioneel
bereid in een hoge bakvorm en heeft een dikke deegbodem. Hij is rijkelijk belegd met saus, kaas
en andere traditionele pizza-toppings. De kaas smelt vaak over de bodem en korst heen en krijgt
een krokante textuur wanneer hij tijdens het bakken in contact komt met de pan.

Focaccia

400°C 15 minuten

Focaccia is brood dat verrijkt is met olijfolie. Soms wordt het gewoon geserveerd met simpele
toppings zoals kruiden en zout, of eventueel een beetje geraspte kaas. Soms wordt focaccia twee

keer gebakken, waarbij het eerst wordt voorgebakken, dan wordt gevuld met kaas en vullingen,
en vervolgens wordt afgebakken om er een soort gevuld brood van te maken.

Calzone

300°C 15 minuten

De eenvoudigste manier om deze populaire pizza te omschrijven is als een gevulde pizza.
Pizzadeeg wordt uitgerold tot een ovaal of cirkel en gevuld met kaas, meestal ricotta en mozzarella,

en vaak een mengsel van groenten en vlees. Het wordt direct op de pizzasteen gebakken voor
een knapperige buitenkant, en om hem snel te bakken.

Diepvriespizza
230°C 10 a 20 minuten

Bak diepvriespizza rechtstreeks op de voorverwarmde pizzasteen. Houd er rekening mee dat
dikkere deegbodems meer tijd nodig hebben, terwijl dunnere bodems en zelfgemaakte pizza's
minder tijd nodig hebben.Voor het beste resultaat draait u de pizza’s halverwege de bereidingstijd
een halve slag.
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Glutenvrije pizza
350°C 10 a 15 minuten

Glutenvrije pizza's hebben wat extra aandacht nodig. Omdat het deeg meestal plakkeriger is,
kunnen ze het beste in de diepe bakvorm worden gebakken in plaats van direct op de pizzasteen.
Het kan nodig zijn ze eerst voor te bakken voordat ze worden belegd, om er zeker van te zijn dat
ze gaar zijn en bestand zijn tegen het gewicht en het vocht van de toppings.

Bloemkoolpizza
275°C4 a 5 minuten

Bloemkoolbodems hebben, net als glutenvrije deegbodems wat speciale aandacht nodig. Ze
moeten in de diepe bakvorm worden gebakken als ze vers worden bereid en de vorm moet
goed worden ingevet. De bodem moet worden voorgebakken voordat de toppings worden
toegevoegd.

F. DE PERFECTE PIZZA MAKEN

Pizza's maken vergt wat oefening — met deze tips lukt het:

Handige hulpmiddelen:

- Een deegschraper, handig om het deeg te verdelen en op te pakken of het aanrecht schoon te
maken.

- Een digitale weegschaal om ingrediénten af te wegen

« Pizzasnijder

Meel en deeg:

«Voor het maken van deeg, bieden wij recepten die gebruik maken van drie methoden: met de
hand, met de foodprocessor of met de keukenmachine. Onze deegrecepten kunnen op een van
deze drie manieren bereid worden.

« Patentbloem of 00-bloem wordt aanbevolen voor de meeste soorten pizzadeeg.

- Daarnaast is nog extra bloem nodig om het deeg te kunnen bewerken en er een pizzavorm
van te maken. Het voorkomt dat deeg aan uw handen of het aanrecht en vooral dat het aan de
pizzaschep blijft plakken.

« Overtollige bloem zal verbranden op de pizzasteen, dus gebruik alleen dat wat nodig is om te
voorkomen dat het deeg blijft plakken bij het gebruik van de pizzaschep om pizza'’s in de oven
te schuiven.

«In de meeste gevallen is het deeg van onze pizzadeegrecepten wat plakkerig, en dat is nogal
een verschil met andere soorten brooddeeg. Deze kleverige consistentie is wat zorgt voor de
kenmerkende smakelijke pizza’s, die tijdens het bakken opborrelen. Bestuif uw handen en de
oppervlakken met bloem en werk snel om het deeg makkelijker te kunnen bewerken.

« Haal pizzadeeg 1 uur tot 3 uur voor gebruik uit de koelkast, omdat deeg gemakkelijker te
bewerken is bij kamertemperatuur. Dek deeg altijd af als het rust.

« Bestuif uw handen met bloem als u met pizzadeeg gaat werken. Daarmee voorkomt u dat het
deeg blijft plakken en dat er te veel bloem aan het deeg wordt toegevoegd wanneer het wordt
gevormd. Overtollige bloem kan altijd worden weggeveegd voordat de pizza belegd wordt.
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- Als het deeg niet tot de gewenste vorm kan worden uitgerekt, moet het even rusten. Dek het
af en laat het 10 a 15 minuten staan en probeer het daarna opnieuw uit te rekken. Forceer het
deeg niet, want dan scheurt het waarschijnlijk en bereikt het niet de gewenste vorm of grootte.

Tijd en temperatuur:

De baktijd en temperatuur van de pizza varieert tijdens het proces. De steen blijft warmte
absorberen terwijl u meer pizza's bakt, dus wees altijd bewust van uw bakomgeving en probeer
te wennen aan hoe uw pizzaoven bakt. Uw tweede pizza zal niet hetzelfde bakken als de eerste,
maar ze zullen allemaal heerlijk zijn als u het proces onder de knie hebt.

Pizza voorbereiden om direct op de Steen te bakken:

1. Zorg dat uw saus en toppings klaar staan om te gebruiken. Als het deeg voldoende gerust
heeft, bestuift u het werkoppervlak met bloem en plaatst u de deegbal in het midden. Wij raden
250 g deeg aan per pizza.. 450 g deeg is de maximaal aanbevolen hoeveelheid per pizza.

2. Druk met twee handen de deegbal uit het midden met uw vingers. Duw het deeg vanuit het
midden naar de buitenkant om de vorm uit te rekken tot een grotere cirkel. (Afb. 1)

3. Draai het deeg ten minste één keer om, om te voorkomen dat het blijft plakken (voeg zo nodig
extra bloem toe) terwijl u het deeg gelijkmatig uitrekt en vormgeeft, van het midden naar buiten
toe. (Afb. 2)

4. Als de gewenste grootte eenmaal is bereikt, bestuift u de pizzaschep met bloem. Als de
gewenste grootte eenmaal is bereikt, bestuift u de pizzaschep met bloem.

5. Neem het deeg op de schep. Zorg dat de schep koel is voordat u er gevormd, vers deeg mee
oppakt. Zorg dat het deeg niet groter is dan de schep zelf. Deeg dat over de schep valt, moet
weggehaald worden.

6. Beleg de pizza snel met saus en gewenste toppings. Bedenk dat voor toppings geldt dat een
klein beetje al snel genoeg is. Als u teveel saus of kaas toevoegt, wordt het te zwaar en wordt het
moeilijk om de pizza van de schep af te laten glijden. Laat de ongebakken pizza niet langer dan 2
minuten op de schep zitten om te voorkomen dat hij vastplakt. (Afb. 3)

7.Controleer of het deeg op de schep kan bewegen door de schep een beetje te schudden. Mocht
een deel van het deeg vastzitten, til dat dan voorzichtig op en strooi er wat extra bloem onder.
8. Open de ovendeur en plaats de schep in de oven. Laat de pizza van de schep op de steen
glijden met een snelle maar zelfverzekerde beweging: eerst vooruit dan achteruit.

9. Als de pizza klaar is, schuift u de schep onder de pizza. Til de pizza voorzichtig op, haal hem uit
de oven en schuif hem op een snijplank. Laat de pizza een beetje afkoelen voordat u hem snijdt
en serveert. Laat de schep afkoelen voordat u de volgende pizza oppakt. (Afb. 4)

Een panpizza maken:

Wij adviseren u om de speciale diepe bakvorm van de pizzaoven te gebruiken, maar ook andere
gietijzeren/plaatstalen pannen die in de oven passen, zijn hier geschikt voor. Gebruik geen
antiaanbakpannen of pannen met een coating in deze oven. Maak het deeg voor panpizza’s
(pagina 29). Dit recept is voor één panpizza.

1. Vet de binnenkant van de vorm in met 3 a 4 eetlepels olijfolie, afhankelijk van de stijl die wordt
bereid.

2. Leg het deeg in de geoliede pan en draai het deeg een paar keer om, zodat het volledig is
bedekt met de olijfolie.

3. Druk voorzichtig op het deeg met uw vingertoppen en spreid het richting de 4 zijkanten van de
bakvorm (forceer het niet; het zal zich uiteindelijk zelf gaan verspreiden).
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4. Dek de bakvorm af en laat het deeg 20 minuten rusten. Haal dan de afdekking weg en herhaal
het proces, waarbij u probeert het deeg naar de randen van de pan te verspreiden. Dek de pan
weer af en herhaal dit proces totdat het deeg de hele pan vult. Dit kan wel 3 keer nodig zijn (in
totaal 60 minuten).

5. Als het deeg de hele pan eenmaal bekleedt, voegt u de gewenste toppings toe.

6. Bedek de pizza losjes met plasticfolie en laat de pizza rijzen terwijl de Pizzaoven wordt
voorverwarmd.

7. Zodra de Pizzaoven is voorverwarmd, plaatst u de diepe bakvorm in de oven, rechtstreeks op
de pizzasteen.

8. Als de pizza klaar is, haalt u hem uit de oven en schuift u de pizza uit de vorm op een snijplank
voordat u de pizza snijdt en serveert.

Een dunne, knapperige pizza maken:

1. Volg stap 1 t/m 3 van het bereiden van pizza die rechtstreeks op de steen wordt gebakken
(pagina 74).

2. Plaats het uitgerekte deeg op een met bloem bestoven werkoppervlak. Rol het deeg met een
deegroller uit tot een dunne cirkel of rechthoek van 30 cm.

3. Bestuif de pizzaschep met bloem en plaats het gerolde deeg voorzichtig op de schep. Beleg
vervolgens de pizza snel met de gewenste toppings.

4. Controleer of het deeg op de schep kan bewegen door hem enigszins te schudden. Mocht er
een deel vastzitten, til dat dan voorzichtig op en strooi er wat extra bloem onder.

5. Open de ovendeur en schuif de schep in oven. Laat de pizza van de schep op de steen glijden
met een snelle maar zelfverzekerde beweging: eerst vooruit dan achteruit.

6. Als de pizza klaar is, schuift u de schep onder de pizza. Til de pizza voorzichtig op, haal hem uit
de oven en schuif hem op een snijplank. Laat de pizza een beetje afkoelen voordat u hem snijdt
en serveert. Laat de schep afkoelen voordat u de volgende pizza oppakt.

G. TIPS VOOR HET MAKEN VAN PIZZADEEG

Tips voor het maken van deeg:

Pizzadeeg met gist kan op verschillende manieren worden bereid. Volg, ongeacht welke methode
u kiest, altijd de specifieke aanwijzingen om het deeg te laten rijzen als het eenmaal is gemaakt.

Bij alle methoden kan bij gebruik van instant gist de gist worden toegevoegd aan de droge
ingrediénten. Actieve droge gist moet eerst worden gehydrateerd met vloeibare ingrediénten, bij
een geschikte rijstemperatuur (40 °C).

Geduld is de sleutel tot een goed deeg, hoe langer het rustig kan rijzen en rusten in de koelkast,
hoe langer de smaken zich kunnen ontwikkelen (tot wel 72 uur voor de beste resultaten).

Met de hand:

Houd alle ingrediénten en keukenhulpjes bij de hand. De beste keukenhulpjes om met de hand
deeg te maken zijn een grote, brede, ondiepe kom voor het mengsel, een kleine kom met bloem
om de handen en het werkoppervlak te bestuiven, en een maatbeker met water. Een plastic
schraper voor het deeg/de kom kan handig zijn, maar is geen must.

Doe alle droge ingrediénten in de mengkom en het water/de vloeistof in een maatbeker. Meng de
droge ingrediénten met een garde of met de komschraper/spatel.
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Voeg de minimale hoeveelheid water toe (als die staat aangegeven) en begin met mengen.
Als u uw handen gebruikt, bedek ze dan royaal met bloem. Wanneer het deeg een eenheid is
geworden, kunt u het volledig mengen en kneden in de kom of op een schoon werkoppervlak
dat is bestoven met bloem.

Kneed het deeg op het werkoppervlak totdat het weer soepel aanvoelt. Probeer niet te veel
extra bloem toe te voegen als het plakkerig blijft, maar blijf gewoon kneden (meer meel aan uw
handen is wel goed als het deeg ook aan uw handen blijft plakken). Uiteindelijk zal het een geheel
worden.

Een goede methode is om een deel van het deeg naar u toe te trekken en het vervolgens weer
over de rest van het deeg te vouwen. Draai dan het deeg 45 graden en herhaal dit. Herhaal dit
proces tot het deeg mooi soepel is geworden.

Foodprocessor:

De foodprocessor maakt snel en gemakkelijk deeg. Aangezien het deeg sneller wordt gekneed en
daardoor meer opwarmt dan wanneer het met de hand of in een keukenmachine wordt bereid,
wordt de perfecte deegbal in seconden gevormd in plaats van in minuten, zoals bij de andere
methoden.

Doe de droge ingrediénten in de kom met het metalen mes of het deegmes.

Verwerk het op een lage snelheid of op deegsnelheid, indien de machine die heeft. Voeg, terwijl
de machine draait, langzaam water/vloeistof toe via de vulopening. Zorg ervoor dat dit niet
sneller wordt toegevoegd dan dat de droge ingrediénten het kunnen absorberen. Als het deeg te
kleverig of nat lijkt, voeg dan extra bloem toe, één theelepel per keer. Als het deeg eenmaal een
bal vormt, kneed het dan alleen nog 45 a 60 seconden.

U kunt de deegbal vervolgens op een schoon oppervlak leggen, dat licht is bestoven met bloem,
om een paar keer met de hand te kneden, om er zeker van te zijn dat het een gladde bal is die
terugveert naar zijn oorspronkelijke vorm, wanneer er licht op wordt gedrukt.

Standmixer/keukenmachine:

De standmixer is ideaal om pizzadeeg mee te bereiden. Grotere hoeveelheden zijn gemakkelijker
te bereiden in de standmixer dan in de foodprocessor en het kan meestal zonder vieze handen te
krijgen, wat voor sommigen een voordeel is.

Meng de droge ingrediénten in een bak. Plaats de deeghaak in de standmixer. Doe de vloeibare
ingrediénten in de mengkom van de mixer.

Voeg vervolgens de droge ingrediénten toe. Volg het recept om te bepalen of de droge
ingrediénten ineens of geleidelijk moeten worden toegevoegd.

Kneed, nadat de deegbal is gevormd, het deeg nog 10 minuten door op lage snelheid.

H. TIPS VOOR TOPPINGS

Beleg verse pizza's niet met teveel saus of overdadig veel toppings. Door teveel saus wordt het
deeg na het bakken zompig en kan het moeilijker zijn om de pizza van de schep af te krijgen
wanneer u hem in de oven wilt schuiven.

Voor pizza's in Napolitaanse stijl raden we aan ongeveer 3 eetlepels pizzasaus te gebruiken voor
een rode pizza. Op een New York-style pizza of een dunne en knapperige pizza hoort wat meer
saus. Wilt u een pizza met veel saus, dan kunt u de bodem het beste eerst voorbakken zodat hij
knapperig wordt en hem vervolgens met de gewenste saus en toppings beleggen.
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De meeste pizzatoppings kunnen het beste eerst voorgekookt worden. Rauwe ingrediénten
bevatten meer vocht datin uw pizzabodem kan trekken tijdens het bakken en hem onaantrekkelijk
zompig kan maken. Ook is het zo dat, omdat de pizza in heel korte tijd gebakken wordt, bepaalde
toppings niet goed gaar worden, als ze niet voorgekookt zijn.

I. SUGGESTIES:

Opwarmen:

Pizza die is overgebleven kan in 5 minuten worden opgewarmd op 170°C.

Wat te doen met overgebleven deeg:

Het invriezen van deeg bespaart tijd voor een volgende pizza-avond. Bereid het gewenste deeg
en laat het gedurende de volledige tijd die in het recept staat, rijzen (voordat u het uitrolt). Verdeel
het deeg in afzonderlijke porties (voor losse pizza's 250 g, of voor panpizza's voldoende om de
hele vorm te vullen). Wikkel de deegporties goed in plasticfolie en plaats die in de vriezer. Deeg
blijft tot 2 maanden goed in de vriezer.

Om het deeg te ontdooien, verwijdert u het huishoudfolie en plaatst u het deeg in een kom of
in een pan met deksel. Laat het deeg een nacht ontdooien in de koelkast en haal het 1 tot 3
uur voordat u het gaat gebruiken uit de koelkast om het op kamertemperatuur te laten komen.
Bereid het deeg vervolgens naar wens.

KANT-EN-KLAAR DEEG

Als u geen tijd hebt om zelf het deeg te maken, kunt u ook kant-en-klaar pizzadeeg vinden in de
koelschappen van de supermarkt. U kunt dit versbereide pizzadeeg dat uw supermarkt biedt,
gebruiken om tijd te besparen maar er gaat natuurlijk niets boven vers zelfgemaakt pizzadeeg.

J. PROBLEMEN OPLOSSEN
Mijn deeg plakt aan de pizzaschep:

Zorg ervoor dat u extra bloem bij de hand hebt wanneer u deeg wilt uitrollen. Bestuif uw handen
en het werkoppervlak met bloem bij het vormgeven van het deeg. Bestuif de pizzaschep met
bloem. Controleer, als de pizza eenmaal is belegd, of hij op de schep kan bewegen voordat u de
pizza in de oven schuift. Als er een stukje vastgeplakt zit, strooi daar dan voorzichtig wat bloem
onder zodat de pizza op de schep kan bewegen.

Gebruik niet teveel saus en toppings want dat kan zorgen dat het deeg aan de schep blijft plakken.

Zorg dat de schep volledig is afgekoeld voordat u er gevormd, vers deeg mee oppakt. Zelfs met
bloem kan het deeg nog gaan plakken. De beste manier om dit te voorkomen is door het deeg zo
kort mogelijk op de schep te hebben.

Waarom scheurt mijn deeg steeds en rekt het niet uit?

Deegis het best te bewerken bij kamertemperatuur. Als u het deeg in de supermarkt hebt gekocht,
moet u het in ongeveer 4 uur op kamertemperatuur laten komen om de juiste consistentie te
krijgen.

Er komt rook uit de oven:
Dit is normaal tijdens het bakken vanwege de extreem hoge temperaturen. Probeer de

hoeveelheid bloem op uw schep te beperken, om rookvorming te verminderen.
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Eris brand in de oven:

Kleine voedselbrandjes in de oven kunnen in sommige gevallen voorkomen, bijvoorbeeld bij
overmatig gebruik van meel of olie. Als dit gebeurt, zorg er dan voor dat de ovendeur gesloten
blijft. Als het vuur niet binnen 10 seconden vanzelf dooft, schakelt u de oven uit en haalt u de
stekker uit het stopcontact totdat het vuur uit is.

Er komt nog geluid uit de oven nadat deze is uitgeschakeld:

Dit is volkomen normaal. Door de extreem hoge temperaturen die de oven kan bereiken, blijven
de ventilatoren nog enkele minuten aan na het bakken.

Haal de stekker van de oven pas uit het stopcontact als deze ventilatoren zijn gestopt.

Mijn rooster vertoont tekenen van verkleuring:

Bij normaal gebruik kan er enige verkleuring optreden op het rooster. Dit is volledig normaal en
komt door de hoge temperaturen.

Verkleuring kan ook optreden bij de diepe bakvorm.

5. REINIGING & ONDERHOUD

- Maak elk onderdeel grondig schoon voor het eerste gebruik en steeds na elk gebruik.
- Laat de oven altijd volledig afkoelen voordat u hem gaat schoonmaken.
- Haal altijd de stekker van de oven uit het stopcontact.

- Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen, harde materialen of schuursponsjes omdat dit
het materiaal kan beschadigen. Veeg de buitenkant van de oven eenvoudig af met een schone,
vochtige doek en maak hem weer goed droog. Breng het reinigingsmiddel eerst aan op een
doekje en niet rechtstreeks op de oven.

+Om de binnenkant te reinigen, gebruikt u een vochtige doek en een milde vloeibare
zeepoplossing of een spray, op een spons. Gebruik nooit agressieve schuurmiddelen of bijtende
producten. Die kunnen het ovenoppervlak beschadigen. Gebruik nooit staalwol of metalen
schuursponzen aan de binnenkant van de oven.

De accessoires reinigen:

» Was de diepe bakvorm, het rooster, de pizzaschep en de kruimellade met de hand in een warm
zeepsopje. Deze zijn namelijk NIET vaatwasmachinebestendig.

« Pizzaschep: Schroef de handgreep voorzichtig los en leg deze apart om schoon te maken. Was
het metalen deel van de schep in een warm zeepsopje. Wanneer de schep droog is, schroeft u de
hendel weer vast en controleert u of hij stevig vastzit.

Reiniging en onderhoud van de pizzasteen:

» Om de levensduur van de pizzasteen te garanderen, raden wij regelmatige reiniging aan. Zorg
dat de steen volledig is afgekoeld voordat u hem vastpakt.

Gebruik de rand van de schraper om vastgekoekt eten los te maken. Bewaar de pizzasteen in de
oven wanneer hij niet gebruikt wordt.

« Dompel de pizzasteen nooit in water. Hierdoor kan hij namelijk permanent beschadigen of
barsten.

- Gebruik nooitolie of schoonmaakmiddel direct op de steen:hijis poreus en zal schoonmaakmiddel

82



absorberen.

- Gebruik nooit een mes of pizzasnijder op de steen, omdat dit schade kan veroorzaken. Haal de
pizza van de steen voordat u gaat snijden.

« Vermijd extreme temperatuursveranderingen voor de steen.

- De steen is breekbaar en kan kapot gaan als hij ergens tegenaan stoot of valt.
- De steen is erg heet tijdens gebruik en blijft na gebruik nog lang warm.

- Koel de steen niet af met water en gebruik hem niet als hij vochtig is.

- Wacht tot de steen is afgekoeld als u verbrande etensvlekken schoon wilt maken. Haal hem
voorzichtig met twee handen uit de oven en verwijder losse of grote stukjes.

« Als uw steen breekt, zet dan uw oven uit, laat hem afkoelen en haal de stekker uit het stopcontact
voordat u de gebroken steen verwijdert.

6. RECEPTEN
DEEG VOOR PIZZA NAPOLITANA

Voor 2 pizzabodems

INGREDIENTEN

240 ml warm water (40°C)

310 g patentbloem of 00-bloem

4 g instant of actieve droge gist*

1% theelepel zout

Snufje basterdsuiker (optioneel, zie onderstaande tip)

BEREIDING

1. Doe het water in de mengkom van een standmixer met deeghaak.

2.Voeg de bloem, gist en eventueel de suiker toe. Zet de standmixer op de laagste snelheid en
meng tot er een deegbal gevormd is.

3. Kneed, nadat het mengsel een deegbal gevormd heeft, het deeg nog 10 minuten door op lage
snelheid.

4.Doe het deeg in een grote roestvrijstalen kom en dek die af met plastic. Laat het deeg ongeveer
4 uur fermenteren bij kamertemperatuur.

5.Verdeel het deeg in twee gelijke porties en maak van elk een gladde, ronde bal. Doe het deeg in
een schone pan met voldoende ruimte voor beide ballen om te rijzen zonder dat ze elkaar gaan
raken. Zet dit, afgedekt, minimaal 24 uur maar beter nog langer - tot wel 3 dagen-, in de koelkast.
6. Wanneer u het deeg wilt gaan gebruiken, haalt u het uit de koelkast en laat u het ten minste 1
uur op kamertemperatuur komen voordat u een bodem gaat maken.

TIP VAN EEN INSIDER: Hoewel het niet een traditioneel ingrediént is, geeft een snufje suiker uw
pizza de optimale ‘luipaard-vlekjes'als hij gebakken wordt.

* Als uinstant gist gebruikt, bereid het dan volgens de instructies. Als u actieve droge gist gebruikt,
moet deze eerst in warm water (40 °C) worden gehydrateerd. Strooi de gist in het warme water
en zodra het gaat schuimen, is het klaar voor gebruik. Alle andere droge ingrediénten kunnen
worden gemengd zoals hierboven beschreven.
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PIZZA DEEG NEW YORK-STYLE

Voor 2 pizzabodems

INGREDIENTEN

240 ml warm water (40°C)

310 g patentbloem of 00-bloem

1 eetlepel olijfolie

4 g instant of actieve droge gist*

1% theelepel zout

1 theelepel basterdsuiker of honing**

BEREIDING
1. Doe het water en de olijfolie samen in een maatbeker.

2. Doe de bloem, het zout, de gist en de suiker in de kom van een foodprocessor die is voorzien
van een hakmes of een deegmes. Mix het mengsel kort, ongeveer 10 seconden.

3. Giet, terwijl de machine draait, langzaam de vloeistof toe via de vulopening, in een tempo dat
de bloem het kan opnemen. Nadat het mengsel een bal is geworden, het deeg bewerken door
het nog eens 45 seconden extra te kneden.

4. Breng het deeg over in een roestvrijstalen kom en dek de kom af met plastic. Laat het deeg
ongeveer 4 uur fermenteren bij kamertemperatuur.

5.Verdeel het deeg in twee gelijke porties en maak van elk een gladde, ronde bal. Doe het deeg in
een schone pan met voldoende ruimte voor beide ballen om te rijzen zonder dat ze elkaar raken.
Zet dit, afgedekt, minimaal 24 uur maar beter nog langer - tot wel 3 dagen - in de koelkast.

6. Wanneer u het deeg wilt gaan gebruiken, haalt u het uit de koelkast en laat u het ten minste 1
uur op kamertemperatuur komen voordat u een bodem gaat maken.

* Als uinstant gist gebruikt, bereid het dan volgens de instructies. Als u actieve droge gist gebruikt,
moet deze eerst in warm water (40 °C) worden gehydrateerd. Strooi de gist in het warme water,
samen met de suiker. Zodra de gist gaat schuimen, is hij klaar voor gebruik. Alle andere droge
ingrediénten kunnen worden gemengd zoals hierboven beschreven.

** Honing is een geweldig alternatief voor suiker in pizzadeeg. Als u honing wilt gebruiken, voegt
u dat tegelijk met de vloeibare ingrediénten toe aan het recept.
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DUNNE EN KNAPPERIGE PIZZA

Voor 2 pizzabodems
Dit deeg, dat dun wordt uitgerold, is geschikt voor elk type dunne en knapperige pizza.

INGREDIENTEN

190 ml warm water (40°C)

3 eetlepels (45 ml) olijfolie

310 g patentbloem of 00-bloem
3 ginstant of actieve droge gist*
1 eetlepel basterdsuiker

1 theelepel zout

BEREIDING
1. Doe het water en de olijfolie samen in een maatbeker.

2. Doe bloem, suiker, zout en gist in de kom van een foodprocessor die is voorzien van een hakmes
of deegmes. Mix het mengsel kort, ongeveer 10 seconden.

3. Giet, terwijl de machine draait, langzaam de vloeistof toe via de vulopening, in een tempo dat
de bloem het kan opnemen. Nadat het mengsel een bal is geworden, het deeg bewerken door
nog eens 45 seconden extra te kneden.

4. Breng het deeg over in een roestvrijstalen kom en dek deze af met plasticfolie**, of doe het in
een hersluitbare plastic zak. Zet het minimaal 1 nacht en maximaal 3 dagen in de koelkast.

5.Wanneer u het deeg wilt gaan gebruiken, haalt u het uit de koelkast en laat u het ten minste 1
uur op kamertemperatuur komen. Verdeel het deeg in twee gelijke porties en maak van elk een
gladde, ronde bal. Doe elk stuk deeg in een aparte kom en dek het af met plastic.

6. Zodra het deeg twee keer zo groot is geworden, is het klaar om een bodem van te vormen.

* Als uinstant gist gebruikt, bereid het dan volgens de instructies. Als u actieve droge gist gebruikt,
moet deze eerst in warm water (40°C) worden gehydrateerd. Strooi de gist in het warme water,
samen met een mespuntje van de suiker. Zodra de gist gaat schuimen, is hij klaar voor gebruik.
Alle andere droge ingrediénten kunnen worden gemengd zoals hierboven beschreven.

**Voor de beste resultaten adviseren wij om het deeg eerst een nacht te laten rusten. Het deeg
kan echter wel al worden gebruikt na het kneden, na een uur rust bij kamertemperatuur. Houd
het bakproces dan wel in de gaten omdat het deeg na zo'n korte rusttijd de neiging heeft om te
poffen.
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DEEP-DISH STYLE PANPIZZA

Deeg voor 1 deep-dish panpizza

INGREDIENTEN

400 g patentbloem of 00-bloem
1% theelepel zout

4 g instant of actieve droge gist*
315 ml warm water (40°C)

BEREIDING

1. Doe de bloem, het zout en de gist in een grote mengkom. Meng het goed door. Giet het water
over de droge ingrediénten. Gebruik uw handen of een schraper om de ingrediénten te bewerken
tot een deeg. Kneed het nog een paar keer door en dek het dan af en laat het tussen de 16 uur 24
uur op kamertemperatuur staan.

2.Vouw het deeg een paar keer om en gebruik het dan voor uw favoriete panpizza-recept.
NB: Dit recept kan worden gemaakt in een foodprocessor of een standmixer.

* Als u instant gist gebruikt, bereid het dan volgens de instructies. Als u actieve droge gist
gebruikt, moet deze eerst in warm water (40 °C) worden gehydrateerd. Strooi de gist in het warme
water. Zodra het gaat schuimen, is het klaar voor gebruik. Alle andere droge ingrediénten kunnen
worden gemengd zoals hierboven beschreven.
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GLUTENVRU PIZZADEEG

Voor 2 pizzabodems

INGREDIENTEN

240 ml warm water

4 g instant of actieve droge gist*
20 ml zonnebloemolie

310 g glutenvrije bloem

1 theelepel zout

BEREIDING
1.

Los de gist op in warm water in een vloeistofmaatbeker. Laat staan tot het gaat schuimen, na
ongeveer 5 minuten. (NB: Als de gist niet binnen 10 minuten schuimt, betekent dit dat de gist niet
(meer) actief is en dat u het moet weggooien en opnieuw moet beginnen.)

2. Doe bloem en zout in een kom. Maak een kuiltje in het midden. Giet daar het mengsel van
warm water, gist en olie in. Gebruik uw handen om het te mengen tot een glad samenhangend
deeg. Kieper het deeg op een licht met bloem bestoven werkoppervlak en kneed het kort.

3.Doe het deeg in een licht geoliede kom en dek die af met plasticfolie. Zet dit 30 minuten op een
warme plaats om te rijzen of totdat het deeg 2 keer zo groot is geworden.

4. Kieper het deeg op een licht met bloem bestoven oppervlak en kneed het nog eens 5 minuten
door of tot het een glad en elastisch deeg is geworden. Verdeel het deeg in tweeén en rol de
pizzabodem uit tot de gewenste grootte en dikte. Strooi een beetje glutenvrije bloem op het
aanrecht voordat u gaat rollen, om te voorkomen dat het deeg blijft plakken

5. Verwarm de pizzaoven voor op 260°C. Breng de pizzabodem voorzichtig over op de schep en
beleg hem met saus en de gewenste toppings. Bak 10 a 13 minuten of totdat de kaas goudbruin
is en de bodem krokant is.

* Als uinstant gist gebruikt, bereid het dan volgens de instructies. Als u actieve droge gist gebruikt,
moet deze eerst in warm water (40°C) worden gehydrateerd. Strooi de gist in het warme water
en zodra het gaat schuimen, is het klaar voor gebruik. Alle andere droge ingrediénten kunnen
worden gemengd zoals hierboven beschreven.
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TRADITIONELE PIZZASAUS

Voor 0,35 L

INGREDIENTEN

1 kleine ui, fijngesnipperd

1 eetlepel extra vierge olijfolie

2 teentjes knoflook, fijngehakt of geperst

1 theelepel gedroogde oregano

1 blikje of pakje gepelde tomaten in blokjes of stukjes (400 g)
1 theelepel zout

Vs theelepel vers gemalen zwarte peper

Chilivlokken (optioneel, naar smaak, voor een pittigere saus)

BEREIDING

1. Doe de olijfolie in een middelgrote steelpan op middelhoog vuur. Voeg de ui toe wanneer de
olie gaat glimmen in de pan. Doe de knoflook en de oregano erbij. Bak tot de uien zacht zijn en
de knoflook geurig is.

2. Doe de tomaten en het zout in de pan. Breng het geheel aan de kook en laat het vervolgens 30
minuten zonder deksel zachtjes koken op laag vuur, of totdat de smaak intenser is geworden en
de saus is ingedikt en gehalveerd.

3. Zet het vuur uit en laat de saus 10 minuten afkoelen in de pan. Roer de zwarte peper en indien
gewenst de chiliviokken erdoor. Proef de saus en breng naar wens op smaak. Doe de ingedikte
saus in een kom om af te koelen voordat u deze als pizza-topping gebruikt. Deze saus kan ook
goed ingevroren worden.

NB: Saus op uw pizza: Bij saus geldt soms: minder is beter. Teveel saus op de pizza kan hem
zompig maken of op de steen lopen, waardoor het een smeerboel wordt. Houd de saus simpel
en in het midden.
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AUTHENTIEKE ITALIAANSE PIZZASAUS ZONDER TE
BAKKEN

Saus voor 4 pizza’s

INGREDIENTEN

1 blik of pakje (400 g) gepelde tomaten van goede kwaliteit
1 eetlepel olijfolie

1 theelepel zout

1 teentje knoflook (optioneel)

4 a 5 verse basilicumblaadjes

1 eetlepel verse oregano

BEREIDING
1. Doe alle ingrediénten in een kom.

2. Pureer de ingrediénten met een staafmixer of een foodprocessor tot de saus goed gemengd
maar nog wel grof is (u wilt niet zo'n gladde textuur als van passata).

3. Proef, breng op smaak en uw saus is klaar voor gebruik op uw pizzabodems.

Gebruik het direct of bewaar het in een luchtdicht bakje in de koelkast gedurende maximaal 4
dagen, of vries het in en bewaar het voor later.

NB: De kwaliteit van de tomaten in blik of pakje zijn heel belangrijk bij deze saus.
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KLASSIEKE NAPOLITAANSE PIZZA MARGHARITA

Voor 1 pizza

INGREDIENTEN

1 Napolitana-stijl pizzadeeg (recept pag. 83)

2 eetlepels pizzasaus zonder te bakken (recept p. 88)

85 g verse mozzarella, in plakjes van ongeveer 0,5 cm dik
3 basilicumblaadjes

2 theelepels geraspte Parmezaanse kaas

Olijfolie van eerste persing om te besprenkelen

BEREIDING

1. Verwarm de pizzaoven voor met de pizzasteen op het rooster op 380°C.
2. Rek het pizzadeeg uit tot een schijf van 30 cm.

3. Breng het deeg over op de pizzaschep die royaal bestoven is met bloem.

4. Verdeel de saus gelijkmatig rondom het midden van het deeg, waarbij u een rand van 2 cm

overlaat.
5. Strooi de mozzarella over de saus.

6. Schud de pizza voorzichtig op de pizzaschep om er zeker van te zijn dat deze niet blijft plakken.
Als het deeg ergens blijft plakken, til het deeg dan voorzichtig op en strooi er wat extra bloem

onder.

7. Stel de timer in op 5 minuten. Schuif de pizza van de schep op de pizzasteen. Stel de timer in.

8. Als de timer afgaat, controleer dan de pizza. Als hij naar wens gebakken is, gebruik dan de
schep om de pizza uit de oven te halen of bak hem nog een minuutje langer. Schuif de pizza op
een snijplank. Garneer hem met de Parmezaanse kaas, basilicum en olijfolie. Snijd hem in stukken

en serveer.
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KNOFLOOKBROODJES

Bestrijk de diepe bakvorm met 1 eetlepel olijfolie. Verdeel 500 g pizzadeeg in gelijke stukken. Rol
elk stuk in een sliert en draai er een mooie knoop van. Smelt 4 eetlepels boter met fijngehakte
knoflook (ongeveer 4 teentjes). Dompel elk broodje in de gesmolten knoflookboter en verdeel ze
over de diepe bakvorm. Dek ze af en laat ze 30 minuten rijzen. Bak ze ongeveer 15 minuten op
230°C, tot ze goudbruin zijn. Draai de bakvorm halverwege het bakken een halve slag, voor een
gelijkmatig resultaat.

KANEELSUIKERSTENGELS

Bereid het deeg zoals hierboven beschreven voor de knoflookbroodjes. Bestrijk elke stengel met
gesmolten boter en bestrooi royaal met kaneelsuiker. Bak ze ongeveer 15 minuten op 230°C, tot
ze goudbruin zijn. Draai de bakvorm halverwege het bakken een halve slag, voor een gelijkmatig
resultaat.
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1.ISTRUZIONI DI SICUREZZA
(TRADUZIONE DELLE ISTRUZIONI ORIGINALI)

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI DI SICUREZZA
PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO!

Rispettare sempre queste istruzioni di sicurezza per utilizzare
I'apparecchio ed evitare infortuni alle persone o danni
all'apparecchio stesso. Questo apparecchio deve essere
utilizzato solo come descritto nel presente libretto di istruzioni.
Esiste il rischio di infortuni se il prodotto viene utilizzato in
modo non corretto.

PRECAUZIONI IMPORTANTI

« AVVERTENZA: superfici molto calde. Prestare
la massima attenzione nell’utilizzare I'elemento
riscaldante, la superficie potrebbe essere molto calda

+ NON TOCCARE le superfici calde; cio potrebbe essere causa
di infortuni.

+Quando e acceso e in uso, I'apparecchio non deve essere
collocato all'interno di mobili o mobili da incasso.

« UTILIZZO DELL'APPARECCHIO SOTTO LA SUPERVISIONE DI
UN ADULTO. Non lasciare incustodito durante I'utilizzo.

« IMPORTANTE: lasciare I'apparecchio attaccato alla presa di
corrente, dopo l'uso, fino allo spegnimento delle ventole,
per garantire il corretto raffreddamento del forno e delle
componenti elettroniche.

« Alcuni mobili da cucina, realizzanti in vinile o laminato, sono
particolarmente soggetti a scolorimenti o danni da calore,
anche a temperature inferiori a quelle indicate nelle linee guida
sopra riportate. Il proprietario € responsabile di eventuali danni
causati dall'installazione dell'apparecchio senza rispettare le
presenti istruzioni. Non utilizzare questo apparecchio per
riporvi sopra degli oggetti o come superficie di lavoro.
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« L'apparecchio non deve entrare in contatto con, o essere
coperto da, materiali facilmente inflammabili, come tende,
tessuti, pareti e simili. Controllare che vi sia sempre una
distanza di sicurezza sufficiente dai materiali infiammabili.

« Questo apparecchio pud essere utilizzato da persone con
capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte, o da soggetti
privi delle necessarie esperienze o conoscenze, qualora
siano correttamente sorvegliati o siano state impartite loro le
istruzioni riguardanti I'utilizzo da una persona responsabile
della loro sicurezza .

« | bambini devono essere sempre sorvegliati per far si che non
giochino con questo apparecchio.

« Per evitare ustioni, prestare la massima attenzione nel togliere
gli accessori dal forno per pizza.

+ Questo apparecchio & previsto unicamente per uso domestico
interno e non é adatto a situazioni quali le aree cucina
destinate al personale di negozi, uffici, altri ambienti di lavoro e
agriturismi, e non deve essere utilizzato dai clienti in alberghi,
motel e altri ambienti residenziali e strutture tipo bed and
breakfast.

+ Non utilizzare 'apparecchio se il cavo di alimentazione &
danneggiato. In caso di danni al cavo di alimentazione,
interrompere immediatamente |'utilizzo. Se danneggiato, il
cavo di alimentazione deve essere sostituito dal fabbricante.
Portare I'apparecchio al Centro assistenza clienti (vedere
«Garanzia internazionale», pagina 208). Nessuna riparazione
deve essere tentata dall’'utente.

+ Non lasciare sporgere il cavo di alimentazione dal bordo diun
tavolo o di un piano di lavoro.

- Evitare che il cavo di alimentazione entri in contatto con fonti
di calore.

+ Dato che le superfici esterne possono diventare molto calde
durante 'uso dell'apparecchio, prestare la massima attenzione
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affinché tali superfici non entrino in contatto con altre superfici
sensibili al calore.

- Staccare sempre l'apparecchio dalla corrente. Lasciarlo
raffreddare prima di pulirlo.
« Non adatto per uso esterno.

+ Non appoggiare utensili da cucina o teglie sulla porta in vetro.

SICUREZZA ELETTRICA

« Assicurarsi sempre che la tensione della rete elettrica
corrisponda alla tensione dell'apparecchio, indicata nella parte
bassa dell’apparecchio stesso.

+ Questo apparecchio non é destinato a un utilizzo con dispositivi
atempo (timer) esterni o con dispositivi di comando a distanza.

« Staccare sempre l'apparecchio dalla rete elettrica se lasciato
incustodito e prima di montarlo, smontarlo o pulirlo.

+Non staccare mai la spina dalla presa di corrente tirando
direttamente il cavo di alimentazione.

« Controllare sempre che le mani siano asciutte prima di toccare
il cavo di alimentazione o di togliere la spina dalla presa di
corrente.

« Evitare di eliminare gli accumuli di cibo dal forno se attaccato
alla presa di corrente.

« Non pulire con spugne abrasive metalliche. Possono staccarsi
dei pezzi e toccare le parti elettriche, con rischio di scossa
elettrica.

SICUREZZA GENERALE

«Prima del primo utilizzo, controllare di aver tolto
dall'apparecchio tutti i materiali di imballaggio ed eventuali
adesivi o etichette promozionali.

« Controllare sempre I'apparecchio prima dell’'uso, per rilevare
eventuali segni di danno. Non utilizzare I'apparecchio se
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danneggiato o se caduto. In caso di danno, o se I'apparecchio
non funziona, contattare il Servizio assistenza clienti Cuisinart
(vedere «Garanzia internazionale», pagina 208).

« Non usare I'apparecchio per utilizzi diversi da quelli previsti.

« Posizionare il forno per pizza su una superficie stabile, piana e
resistente al calore vicino a una presa di corrente.

« Non poggiare nulla sopra I'apparecchio mentre & in funzione
o quando é caldo.

« Non avvolgere gli alimenti in pellicole di plastica trasparente,
sacchetti di polietilene o carta d'alluminio: cid potrebbe
portare a un rischio d’'incendio.

« Non collocare I'apparecchio sopra o vicino a fornelli a gas o
elettrici caldi.

+Non lasciare mai I'apparecchio incustodito se acceso o
attaccato alla rete elettrica.

« Staccare sempre |I'apparecchio dalla rete elettrica quando non
viene utilizzato. Non riporre all'interno del forno per pizza
alcun materiale diverso dagli accessori per forno raccomandati
dal fabbricante.

« Controllare periodicamente tutte le parti prima dell’'uso. Se una
parte € danneggiata NON UTILIZZARE I'apparecchio.

«Per evitare infortuni o eventuali incendi, non coprire
I'apparecchio durante I'uso.

+ Non coprire il vassoio di raccolta delle briciole o qualsiasi
parte del forno con carta di alluminio; questo, infatti, causa il
surriscaldamento del forno.

« Per evitare qualsiasi rischio di incendio, scossa elettrica
o infortunio, non immergere mai l'apparecchio, il cavo di
alimentazione o la spina in acqua o altro liquido. Non mettere
in lavastoviglie.

« Per spegnere, girare il comando su off, quindi staccare la spina
dalla presa elettrica.

« Spegnere e staccare I'apparecchio dalla rete elettrica dopo
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|"'uso.

« Staccare I'apparecchio dalla rete elettrica quando non viene
utilizzato e prima di pulirlo. Lasciar raffreddare completamente
prima di inserire o togliere le componenti e prima di pulirlo.

« Si consiglia di lavare accuratamente a mano sia la pietra che la
piastra per pizza con manico in legno. Se si usa la lavastoviglie
per gli accessori in acciaio inossidabile, posizionarli solo sul
cestello superiore.

AVVERTENZA: i sacchetti in polietilene sul prodotto
@ o gliimballaggi possono essere pericolosi. Per evitare

rischi di soffocamento, tenere lontano da neonati e

bambini. Questi sacchetti non sono giocattoli.

Questo prodotto e pienamente conforme a tutte le normative
e leggi UE e britanniche applicabili a questo tipo e classe di
apparecchi. Siamo un’azienda certificata ISO9001:2015 che
valuta continuamente la validita del suo Sistema di gestione
della qualita. In caso di domande riguardo alla sicurezza e alla
conformita del prodotto, contattare il nostro Dipartimento di
assistenza clienti (vedere “Garanzia internazionale”, pagina 208).

Smaltimento delle apparecchiature elettriche ed
elettroniche a fine vita

Questo simbolo sul prodotto o sull'imballaggio indica
B Che questo prodotto non pud essere trattato come

rifiuto domestico. Deve essere consegnato a uno
specifico punto di raccolta per il riciclaggio delle apparecchiature
elettriche ed elettroniche. Cosi facendo, il prodotto sara smaltito
correttamente e si contribuira a evitare potenziali conseguenze
negative per 'ambiente e la salute, che potrebbero invece essere
il risultato di un trattamento non corretto del prodotto. Per
informazioni piu dettagliate sul riciclaggio di questo prodotto,
rivolgersi ai servizi di nettezza urbana del proprio comune.
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2.INTRODUZIONE

Congratulazioni per aver acquistato il forno per pizza Cuisinart!

Da oltre 30 anni, I'obiettivo di Cuisinart & quello di produrre i migliori apparecchi da cucina. Tutti
i prodotti Cuisinart sono progettati per una durata eccezionalmente lunga, per essere facili da
usare e per offrire prestazioni eccellenti, giorno dopo giorno.

Per ulteriori informazioni sui nostri prodotti e per idee di ricette, visitate il nostro sito web
www.cuisinart.eu

3. CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO (riferimento alla copertina)

1. Spia di alimentazione

2. Timer digitale

3. Luce “temperatura raggiunta”
4, Comando temperatura

5. Pulsante luce interna forno

6. Pietra in ceramica per pizza

7. Griglia

8. Teglia alta per pizza Chicago
9. Tagliapizza

10. Pala pieghevole per pizza

11. Vassoio di raccolta delle briciole (non raffigurato)

Leggere attentamente tutte le spiegazioni prima di utilizzare I'apparecchio.
Conservarle per eventuale futura consultazione.

4.UTILIZZO

A. PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Prima del primo utilizzo, controllare di aver eliminato tutti gli imballaggi e che il forno per pizza
sia posizionato su una superficie piana. Tutti gli accessori devono essere puliti accuratamente
(vedere sezione “Pulizia e manutenzione”). Scostare il forno per pizza di 5-10 cm dalla parete o da
qualsiasi oggetto sul piano di lavoro. Non utilizzare su superfici sensibili al calore. Verificare che
il vassoio di raccolta delle briciole sia in posizione, quindi inserire la griglia e la pietra per pizza.

NOTA: non deve essere riposto alcun oggetto sopra il forno. Se presenti, togliere tutti gli oggetti
prima di accendere il forno. Le pareti esterne si surriscaldano durante I'uso. Tenere fuori dalla
portata dei bambini.

B.ISTRUZIONI PER L'USO

- Posizionare il forno per pizza su una superficie stabile, piana e resistente al calore. Attaccarlo
alla rete elettrica. Controllare che si trovi in un punto ben aerato. A causa delle alte temperature
potrebbe essere sprigionato del fumo.

- Controllare che la griglia sia inserita nella posizione corretta all'interno del forno
« Collocare la pietra per pizza sulla griglia.
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IMPORTANTE: |a pietra per pizza, essendo fragile, deve essere maneggiata con cura. Non lavare
né bagnare prima dell’'uso la superficie della pietra per pizza.

- Girare il comando sulla temperatura desiderata. La spia di alimentazione si accende. Un segnale
acustico indica l'avvio del preriscaldamento del forno.

C. PRERISCALDAMENTO DEL FORNO PER PIZZA

« Il forno si preriscalda automaticamente per circa 16-17 minuti dopo I'accensione. Il tempo di
preriscaldamento assicura che la pietra si saturi di calore; questo e fondamentale per una pizza
dalla base croccante.

« Durante il preriscaldamento del forno, preparare le pizze (vedere nelle sezioni successive).

« Al termine del preriscaldamento, viene emesso un segnale acustico e si illumina la spia di
“temperatura raggiunta”.

NOTA: occorre tempo per preparare le pizze con tutti i loro ingredienti. E quindi meglio prepararle
durante il preriscaldamento del forno, o anche prima.

D. COTTURA DELLE PIZZE

» Quando il forno per pizza ha raggiunto la temperatura e le pizze sono pronte per essere cotte,
utilizzare la pala per pizza in dotazione per far scivolare con cura le pizze sulla pietra riscaldata
in forno. Impostare il timer con i pulsanti +/-, quindi premere start (avvio). Quando il timer
raggiunge il valore 00:00, viene emesso un segnale acustico.

- Controllare la pizza a meta cottura, utilizzando la pala per sollevarla ed estrarla; ruotare la pizza
e rimetterla in forno.

IMPORTANTE: si prega di osservare che il forno non si spegne alla fine del ciclo del timer.
« Quando la pizza & pronta, sfornarla con la pala e... buon appetito!

- Per spegnere il forno in qualsiasi momento, ruotare il comando in posizione off. La spia di
alimentazione si spegne e viene emesso un segnale acustico.

NOTA: quando si cuoce a temperature piu elevate, monitorare attentamente la cottura, dato che
le pizze cuociono rapidamente.

IMPORTANTE: lasciare I'apparecchio attaccato alla corrente, dopo I'uso, fino allo spegnimento
delle ventole, per garantire il corretto raffreddamento del forno e delle componenti elettroniche.
NOTA: Assicurarsi sempre che il forno sia preriscaldato (indicazione della spia “temperatura
raggiunta”) prima di cuocere la pizza. Cosi facendo, si otterranno i migliori risultati per tutti gli stili
di pizza. Se si cucinano stili diversi di pizza, si consiglia di cominciare con le pizze che richiedono
una temperatura piu bassa.

NOTA: se le pizze escono dal forno leggermente pallide o poco cotte, lasciare che il forno si
riscaldi per altri 5-10 minuti.
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E. STILI DI PIZZA

Napoletana

400°C 4-5 minuti

La pizza napoletana viene spesso definita “cotta a legna’, poiché viene tradizionalmente cotta nei
forni a legna. Le caratteristiche sono la base scura e la crosta esterna alta e soffice. Questo stile di

pizza si basa sul sapore dell'impasto e meno sui condimenti. Si consiglia quindi di non eccedere
nel condimento. Per ottenere i migliori risultati, usare la pala per ruotare la pizza a meta cottura.

Sottile e croccante
370°C 4-5 minuti

Limpasto e un po’pili dolce e a volte richiede pili olio o grasso rispetto all'impasto tradizionale. La
pizza é sottile con poca crosta esterna.

Pizza Chicago

300°C 15 minuti

La pizza alta in teglia, considerata una specialita di Chicago, viene tradizionalmente preparata
in una teglia alta e ha una crosta spessa, riempita con molta salsa, formaggio e altri condimenti
tradizionali. Spesso, il formaggio spesso viene fatto sciogliere sulla crosta, a formare una
consistenza croccante dove entra in contatto con la teglia durante la cottura.

Focaccia
400°C 15 minuti

La focaccia & un pane arricchito con olio d'oliva. A volte viene servito solo con condimenti leggeri
di erbe aromatiche e sale, talvolta con poco formaggio grattugiato. In alcuni casi viene cotta due
volte. La cottura preliminare in forno, e successivo congelamento, viene seguita dalla farcitura di
formaggio e altri condimenti. Si rimette in forno per la cottura finale, con un risultato pit simile a
un pane ripieno.

Calzone
300°C 15 minuti

I modo piu semplice per descrivere questo prodotto tipico da pizzeria & “pizza ripiena”. Limpasto
della pizza viene steso in forma ovale o a cerchio e riempito con formaggio, normalmente ricotta e
mozzarella, e spesso anche con un mix di verdure e carni. Viene collocato direttamente sulla pietra
per pizza per garantire un esterno croccante e una cottura veloce.

Congelata
230°C 10-20 minuti

Cuocere la pizza congelata direttamente sulla pietra per pizza preriscaldata. Occorre tener
presente che le basi pil spesse richiedono pili tempo, al contrario delle basi piu sottili e delle pizze
fatte in casa. Per ottenere i migliori risultati, ruotare la pizza con la pala a meta cottura.

Senza glutine
350°C 10-15 minuti
La base della pizza senza glutine richiede un‘attenzione particolare. Essendo lI'impasto, in genere,
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pill appiccicoso, € meglio cuocere nella teglia alta piuttosto che direttamente sulla pietra per
pizza. Puo essere necessario precuocere parzialmente I'impasto e congelarlo prima di aggiungere
i condimenti, per far si che sia in grado di sostenere il peso e I'umidita dei condimenti.

Pizza finta di cavolfiore
275°C 4-5 minuti

Gliimpasti a base di cavolfiore richiedono un’attenzione particolare, in quanto simile a quelli senza
glutine. Devono essere cotti nella teglia alta, da oliare bene. La base deve essere parzialmente
precotta e congelata prima di aggiungervi gli ingredienti.

F. PER UNA PIZZA PERFETTA

Per fare la pizza serve molta pratica. Ecco alcuni consigli chiave per una pizza perfetta.

Strumenti per una pizza perfetta

« Un raschietto per pizza e utile per dividere I'impasto, sollevarlo e pulire i piani di lavoro
- Bilance digitali per pesare gli ingredienti

- Tagliapizza

Farina e impasto

- Per preparare lI'impasto, forniamo ricette che possono essere realizzate con tre metodi: a mano,
con robot da cucina o con impastatrice. Per gli impasti delle nostre ricette & possibile utilizzare
uno qualsiasi di questi tre metodi.

- La farina 00 o per pane & consigliata per la maggior parte degli impasti per pizza.

- La farina extra e essenziale quando si lavora l'impasto e stendere la pizza. Evita che I'impasto si
attacchi alle mani, al piano di lavoro e soprattutto alla pala per pizza.

- La farina in eccesso brucia sulla pietra per pizza; utilizzare, quindi, solo quella strettamente
necessaria per evitare che l'impasto si attacchi alla pala quando si mette la pizza in forno.

« Nella maggior parte dei casi, le nostre ricette per pizza prevedono impasti piuttosto appiccicosi,
un po' diversi da altri tipi di impasti per pane. Questa consistenza appiccicosa é cio che rende le
pizze soffice e gustose, con formazione di bolle durante la cottura. Infarinare leggermente mani
e superfici, quindi lavorare velocemente questi impasti, per facilitarne la manipolazione.

- Togliere I'impasto dal frigorifero da 3 ad almeno 1 ora prima dell'uso, perché pit facile da lavorare
a temperatura ambiente. Tenere sempre lI'impasto coperto mentre riposa.

- Infarinare le mani per manipolare I'impasto: la farina evita che lI'impasto si attacchi e che sia
necessario aggiungere troppa farina all'impasto durante la lavorazione. La farina in eccesso pu6
sempre essere eliminata prima di aggiungere i condimenti.

- Se non sistende nellaforma desiderata, I'impasto ha bisogno diriposare. Coprire e lasciar riposare
per circa 10-15 minuti, quindi stendere di nuovo. Non bisogna forzare I'impasto se e troppo duro,
perché rischia di rompersi e di non raggiungere la forma o la dimensione desiderata.

Tempo e temperatura

Tempi e temperature di cottura della pizza variano durante il processo. La pietra continua ad
assorbire calore con la cottura graduale di piu pizze. Occorre quindi fare sempre attenzione
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all'ambiente di cottura e imparare a conoscere la cottura. La seconda pizza non cuoce come la
prima, ma saranno tutte perfette se si padroneggia il processo alla perfezione.

Pizza cotta direttamente sulla pietra

1. Preparare salsa e condimenti; che siano pronti all’'uso. Dopo che limpasto ha riposato a
sufficienza, infarinare leggermente il piano di lavoro, quindi posizionate la palla di impasto
al centro. Si consigliano 250 g di impasto per pizza: 450 g di impasto & la quantita massima
consigliata per una sola pizza.

2. Con entrambe le mani, premere la palla di impasto al centro con le dita. Stendere I'impasto dal
centro, verso l'esterno, per allungare la forma in un cerchio piu grande. (Fig. 1)

3. Capovolgere I'impasto almeno una volta, per evitare che si attacchi (aggiungere altra farina se
necessario) mentre lo si stende e lo si modella in modo uniforme, dal centro verso l'esterno. (Fig. 2)

4. Una volta steso I'impasto alla dimensione desiderata, infarinare leggermente la pala per pizza.
Aggiungere una piccola quantita di farina di semola puo contribuire a evitare che I'impasto si
attacchi.

5. Mettere limpasto sulla pala. Controllare che la pala sia fredda prima di aggiungervi I'impasto
fresco modellato. Limpasto non deve essere pit grande della pala. Eimportante tagliare impasto
che sporge dalla pala.

6. Lavorando velocemente, aggiungere la salsa e i condimenti desiderati. Non bisogna esagerare
gliingredienti. Aggiungere troppa salsa o troppo formaggio appesantisce I'impasto, che puo poi
scendere con difficolta dalla pala. Non lasciar riposare la pizza cruda sulla pala per piti di 2 minuti,
per evitare che si attacchi. (Fig. 3)

7. Limpasto deve muoversi sulla pala, se scossa leggermente. Se un punto della pizza dovesse
attaccarsi, sollevare I'impasto e infarinare leggermente la pala.

8. Aprire la porta del forno e inserire la pala. Far scivolare la pizza sulla pietra con un movimento
rapido e deciso, prima in avanti poi indietro.

9. A fine cottura, far scorrere la pala sotto la pizza. Sollevare e togliere delicatamente dal forno,
quindi far scivolare la pizza su un tagliere. Lasciar raffreddare leggermente la pizza prima di
affettarla e servirla. Lasciar raffreddare la pala prima di mettervi unaltra pizza. (Fig. 4)

Pizza in teglia

Si consiglia di utilizzare I'apposita teglia alta fornita in dotazione, benché siano adatte all'uso
anche altre teglie in acciaio al carbonio/ghisa. Non utilizzare in questo forno teglie antiaderenti o
rivestite. Preparare I'impasto per pizza in teglia (pagina 29). La ricetta & prevista per realizzare un
impasto sufficiente per una pizza.

1. Versare nella teglia 3-4 cucchiai d'olio d'oliva, in funzione del tipo di pizza.

2. Trasferire limpasto nella teglia oliata, quindi rigirarlo pit volte in modo che diventi
completamente oliato.

3. Premere delicatamente I'impasto con i polpastrelli, stendendolo verso i 4 lati della teglia (non
occorre forzare la pressione, alla fine I'impasto si stende).

4. Coprire la teglia e lasciar riposare 20 minuti. Successivamente, scoprire la teglia e ripetere
il procedimento, stendendo bene limpasto fino ai bordi della teglia. Coprire e ripetere il
procedimento fino al iempimento della teglia con I'impasto. Puo essere necessario anche ripetere
tre volte il procedimento (60 minuti in totale).

5. Quando l'impasto riempie e copre la teglia, aggiungere i condimenti desiderati.
6. Coprire la pizza con pellicola trasparente, quindi lasciar lievitare mentre il forno si preriscalda.
7. Una volta che il forno per pizza e preriscaldato, posizionare la teglia nel forno, direttamente
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sulla pietra.

8. Quando la pizza e pronta, toglierla dal forno, quindi trasferire la pizza dalla teglia a un tagliere
prima di affettare e servire.

Pizza sottile e croccante
1. Seguire le fasi da 1 a 3 per preparare la pizza che cuoce direttamente sulla pietra (pagina 101).

2. Stendere limpasto su una superficie infarinata. Con il mattarello, formare un cerchio o un
rettangolo sottile di 30 cm.

3. Infarinare leggermente la pala e trasferire con cura I'impasto steso sulla pala, lavorando
velocemente per aggiungere i condimenti desiderati.

4. Limpasto deve muoversi sulla pala, se scossa leggermente. Se un punto della pizza dovesse
attaccarsi, sollevare I'impasto e infarinare leggermente la pala.

5. Aprire la porta del forno e inserire la pala. Far scivolare la pizza sulla pietra con un movimento
rapido e deciso, prima in avanti poi indietro.

6. A fine cottura, far scorrere la pala sotto la pizza. Sollevare delicatamente e togliere dal forno,
quindi far scivolare la pizza su un tagliere. Lasciar raffreddare leggermente la pizza prima di
affettarla e servirla. Lasciar raffreddare la pala prima di mettervi un‘altra pizza.

G. SUGGERIMENTI PER PREPARARE L'IMPASTO

Suggerimenti per preparare l'impasto

Limpasto lievitato puo essere preparato in vari modi. Indipendentemente dal metodo scelto, una
volta che I'impasto e pronto, seguire le istruzioni specifiche per la lievitazione.

Per tutti i metodi, se si usa il lievito istantaneo, pud essere aggiunto con gli ingredienti secchi.
Il lievito secco attivo deve essere prima fatto lievitare con ingredienti liquidi a una temperatura
specifica (40°C).

La pazienza e fondamentale per realizzare un buon impasto. Piu a lungo si lascia lievitare
lentamente e riposare in frigorifero, meglio si sviluppano i sapori (fino a 72 ore per ottenere i
risultati migliori).

Lavorazione a mano

Tenere a portata di mano tutti gli ingredienti e gli strumenti. Gli strumenti migliori per Iimpasto
a mano sono: una ciotola grande, ampia e poco profonda, per impastare; una ciotola piccola di
farina multiuso, o per pane, per infarinare le mani e il piano di lavoro; e una tazza d’acqua. Un
raschietto per impasto/ciotola di plastica e utile, ma non indispensabile.

Mettere tutti gli ingredienti secchi nella ciotola e I'acqua/liquido in una tazza. Mescolare gli
ingredienti a secco con una frusta, o con un raschietto.

Aggiungere la quantita minima di acqua (se indicato un valore) e iniziare a mescolare. Infarinare
abbondantemente le mani. Una volta amalgamati, gli ingredienti possono essere lavorati e
impastati nella ciotola; I'impasto pud anche essere trasferito su un piano di lavoro pulito e
infarinato.

Lavorate I'impasto sul piano di lavoro, fino a farlo diventare elastico e che non si attacca alle mani.
Non aggiungere troppa farina se si attacca, piuttosto continua a impastare (va bene infarinare
ancora le mani se I'impasto si attacca effettivamente alle dita). Alla fine diventa elastico senza piu
attaccarsi.

Un buon metodo é tirare parte dell'impasto per poi ripiegarlo. Ruotare I'impasto di 45 gradi,
quindi ripetere la procedura fino a far diventare I'impasto ben elastico.
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Robot da cucina

Il robot da cucina impasta in modo rapido e semplice. Poiché la lavorazione avviene ad alta
velocita, 'impasto si riscalda maggiormente rispetto a quando viene lavorato a mano o con
I'impastatrice planetaria. La palla perfetta di impasto si prepara in pochi secondi anziché in alcuni
minuti come negli altri metodi.

Mettere gli ingredienti secchi nella ciotola da lavoro dotata di lama metallica o di lama per
impastare.

Lavorare a bassa velocita o, se disponibile, alla velocita per impastare. Con il robot in funzione,
aggiungere lentamente l'acqua/il liquido attraverso il tubo di alimentazione, controllando che
avvenga solo alla velocita con cui gli ingredienti secchi possono assorbire I'acqua/il liquido. Se
I'impasto risulta troppo appiccicoso o bagnato, aggiungere farina, un cucchiaino alla volta. Una
volta formata la palla, lavorare I'impasto ancora solo per 45-60 secondi.

E ora possibile mettere la palla di impasto su una superficie pulita, leggermente infarinata, per
impastare un paio di volte a mano e controllare che sia liscia, elastica e non si attacchi alle dita se
leggermente pressata.

Impastatrice planetaria

La planetaria & fra gli strumenti preferiti per preparare l'impasto della pizza. E piu facile preparare
quantita di impasto maggiori rispetto al robot da cucina e non serve usare le mani, per chi non
ama la lavorazione a mano.

Mescolare gli ingredienti secchi in una ciotola. Montare la planetaria con il gancio per impastare.
Aggiungere gli ingredienti liquidi nel contenitore della planetaria.

Aggiungere gli ingredienti secchi. Seguire la ricetta per sapere se inserire gli ingredienti secchi
tutti insieme o gradualmente.

Una volta formata la palla, continuare ad impastare a bassa velocita per 10 minuti.
H. CONSIGLI PER | CONDIMENTI

Nel preparare pizze fresche, non usare un'eccessiva quantita di salsa o condimenti. L'aggiunta di
troppa salsa rende I'impasto molle dopo la cottura e puo essere difficile far scivolare la pizza dalla
pala nell'inserirla nel forno.

Per la pizza napoletana, consigliamo circa 3 cucchiai di salsa per preparare una pizza rossa. Per la
pizza New York e quella sottile e croccante, & normale usare un po’ pili di salsa. Se si desidera una
pizza con extra salsa, &€ opportuno precuocere I'impasto e poi congelarlo per ottenere poi una
base croccante, da guarnire con la salsa e i condimenti desiderati.

E meglio cuocere preliminarmente la maggior parte dei condimenti. Gli ingredienti crudi
rilasciano pit umidita, che puod penetrare nella pizza durante la cottura e produrre un impasto
sgradevolmente molle. Inoltre, poiché ci vuole poco tempo per cuocere la pizza, alcuni condimenti
potrebbero non cuocere correttamente, se non vengono cotti preliminarmente.

I. ALCUNI SUGGERIMENTI

Riscaldare
La pizza avanzata puo essere riscaldata a 170°C, per 5 minuti.
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Cosa fare con I'impasto avanzato:

Congelare l'impasto fa risparmiare tempo per un‘altra serata di pizze. Preparare l'impasto
desiderato e lasciarlo lievitare per tutto il tempo indicato nella ricetta (prima di stenderlo).
Dividere I'impasto in porzioni (250 g per ogni pizza o quanto basta per riempire tutta la teglia per
la pizza in teglia). Avvolgere bene nella pellicola trasparente e mettere in congelatore. Gli impasti
congelati possono durare fino a 2 mesi.

Per scongelare, togliere la pellicola trasparente e mettere I'impasto in una ciotola, o in una teglia,
e coprire. Conservare in frigo per una nottata, quindi lasciare Iimpasto a temperatura ambiente
da 1 a 3 ore prima dell’'uso. Procedere con lo stile di pizza desiderato.

IMPASTO DEI SUPERMERCATI

Se non si ha tempo di prepararle, le palle di impasto gia pronte possono essere comprate nei
reparti frigo dei supermercati. Limpasto pronto fresco del supermercato permette di risparmiare
tempo, ma niente & paragonabile all'impasto per pizza fresco fatto in casa.

J. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
Limpasto si attacca alla pala

Quando si stende l'impasto, tenere sempre a portata di mano della farina extra. Durante la
lavorazione, infarinare leggermente le mani e la superficie di lavoro. Infarinare leggermente la
pala. Una volta condita la pizza, controllare che riesca a muoversi sulla pala prima di provare a
infilarla nel forno. Se in qualche punto I'impasto si attacca alla pala, infarinare leggermente al di
sotto, in modo che la pizza si muova sulla pala.

Non esagerare con salsa e condimenti. Una quantita eccessiva puo far attaccare I'impasto alla
pala.

Controllare che la pala sia completamente fredda prima di stendervi I'impasto fresco. Anche con
la farina, impasto puo attaccarsi. Il modo migliore per evitare che cio accada ¢ limitare il tempo
in cui I'impasto resta sulla pala, mentre si prepara o si aspetta di cuocere.

Perché il mio impasto continua a strapparsi e non si stende?

Limpasto si lavora meglio temperatura ambiente. Se I'impasto é stato comprato al supermercato,
occorre lasciarlo a temperatura ambiente per circa 4 ore per ottenere la giusta consistenza.

Esce fumo dal forno

Cio € normale durante la cottura a causa delle temperature estremamente elevate. Per ridurre il
fumo, cercare di limitare la quantita di farina utilizzata sulla pala.

Presenza di fuoco nel forno

Piccoli incendi di cibo nel forno sono possibili in alcuni scenari, ad esempio quando si utilizzano
quantita eccessive di farina o olio. In tal caso, assicurarsi che la porta del forno sia chiusa. Se il
fuoco non si esaurisce in 10 secondi, spegnere il forno e staccare la spina dalla corrente fino a
quando il fuoco non si spegne.

Rumore dal forno dopo lo spegnimento

Cio e del tutto normale. A causa delle temperature estreme che il forno puo raggiungere, le
ventole restano accese alcuni minuti dopo la fine della cottura.

Non staccare il forno dalla corrente fino all’arresto delle ventole.
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Segni di scolorimento della griglia

Durante il normale utilizzo, potrebbe verificarsi uno scolorimento della griglia. Cio e del tutto
normale e si verifica a causa delle alte temperature.

Uno scolorimento puo presentarsi anche sulla teglia alta e sulla griglia.

5. PULIZIA E MANUTENZIONE

« Prima del primo utilizzo e dopo ogni utilizzo, pulire accuratamente ogni parte.
« Lasciare sempre raffreddare completamente il forno prima di pulirlo.
- Staccare sempre il forno dalla rete elettrica.

« Non usare mai detersivi aggressivi, oggetti duri o pagliette abrasive, che potrebbero danneggiare
il rivestimento. Per pulire l'esterno, passare un panno pulito e leggermente inumidito,
quindi asciugare bene. Prima di pulire, applicare la soluzione detergente su un panno e non
direttamente sul forno.

- Per pulire l'interno, usare un panno leggermente inumidito e una soluzione detergente liquida
delicata, o spray, su una spugna. Non usare mai prodotti corrosivi, abrasivi o comunque
aggressivi, che potrebbero danneggiare la superficie del forno. All'interno del forno, non usare
mai pagliette in acciaio o oggetti metallici

Pulizia degli accessori:

- Teglia alta, griglia, pala per pizza e vassoio di raccolta delle briciole: lavare a mano in acqua calda
e detersivo. Questi oggetti NON sono lavabili in lavastoviglie.

- Pala per pizza: svitare con cautela il manico e metterlo da parte. Lavare la parte metallica della
pala in acqua calda e detersivo. Quando la pala ¢ asciutta, riavvitare saldamente il manico.

Pulizia e cura della pietra per pizza:

- Per garantire l'efficacia nel tempo della pietra per pizza, si consiglia una pulizia regolare.
Controllare che la pietra sia completamente fredda prima di maneggiarla.

In caso di cibo rimasto attaccato, utilizzare il bordo del raschietto. Conservare la pietra nel forno
quando non viene utilizzata.

» Non immergere mai la pietra in acqua: questo potrebbe causare danni o rotture permanenti.
« Non utilizzare mai olio o detersivo direttamente sulla pietra: & porosa e assorbe il detersivo.

« Non utilizzare mai coltelli, né il tagliapizza, sulla pietra: cid potrebbe causare danni. Prima di
tagliarla, togliere la pizza dalla pietra.

- Evitare sbalzi di temperatura estremi sulla pietra.

- La pietra é fragile e pud rompersi se urtata o fatta cadere.

« La pietra @ molto calda durante 'uso e rimane calda a lungo successivamente.
- Non raffreddare la pietra con acqua. Non utilizzarla quando & umida.

- Per pulire i segni del cibo bruciato, aspettare che la pietra si raffreddi, estrarla con entrambe le
mani e con cautela dal forno, eliminare residui di piccole o grandi dimensioni.

- Se la pietra si rompe, spegnere il forno, lasciar raffreddare e staccare dalla rete elettrica prima di
togliere la pietra rotta.
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6. RICETTE

IMPASTO PER PIZZA NAPOLETANA

Per 2 pizze

INGREDIENTI

240 ml di acqua tiepida (40°C)

310 g di farina 00 o per pane

4 g di lievito* istantaneo o secco attivo
1 cucchiaino e mezzo di sale

Un pizzico di zucchero semolato (facoltativo, vedere consiglio riportato in basso)

PROCEDIMENTO
1. Mettere I'acqua nel contenitore della planetaria, con il gancio per impastare inserito.

2. Aggiungere la farina, il lievito e, eventualmente, lo zucchero. Accendere la planetaria alla
velocita piu bassa. Lavorare gli ingredienti fino a formare la palla di impasto.

3. Una volta formata la palla, continuare ad impastare alla velocita piu bassa per 10 minuti.

4. Trasferire I'impasto in una ciotola capiente di acciaio inox. Coprire con pellicola trasparente.
Lasciar lievitare a temperatura ambiente per circa 4 ore.

5. Dividere l'impasto in due parti uguali, e formare con ciascuna parte una palla liscia. Mettere
le due parti in una teglia pulita con spazio sufficiente affinché possano crescere senza toccarsi.
Coprire bene e mettete in frigo per almeno 24 ore, fino a un massimo di 3 giorni.

6. Quando l'impasto e pronto, toglierlo dal frigorifero e lasciarlo riposare a temperatura ambiente
per almeno 1 ora prima di stendere la base.

CONSIGLIO DELLESPERTO. Pur non essendo un ingrediente tradizionale, un pizzico di zucchero
conferisce alla pizza un bell'aspetto a “macchia di leopardo” una volta cotta.

* Se si utilizza lievito istantaneo, preparare come descritto. Se si utilizza lievito secco attivo, e
necessario farlo prima lievitare in acqua tiepida (40°C). Far sciogliere il lievito nell'acqua tiepida.
Quando diventa spumoso, & pronto per |'uso. Tutti gli altri ingredienti secchi possono essere usati
come descritto in precedenza.
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IMPASTO PER PIZZA NEW YORK

Per 2 pizze

INGREDIENTI

240 ml di acqua tiepida (40°C)

310 g di farina 00 o per pane

1 cucchiaio di olio d'oliva

4 g di lievito* istantaneo o secco attivo
1 cucchiaino e mezzo di sale

1 cucchiaino di zucchero semolato o miele**

PROCEDIMENTO
1. Unire I'acqua e I'olio d'oliva in una tazza.

2. Mettere la farina per pane, il sale, il lievito e lo zucchero nella ciotola di un robot da cucina
dotato di lama per tritare o impastare. Lavorare brevemente per mescolare, circa 10 secondi.

3. Con la macchina in funzione, versare il liquido dal tubo di alimentazione, solo alla velocita
con cui la farina lo puo assorbire. Quando si sara formata una palla, lavorare I'impasto ancora 45
secondi.

4, Trasferire I'impasto in una ciotola di acciaio inox. Coprire con pellicola trasparente. Lasciar
lievitare a temperatura ambiente per circa 4 ore.

5. Dividere l'impasto in due parti uguali, e formare con ciascuna parte una palla liscia. Mettere
le due parti in una teglia pulita con spazio sufficiente affinché possano crescere senza toccarsi.
Coprire bene e mettete in frigo per almeno 24 ore, fino a un massimo di 3 giorni.

6. Quando l'impasto e pronto, toglierlo dal frigorifero e lasciarlo riposare a temperatura ambiente
per almeno 1 ora prima di stenderlo.

* Se si utilizza lievito istantaneo, preparare come descritto. Se si utilizza lievito secco attivo, e
necessario farlo prima lievitare in acqua tiepida (40°C). Far sciogliere il lievito nell'acqua tiepida,
con lo zucchero. Quando diventa spumoso, & pronto per l'uso. Tutti gli altri ingredienti secchi
possono essere usati come descritto in precedenza.

** |l miele e un'ottima alternativa allo zucchero nell'impasto della pizza. Se utilizzato, aggiungerlo
alla ricetta insieme agli ingredienti liquidi.

SOTTILE E CROCCANTE

Per 2 pizze
Steso sottile, questo impasto funziona per qualsiasi tipo di pizza sottile e croccante.

INGREDIENTI

190 ml di acqua tiepida (40°C)
3 cucchiai (45 ml) di olio d'oliva
310 g di farina 00 o per pane
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3 g di lievito* istantaneo o secco attivo
1 cucchiaio di zucchero semolato
1 cucchiaino di sale

PROCEDIMENTO
1. Unire I'acqua e I'olio d'oliva in una tazza.

2. Mettere la farina, lo zucchero, il sale e il lievito nella ciotola di un robot da cucina dotato di lama
per tritare o impastare. Lavorare brevemente per mescolare, circa 10 secondi.

3. Con la macchina in funzione, versare il liquido dal tubo di alimentazione, solo alla velocita
con cui la farina lo puo assorbire. Quando si sara formata una palla, lavorare I'impasto ancora 45
secondi.

4. Trasferire impasto in una ciotola di acciaio inox. Coprire con pellicola trasparente**, oppure
metterlo in un sacchetto di plastica richiudibile. Lasciare in frigo almeno una notte, fino a un
massimo di 3 giorni.

5. Quando I'impasto e pronto, toglierlo dal frigorifero e lasciarlo riposare a temperatura ambiente
per almeno 1 ora. Dividere I'impasto in due parti uguali, e formare con ciascuna parte una palla
liscia. Mettere le due palle di impasto in due ciotole. Coprirle con pellicola trasparente.

6. Una volta raddoppiato di volume, I'impasto & pronto per essere steso.

* Se si utilizza lievito istantaneo, preparare come descritto. Se si utilizza lievito secco attivo, &
necessario farlo prima lievitare in acqua tiepida (40°C). Far sciogliere il lievito nell'acqua tiepida,
insieme a un pizzico di zucchero. Quando diventa spumoso, & pronto per l'uso. Tutti gli altri
ingredienti secchi possono essere usati come descritto sopra.

** Per ottenere i migliori risultati, si consiglia vivamente di lasciare subito riposare una notte.
Tuttavia, I'impasto puod essere utilizzato anche dopo un'ora di riposo a temperatura ambiente.
Osservarlo durante la cottura, poiché, con un riposo breve, tende a gonfiarsi.
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PIZZA CHICAGO

Per una pizza alta stile Chicago

INGREDIENTI

400 g di farina 00 o per pane

1 cucchiaino e mezzo di sale

4 g di lievito* istantaneo o secco attivo
315 ml di acqua tiepida (40°C)

PROCEDIMENTO

1. Mettere la farina, il sale e il lievito in una ciotola capiente. Sbattere con la frusta per unirli. Versare
I'acqua sugliingredienti secchi. Usare le mani o un raschietto per lavorare gliingredienti e formare
I'impasto. Impastare ancora per un po, quindi coprire e lasciar riposare a temperatura ambiente
per almeno 16 ore, fino a un massimo di 24 ore.

2. Piegare e ripiegare alcune volte I'impasto, quindi usarlo per la ricetta preferita di pizza Chicago.
NOTA: Questa ricetta puo essere preparata in un robot da cucina o in una impastatrice planetaria.

* Se si utilizza lievito istantaneo, preparare come descritto. Se si utilizza lievito secco attivo, e
necessario farlo prima lievitare in acqua tiepida (40°C). Far sciogliere il lievito nell'acqua tiepida.
Quando diventa spumoso, & pronto per |'uso. Tutti gli altri ingredienti secchi possono essere usati
come descritto in precedenza.
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SENZA GLUTINE

Per 2 pizze

INGREDIENTI

240 ml di acqua tiepida

4 g di lievito* istantaneo o secco attivo*
20 ml di olio d'oliva

310 g di farina senza glutine

1 cucchiaino di sale

PROCEDIMENTO

1. In una tazza, sciogliere il lievito con acqua tiepida. Lasciare riposare fino a quando diventa
spumoso, per circa 5 minuti. (Nota: se il lievito non diventa spumoso entro 10 minuti, significa che
non é attivo. Occorre buttarlo via e ricominciare.)

2. Mettere lafarina eil sale in una ciotola. Disporre a fontana. Versare al centro della farina la miscela
di acqua tiepida, lievito e olio. Lavorare con le mane fino ad amalgamare bene l'impasto e farlo
diventare liscio. Collocare su un piano di lavoro leggermente infarinato e impastare brevemente.

3. Mettere I'impasto in una ciotola leggermente oliata e coprire con pellicola trasparente. Lasciar
lievitare in luogo caldo per 30 minuti fino a raddoppiare di volume.

4. Stendere limpasto su una superficie leggermente infarinata. Impastare per altri 5 minuti,
fino a ottenere un composto liscio ed elastico. Dividere I'impasto a meta. Stendere le basi alla
dimensione e allo spessore desiderati. Cospargere un po’di farina senza glutine sul piano di lavoro
prima di stendere la base, per evitare che I'impasto si attacchi

5. Preriscaldare il forno a 260°C. Trasferire con cura la base della pizza sulla pala. Guarnire con la
salsa e i condimenti desiderati. Infornare per 10-13 minuti o fino a quando il formaggio risulta
dorato e la base croccante.

* Se si utilizza lievito istantaneo, preparare come descritto. Se si utilizza lievito secco attivo, &
necessario prima farlo lievitare in acqua tiepida (40°C).Far sciogliere il lievito nell’acqua tiepida.
Quando diventa spumoso, & pronto per l'uso. Tutti gli altri ingredienti secchi possono essere
miscelati come descritto in precedenza.
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SALSA TRADIZIONALE

Per 1 tazza e mezzo

INGREDIENTI

1 cipolla piccola, sminuzzata finemente

1 cucchiaio di olio extravergine di oliva

2 spicchi d’aglio tritati finemente

1 cucchiaino di origano secco

1 lattina di pomodori passati o a cubetti (400 g)

1 cucchiaino di sale

1/4 di cucchiaino di pepe nero appena macinato

Fiocchi di peperoncino (facoltativo, a piacere, per una salsa piu piccante)

PROCEDIMENTO

1. Versare I'olio d'oliva in un tegame. Riscaldare a fuoco medio. Quando l'olio luccica, aggiungere
la cipolla, e successivamente I'aglio e l'origano. Cuocere fino a quando le cipolle si saranno
ammorbidite e I'aglio sara fragrante.

2. Aggiungere i pomodori e il sale. Portare a ebollizione, quindi cuocere a fuoco lento senza
coperchio per 30 minuti, o fino a quando il sapore si sara intensificato e la salsa si sara addensata
e ridotta della meta.

3. Spegnere il fuoco e lasciar raffreddare nella padella per 10 minuti. Incorporare il pepe nero e i
fiocchi di peperoncino (facoltativi). Assaggiare e regolare il condimento. Trasferire la salsa in una
ciotola per farla raffreddare prima di utilizzarla come condimento per la pizza. La salsa puo essere
congelata.

NOTA. Condire la pizza: A volte con la salsa... meno & meglio. Se la pizza viene condita troppo, la
base puo diventare molle e scivolare oltre la pietra, con risultati finali mediocri. Basta condire con
poca salsa, al centro.
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AUTENTICA SALSA SENZA COTTURA PER PIZZA
ITALIANA

Quantita sufficiente per 4 pizze

INGREDIENTI

1 barattolo (400g) di pomodori passati o a cubetti di buona qualita (i pomodori San Marzano DOP
sono i migliori)

1 cucchiaio di olio d'oliva

1 cucchiaio di sale

1 spicchio d’aglio (facoltativo)

4-5 foglie di basilico fresco

1 cucchiaio di origano fresco

PROCEDIMENTO
1. Metti tutti gli ingredienti in una ciotola.

2. Con il frullatore a immersione o il robot da cucina, frullare gli ingredienti fino a rendere la salsa
ben amalgamata ma ancora grossolana (non si deve ottenere la consistenza liscia della passata).

3. Assaggiare e regolare il sapore. La salsa & pronta per essere utilizzata sulle basi di pizza.

Usare subito. In alternativa conservare in un contenitore ermetico in frigorifero per un massimo di
4 giorni. Oppure congelare per utilizzi successivi.

NOTA: La qualita dei pomodori in barattolo € fondamentale per questa salsa.
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CLASSICA PIZZA MARGHERITA NAPOLETANA

Per 1pizza

INGREDIENTI

1 impasto per pizza napoletana (ricetta pag. 106)

2 cucchiai di salsa senza cottura (ricetta pag. 111)

85 g di mozzarella fresca, tagliata a fette di circa 0,5 cm di spessore
3 foglie di basilico

2 cucchiaini di parmigiano grattugiato

Olio extravergine d'oliva per condire alla fine

PROCEDIMENTO

1. Preriscaldare a 380°C il forno con la pietra per pizza sulla griglia.

2. Stendere I'impasto a formare una pizza tonda di 30 cm.

3. Trasferire I'impasto sulla pala abbondantemente infarinata.

4, Distribuire la salsa in modo uniforme intorno al centro della pizza, fino a 2 cm dal bordo.
5. Distribuire la mozzarella sulla salsa.

6. Scuotere delicatamente la pizza sulla pala per controllare che non si attacchi. Se un punto della
pizza dovesse attaccarsi, sollevare delicatamente I'impasto e infarinare ancora la pala.

7.Impostare il timer per 5 minuti. Far scivolare la pizza dalla pala sulla pietra. Avviare il timer.

8. Quando il timer suona, controllare la pizza. Se la cottura & quella desiderata, togliere la pizza
dal forno con la pala, oppure cuocere per circa 1 altro minuto. Far scivolare la pizza su un tagliere.
Condire con il parmigiano, il basilico e I'olio d'oliva. Affettare e servire.

NODINI ALL'AGLIO

Spennellare la teglia alta con 1 cucchiaio di olio d'oliva. Dividere 500 g di impasto per pizza in parti
uguali. Stendere le parti a formare dei filoncini, che vengono poi annodati. Sciogliere 4 cucchiai di
burro con I'aglio tritato finemente (circa 4 spicchi). Immergere ogni nodino nel burro fuso all’aglio
e posizionarlo uniformemente nella teglia alta. Coprire e lasciar lievitare per 30 minuti. Infornare a
230°C, per circa 15 minuti, fino a doratura avvenuta. Ruotare la teglia a meta cottura, per ottenere
risultati uniformi.

TRECCINE ZUCCHERO E CANNELLA

Preparare l'impasto come sopra per i nodini all'aglio. Spennellare ogni treccina con burro fuso,
quindi cospargere abbondantemente di zucchero e cannella. Infornare a 230°C, per circa 15
minuti, fino a doratura avvenuta. Ruotare la teglia a meta cottura, per ottenere risultati uniformi.
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1. CONSIGNAS DE SEGURIDAD
(TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES)

iLEA ATENTAMENTE ESTAS CONSIGNAS DE SEGURIDAD
ANTES DE UTILIZAR EL APARATO!

Respete siempre las precauciones de seguridad cuando utilice
este aparato para evitar lesiones o danos. Este aparato debe
utilizarse Unicamente tal y como se describe en este manual
de instrucciones. Existe un riesgo de lesiones si el producto se
utiliza de forma incorrecta.

PRECAUCIONES IMPORTANTES

« ATENCION: Superficies muy calientes
Tenga cuidado al utilizar los accesorios, la superficie
puede estar muy caliente.

+ NoTOQUE las superficies calientes, ya que podrian producirse
lesiones.

« El aparato no debe colocarse en el interior de muebles o
alacenas cuando esté encendido y en uso.

« ESTE APARATO DEBE UTILIZARSE SIEMPRE DE FORMA
SUPERVISADA. No lo deje sin vigilancia durante su uso.

IMPORTANTE: Deje la unidad enchufada después de su uso
hasta que los ventiladores se apaguen, para garantizar una
refrigeracién adecuada del horno y de los componentes
electronicos.

+ Algunos tipos de muebles de cocina de vinilo o laminados
podrian sufrir dafos por calor o decolorarse, incluso a
temperaturas inferiores a las indicadas mas arriba. Cualquier
dano causado por un aparato instalado sin tener en cuenta
las instrucciones anteriores sera responsabilidad de su
propietario. No debe utilizar este aparato para guardar
objetos o como superficie de trabajo.
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«El aparato no debe entrar en contacto con materiales
facilmente inflamables, como cortinas, tejidos, paredes y
similares, ni cubrirse con fundas de materiales inflamables.
Mantenga siempre una distancia de seguridad suficiente con
los materiales inflamables.

«Este aparato no puede ser utilizado por personas con
capacidad fisica, sensorial o mental reducida o por personas
desprovistas de experiencia y conocimientos suficientes,
a no ser que cuenten con supervision adecuada o con
instrucciones relativas al uso del mismo a cargo de una
persona responsable de su seguridad.

«Vigile a los nifos para tener la sequridad que no juegan con
este aparato.

« Para evitar quemaduras, extreme las precauciones al retirar
los accesorios del Horno para Pizza.

- Este aparato esta destinado Unicamente a un uso doméstico
y no esta previsto su uso en zonas de cocina para el personal
en tiendas, oficinas y otros centros de trabajo, casas rurales,
habitaciones de hoteles o moteles y otros establecimientos
de tipo turistico.

+ No utilice el aparato si el cable de alimentacion esta danado.
En ese caso, deje de usarlo inmediatamente. Si el cable esta
danado, debe ser sustituido por el fabricante. Devuelva el
aparatoal Servicio de Atencion al Cliente (consulte elapartado
«Garantia internacional» en la pagina 208). El consumidor no
debe intentar ninguna reparacion.

+ No deje el cable de alimentacion colgando del borde de la
mesa o de la encimera.

+ No permita que el cable de alimentacién entre en contacto
con fuentes de calor.

«Las superficies exteriores pueden calentarse cuando el
aparato esta en uso; por lo tanto no permita que entren en
contacto con superficies sensibles al calor.
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« Desenchufe siempre el aparato y deje que se enfrie antes de
limpiarlo.

» No apto para uso en exteriores.

+ No apoye utensilios de cocina ni bandejas de horno sobre la
puerta de cristal.

SEGURIDAD ELECTRICA

« Compruebe sistematicamente que el voltaje que vaya a
utilizar se corresponde con el voltaje del aparato, que esta
indicado en la parte inferior de la base.

« Este aparato no puede usarse con un temporizador externo o
un sistema de control independiente.

+ Desconecte siempre el aparato de la red eléctrica cuando
lo deje sin vigilancia y antes de montarlo, desmontarlo o
limpiarlo.

+ No saque el enchufe de latoma de corriente tirando del cable.

« Compruebe que tiene las manos secas antes de tocar el
cable de alimentacion o de retirar el enchufe de la toma de
corriente.

+ No intente desprender alimentos pegados cuando el Horno
para Pizza esté enchufado a la red eléctrica.

+No lo limpie con estropajos metalicos. Las piezas pueden
desprenderseytocarelementoseléctricos,conelconsiguiente
riesgo de descarga eléctrica.

SEGURIDAD GENERAL

« Retire todos los materiales de embalaje y cualquier etiqueta o
pegatina promocional del aparato antes de usarlo.

« Inspeccione siempre el aparato en busca de dafos aparentes
antes de utilizarlo. No utilice el aparato si esta danado o ha
recibido un golpe. Si el aparato presenta dafos o se averia,
pongase en contacto con el servicio de atencion al cliente de
Cuisinart (véase «Garantia internacional» en la pagina 208).
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+ No utilice elaparato para otros usos diferentes de los previstos.

- Coloque el Horno para Pizza sobre una superficie estable,
resistente al calor y nivelada, cerca de una toma de corriente.

+No coloque nada encima del aparato mientras esta en
funcionamiento o estd caliente.

+ No envuelva los alimentos en plastico de cocina, bolsas de
polietileno o papel de aluminio durante la coccidén, pues
podria suponer un riesgo de incendio.

+ No coloque el aparato sobre o cerca de un hornillo eléctrico
o de gas.

« Nunca deje el aparato desatendido cuando esta enchufado.

« Cuando no utilice el aparato, déjelo desenchufado. No guarde
dentro del Horno para Pizza ningun material que no sean los
accesorios para horno recomendados por el fabricante.

+ Revise periédicamente todas las piezas antes de usarlo. NO
LO UTILICE si observa que alguna pieza presenta danos.

« Para evitar lesiones o un posible incendio, no cubra el aparato
cuando lo esté usando.

+No cubra la bandeja recogemigas ni ninguna parte del
horno con papel de aluminio, pues podria provocar un
sobrecalentamiento del horno.

« Para evitar quemaduras, electrocucién u otro tipo de lesiones,
no sumerja la unidad, el cable o el enchufe en agua o en
cualquier otro liquido y no lo ponga en el lavavajillas.

« Para desconectar el aparato, gire el mando hasta la posicién
OFF y desenchufelo.

+ Apague y desenchufe el aparato después de su uso.

« Desenchufe el aparato de la toma de corriente cuando no
lo vaya a utilizar y antes de limpiarlo. Deje que se enfrie
completamente antes de colocar o quitar piezas y antes de
limpiar el aparato.

« Recomendamos lavar cuidadosamente a mano la piedra para
pizza y la pala con mango de madera. Si desea lavar en el
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lavavajillas los accesorios de acero inoxidable, coléquelos en
la bandeja superior.

( ATENCION: Las bolsas de polietileno sobre el

producto o el embalaje pueden ser peligrosas. Para
evitar peligro de asfixia, debe mantenerlas alejadas
de los nifos. Estas bolsas no son juguetes.

Este producto cumple plenamente toda la legislacion
pertinente de la UE y del Reino Unido, asi como las normas
relativas a este tipo y clase de aparatos. Somos una empresa
certificada 1SO09001:2015 y evaluamos de forma constante
el desempeno de nuestro Sistema de Gestion de Calidad. Si
tiene alguna pregunta sobre la seguridad y la conformidad
de los productos, péngase en contacto con nuestro Servicio
de Atencién al Cliente (consulte el apartado «Garantia
internacional» en la pagina 208)

Eliminacion de aparatos eléctricos y electronicos
al final de su vida util

Este simbolo en el producto o en su embalaje indica
EE que este producto no debe ser desechado junto

con la basura doméstica. Debe entregarlo en el
punto de recogida encargado del reciclar equipos eléctricos
y electronicos. Al deshacerse correctamente de este producto
ayuda a prevenir las posibles consecuencias negativas para
el medio ambiente y la salud humana que podria causar una
eliminacién inadecuada del producto. Para mas detalles sobre
el reciclado de este producto, pongase en contacto con su
ayuntamiento o con el centro de tratamiento de residuos mas
cercano.
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2. INTRODUCCION

Felicidades, acaba de adquirir un Horno para Pizza Cuisinart

Desde hace mas de 30 afos, el objetivo de Cuisinart es producir los mejores equipos de cocina.
Todos los productos Cuisinart estan disefados para una vida util excepcionalmente larga, para
que sean faciles de usar y para dar un excelente rendimiento dia tras dia.

Para mas informacién sobre nuestros productos y para ideas de recetas, visite nuestro sitio web
www.cuisinart.eu

3. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

(consulte la portada para referencia)

Luz de encendido

. Temporizador digital

Luz de temperatura

Control de temperatura

Boton de luz interior del horno
Piedra para pizza

Rejilla

. Bandeja honda

9. Cortador de pizza

10. Pala

11. Bandeja recogemigas (no aparece en laimagen)

Lea atentamente todas las explicaciones antes de utilizar el aparato.
Conserve estas instrucciones por si necesitara consultarlas de nuevo.

4.USO

A. ANTES DEL PRIMER USO

Antes de utilizar el Horno para Pizza por primera vez, retire todo el embalaje y coléquelo sobre
una superficie plana. Todos los accesorios deben limpiarse a fondo (véase la seccion Limpieza y
mantenimiento). Instale el Horno para Pizza a una distancia de 5-10 cm de la pared o de cualquier
objeto de la encimera. No lo utilice en superficies sensibles al calor. Compruebe que la bandeja
recogemigas estd en su sitio e introduzca la rejilla y la piedra para pizza.

NOTA: No deben almacenarse objetos encima del horno. Si hubiera algun objeto sobre el horno,
debe retirarlo antes de encenderlo. Las paredes exteriores se calientan cuando estan en uso.
Mantenga fuera del alcance de los nifios.

B. INSTRUCCIONES DE USO

- Coloque el Horno para Pizza sobre una superficie estable, plana y resistente al calor. Enchufelo,
comprobando que se encuentra en un lugar bien ventilado. Es posible que salga humo del
horno a causa de las altas temperaturas.

« Compruebe que la rejilla esta dentro del horno y en posicién correcta.
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Coloque la piedra para pizza sobre la rejilla.

IMPORTANTE: La piedra para pizza es fragil y debe manipularse con cuidado. No lave ni moje la
superficie de la piedra para pizza antes de utilizarla.

- Gire el dial hasta la temperatura deseada. La luz de encendido se iluminard, sonard un bip y el
horno empezard a precalentarse.

C. PRECALENTAMIENTO DEL HORNO PARA PIZZA

« El Horno para Pizza se precalentard automaticamente durante aproximadamente 16-17 minutos
después de encenderlo. El tiempo de precalentamiento garantiza que la piedra para pizza se
sature de calor, lo que es imprescindible para obtener una masa de pizza con un fondo crujiente.

» Mientras el horno se precalienta, vaya montando las pizzas (véase mas adelante).

«Una vez finalizado el precalentamiento, se oird un bip sonoro y se encenderd el piloto de
temperatura.

NOTA: Las pizzas requieren tiempo de preparacién, por lo que es mejor montarlas mientras se
precalienta el horno, o incluso antes.

D. HORNEAR PIZZAS

« Cuando el Horno para Pizza esté a la temperatura adecuadaYy las pizzas estén montadas, utilice la
pala incluida para deslizarlas con cuidado sobre la piedra de pizza caliente que esté en el horno.
Ajuste el temporizador usando los botones +/- y dele al botén de inicio. Cuando el temporizador
llegue a 00:00, se escuchara un sonido de aviso.

- Compruebe la pizza a mitad del horneado, utilizando la pala para levantar y retirar la pizza. Gire
la pizza y vuelva a introducirla en el horno.

IMPORTANTE: Tenga en cuenta que el final del ciclo del temporizador no apaga el horno.
«» Cuando la pizza esté lista, sdquela del horno con ayuda de la pala y jdisfratela!

- Para apagar el horno en cualquier momento, ponga el selector en la posicién de apagado. La luz
indicadora de encendido se apagard y se oira un bip sonoro.

NOTA: Cuando hornee a las temperaturas mas altas, vigile de cerca el progreso de la coccion, ya
que las pizzas se cuecen rapidamente.

IMPORTANTE: Deje la unidad enchufada después de su uso hasta que los ventiladores se apaguen,
para garantizar una refrigeracion adecuada del horno y de los componentes electrénicos.

NOTA: Asegurese siempre de que el Horno para Pizza esté precalentado (se encenderd la luz de
temperatura) antes de empezar a hornear. De esta forma, obtendré los mejores resultados para
todos los estilos de pizza. Si cocina en una misma sesion pizzas de varios estilos, le sugerimos que
empiece por las que requieran una temperatura mas baja.

NOTA: Si observa que las pizzas que salen del horno estan ligeramente pélidas o poco hechas,
deje que el horno se caliente de nuevo entre 5y 10 minutos.

E. ESTILOS DE PIZZA
Napolitana
400°C 4-5 minutos

La pizza napolitana suele denominarse «de horno de lefa», ya que tradicionalmente se cuece en
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hornos de lefa. Se caracteriza por una corteza inferior oscura y una corteza exterior alta y flexible.
Este estilo de pizza se basa en el sabor de la masa y no tanto en los ingredientes, por lo que se
recomienda utilizar pocos ingredientes. Para obtener mejores resultados, gire las pizzas con la
pala a mitad del tiempo de coccién.

Fina y crujiente
370°C 4-5 minutos

La masa es un poco mas suave y a veces necesita mds aceite o grasa que la masa de pizza
tradicional. Es fina y tiene poca corteza exterior.

Bandeja honda

300°C 15 minutos

La pizza en bandeja honda, considerada una especialidad de Chicago, se prepara tradicionalmente
en una bandeja o sartén y tiene una masa gruesa, abundante salsa, queso y otros ingredientes
tradicionales de la pizza. El queso suele fundirse sobre la corteza y forma una textura crujiente al
entrar en contacto con la bandeja mientras se hornea.

Focaccia

400°C 15 minutos

La focaccia es un pan enriquecido con aceite de oliva. A veces solo se sirve con un ligero aderezo
de hierbas y sal, o tal vez un poco de queso rallado. También puede hornearla dos veces, es decir,

primero la masa, que luego se rellena con queso y otros ingredientes y, por ultimo, se termina de
hornear para convertirlo en un pan relleno.

Calzone

300°C 15 minutos

La forma mas sencilla de describir este plato basico de pizzeria es como una pizza rellena. La
masa de la pizza se estira hasta formar un évalo o un circulo y se rellena con queso, normalmente

ricotta y mozzarella, y a menudo una mezcla de verduras y carnes. Se hornea directamente sobre
la piedra para pizza para garantizar un exterior crujiente y una coccion rapida.

Congelada

230°C 10-20 minutos

Hornee la pizza congelada directamente sobre la piedra para pizza precalentada. Tenga en cuenta
que las pizzas con corteza mas gruesa requieren mas tiempo, mientras que las pizzas con corteza
mas fina y las pizzas personalizadas requieren menos tiempo. Para obtener mejores resultados,
gire las pizzas con la pala a mitad del tiempo de coccién.

Sin gluten
350°C 10-15 minutos

Las masas sin gluten requieren una atenciéon especial. Como suelen ser mas pegajosas, es mejor
hornearlas en la bandeja que directamente sobre la piedra para pizza. Es posible que deban
hornearse antes de montarlas, para garantizar que estén totalmente horneadas y puedan soportar
el peso y la humedad de los ingredientes.
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Coliflor
275°C 4-5 minutos

Las masas de coliflor requieren una atencién especial, similar a la de las masas sin gluten. Deben
hornearse en la bandeja honda, si se preparan frescas, y requieren que la bandeja esté bien
aceitada. La masa debe hornearse antes de montarla.

F.LA PIZZA PERFECTA

Hacer pizza requiere préctica: he aqui algunos pasos clave para el éxito:

Herramientas para el éxito:

- Un rascador de masa es util para dividir la masa, levantarla y limpiar las dreas de trabajo.
- Balanza digital para pesar los ingredientes

- Cortador de pizza

Harina y masa:

« Para hacer la masa, ofrecemos recetas que utilizan tres métodos: a mano, con robot de cocina o
con batidora amasadora. Puede preparar nuestras recetas de masa utilizando cualquiera de los
tres métodos.

- Se recomienda harina de panificar o harina 00 para la mayoria de los tipos de masa de pizza.

- Es esencial prever un extra de harina para trabajar la masa y dar forma a la pizza. Asi se evita que
la masa se pegue a las manos, a la superficie de trabajo y, lo que es més importante, a la pala.

- El exceso de harina se quemara en la piedra, asi que utilice solo la necesaria para evitar que la
masa se pegue al utilizar la pala para deslizar las pizzas en el horno.

« En la mayoria de los casos, nuestras recetas de masa de pizza producen masas pegajosas, muy
diferentes de otros tipos de masa de pan. Esta consistencia pegajosa es lo que hace que las
pizzas sean tan flexibles y sabrosas y que burbujean mientras se hornean. Mantenga las manos
y las superficies ligeramente enharinadas y asegurese de trabajar rapidamente cuando utilice
estas masas, para manejarlas mas facilmente.

- Saque la masa de pizza del frigorifico al menos 1 hora, o hasta 3 horas antes de utilizarla, pues
la masa es mas facil de trabajar a temperatura ambiente. Mantenga siempre la masa tapada
mientras reposa.

« Manipule la masa de pizza con las manos enharinadas. De esta forma, evitard que la masa se
pegue y no tendra que afadir demasiada harina a la masa cuando se le esté dando forma.
Siempre se puede quitar el exceso de harina antes de montar la pizza.

« Sila masa no se extiende o no adquiere la forma deseada, es porque necesita tiempo de reposo.
Tapela y deje que repose de 10 a 15 minutos. Luego intente estirarla de nuevo. No fuerce una
masa dura o es probable que se rompa y no consiga la forma o el tamafio deseados.

Tiempo y temperatura:

El tiempo y las temperaturas de horneado de la pizza variaran a lo largo del proceso. La piedra no
deja de absorber calor a medida que sigue horneando pizzas, asi que tenga siempre en cuenta
el entorno de coccidn e intente habituarse al funcionamiento del horno. La segunda pizza no se
horneara igual que la primera, pero todas estaran deliciosas cuando domine el proceso.
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Preparar la pizza para hornear directamente sobre la piedra:

1. Tenga la salsa y los ingredientes preparados y listos para usar. Una vez que la masa haya
reposado lo suficiente, enharine ligeramente la superficie de trabajo y coloque la bola de masa en
el centro. Recomendamos 250 g de masa para hacer pizza. 450 g de masa es la cantidad méaxima
recomendada por pizza individual.

2. Con las dos manos, presione la bola de masa desde el centro con los dedos. Empuje la masa
desde el centro hacia el exterior para estirar al tiempo que le da forma en un circulo mas grande.
(Fig. 1)

3.Delavuelta ala masa al menos una vez, para evitar que se pegue (puede afadir harina adicional
si es necesario) mientras se estira y se da forma a la masa de manera uniforme, desde el centro
hacia fuera. (Fig. 2)

4. Una vez estirada al tamafo deseado, enharine ligeramente la pala. Afadir una pequena
cantidad de sémola también puede ayudar a que la masa no se pegue.

5. Coloque la masa sobre la pala. Compruebe que la pala esta fria antes de anadir la masa fresca,
ya moldeada. Compruebe que el tamafio de la masa no es mayor que el de la pala. Es importante
recortar la masa que sobre.

6.Trabaje con rapidez, cubriendo la masa conla salsa y los ingredientes deseados. Tenga en cuenta
que no es necesario anadir mucha cantidad de ingredientes para obtener excelentes resultados.
Si anade demasiada salsa o queso, el peso hara mas dificil deslizarla fuera de la pala. No deje
reposar la pizza sin hornear sobre la pala més de 2 minutos para evitar que se pegue. (Fig. 3)

7. Confirme que la masa puede moverse sobre la pala agitdndola ligeramente. Si alguna zona
se queda pegada, levantela con cuidado y espolvoree ligeramente la pala con un poco mas de
harina.

8. Abra la puerta del horno e introduzca la pala en el horno. Deslice la pizza sobre la piedra con un
movimiento rapido pero seguro hacia delante y luego hacia atras.

9. Cuando la pizza esté hecha, pase la pala por debajo de la pizza. Levante suavemente y saque
del horno. A continuacion, deslice la pizza sobre una tabla de cortar. Deje que la pizza se enfrie
un poco antes de cortarla y servirla. Deje enfriar la pala antes de montar la siguiente pizza. (Fig. 4)

Preparacion de una pizza en la bandeja:

Recomendamos utilizar la bandeja honda especifica para el horno de pizza, aunque también
se pueden utilizar otras sartenes de hierro fundido o acero al carbono. No utilice sartenes
antiadherentes o con revestimiento en este horno. Prepare la masa de pizza para bandeja (pagina
29). Con esta receta puede preparar suficiente masa para hornear una pizza en la bandeja.

1. Cubra el interior de la bandeja con 3-4 cucharadas de aceite de oliva, dependiendo del tipo de
pizza que esté preparando.

2. Pase la masa a la bandeja engrasada y dele la vuelva varias veces para que se impregne bien
de aceite de oliva.

3. Presione suavemente la masa con la punta de los dedos, extendiéndola hacia los 4 lados del
molde (no hace falta forzar, se acabara extendiendo).

4.Tape la bandeja y deje reposar 20 minutos. Tras el reposo, destape y repita el proceso, de modo
que la masa llegue hasta los bordes de la bandeja. Tape y repita el proceso hasta que la masa llene
la bandeja. Este proceso puede durar hasta 3 rondas (60 minutos en total).

5.Una vez que la masa haya llenado la bandeja, afiada los ingredientes deseados.
6. Cubra la pizza sin apretar con papel film y dejar que suba, mientras el horno se precalienta.

7.Una vez precalentado el Horno para Pizzas, coloque la bandeja en el horno, directamente sobre
la piedra para pizza.
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8. Cuando la pizza esté hecha, sdquela del horno y pasela a una tabla de cortar antes de cortarla
en porciones y servirla.

Preparacion de una pizza fina y crujiente:

1. Siga los pasos 1 a 3 en la preparaciéon de pizza que se hornea directamente sobre la piedra
(pagina 123).

2. Coloque la masa estirada sobre una superficie de trabajo enharinada. Con un rodillo, estire la
masa hasta obtener un circulo o rectdngulo fino de 30 cm.

3. Enharine ligeramente la pala y pase con cuidado la masa enrollada a la pala, trabajando
rapidamente para afiadir a la pizza los ingredientes que desee.

4. Confirme que la masa puede moverse sobre la pala agitdndola ligeramente. Si alguna zona se
queda pegada, levantela con cuidado y espolvoree la pala con un poco mas de harina.

5. Abrala puerta del horno e introduzca la pala. Deslice la pizza sobre la piedra con un movimiento
rapido pero seguro hacia delante y luego hacia atras.

6. Cuando la pizza esté hecha, pase la pala por debajo de la pizza. Levante suavemente y saque
del horno. A continuacion, deslice la pizza sobre una tabla de cortar. Deje que la pizza se enfrie un
poco antes de cortarla y servirla. Deje enfriar la pala antes de montar la siguiente pizza.

G. CONSEJOS PARA HACER MASA DE PIZZA

Consejos para hacer la masa:

La masa de pizza con levadura puede prepararse de distintas maneras. Elija un método y siga la
receta especifica para las instrucciones de fermentacion, una vez preparada la masa.

Para todos los métodos, si utiliza levadura instantanea, se puede afnadir la levadura junto con
los ingredientes secos. La levadura seca activada debe fermentarse primero con ingredientes
liquidos a una temperatura de fermentacién adecuada (40°C).

La paciencia es la clave de una buena masa: cuanto mas tiempo pueda fermentar y reposar en
el frigorifico, mas tiempo tendran los sabores para desarrollarse (hasta 72 horas para obtener los
mejores resultados).

A mano:

Tenga preparados todos los ingredientes y utensilios. Los mejores utensilios para hacer la masa a
mano son un bol grande, ancho y poco profundo para mezclar, un bol pequefo con harina para
todo uso o harina de panificar, para espolvorear las manos y la superficie de trabajo y un vaso
medidor con agua. Una rasqueta de plastico es util, pero no necesaria.

Ponga todos los ingredientes secos en el bol de la batidora y el agua o liquido en un vaso medidor.
Mezcle los ingredientes secos con una batidora o con la rasqueta del bol.

Anada la cantidad minima de agua (si se indica un intervalo) y empiece a mezclar. Si utiliza las
manos, debe enharinarlas generosamente. Una vez que la masa esté homogénea, puede mezclarla
y amasarla completamente en el bol o pasarla a una superficie de trabajo limpia espolvoreada con
harina.

Amase sobre la superficie de trabajo hasta que la masa esté flexible al tacto. No afiada demasiada
harina si la masa se pega, siga amasando (si la masa se pega a las manos puede afiadir mas harina).
Al final, todo saldra bien.

Un buen método consiste en tirar de una parte de la masa hacia usted y luego doblarla sobre si
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misma. Gire la masa 45 grados y repita la operacion. Repita este proceso hasta que la masa quede
bien elastica.

Robot de cocina:

El robot de cocina hara la masa facilmente y con rapidez. Dado que la masa se mueve a mayor
velocidad y, por lo tanto, se calienta mas que si la prepara a mano o en una batidora amasadora,
la bola de masa perfecta se formara en unos segundos, en lugar de minutos como con el resto de
los métodos.

Coloque los ingredientes secos en el bol de trabajo equipado con el gancho o la cuchilla de
amasar.

Procese a baja velocidad o a velocidad de amasado, si dispone de ella. Con la maquina en marcha,
anada lentamente el agua o el liquido a través del tubo de alimentacién, con cuidado de no ir mas
deprisa de lo que puedan absorber los ingredientes secos. Si la masa parece demasiado pegajosa
o huimeda, ahada mas harina, cucharadita a cucharadita. Una vez que la masa forme una bola, siga
amasando de 45 a 60 segundos mas.

A continuacién, puede colocar la bola de masa sobre una superficie limpia, ligeramente
espolvoreada con harina, y amasarla unas cuantas veces con la mano, para asegurarse de que
queda una bola lisa que rebota al tacto cuando la presiona ligeramente.

Batidora amasadora:

La batidora amasadora es el electrodoméstico favorito para preparar masa de pizza. Es mas facil
preparar lotes mas grandes que en el robot de cocina y, sobre todo, es un método sin manos, para
los que no se quieran ensuciar mucho.

Mezcle los ingredientes secos en un bol. Coloque el gancho amasador. Aflada los ingredientes
liquidos en el vaso.

A continuacién afada los ingredientes secos. Siga la receta para saber si los ingredientes secos se
anaden todos a la vez o gradualmente.

Una vez formada la bola de masa, siga amasando a velocidad baja durante 10 minutos.

H. CONSEJOS PARA MONTAR

Cuando prepare pizzas frescas, no utilice demasiada salsa ni demasiados ingredientes. Si afade
demasiada salsa, la masa quedara empapada después de la coccion y puede resultar mas dificil
despegarla de la pala al introducirla en el horno.

Para las pizzas de estilo napolitano, recomendamos unas 3 cucharadas soperas de salsa de pizza si
prepara una pizza con tomate. Para los estilos Nueva York y Fina y Crujiente, lo normal es un poco
mas de salsa. Si desea una pizza con mucha salsa, lo mejor es hornear la masa para que quede
crujiente por debajo y, a continuacién, afiadir la salsa y los ingredientes deseados.

Es mejor precocinar la mayoria de los ingredientes de la pizza. Los ingredientes crudos tienen
mas humedad, que puede filtrarse en la pizza al cocinarla, de modo que la masa quede
desagradablemente empapada. Ademads, como la pizza tarda poco en cocinarse, algunos
ingredientes pueden no cocinarse bien si no estdn precocinados.
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I. SUGERENCIAS:

Recalentar:
La pizza sobrante se puede recalentar a 170°C durante 5 minutos.

Qué hacer con la masa sobrante:

Congelar la masa ahorra tiempo para la préxima noche de pizza. Prepare la masa deseada y
déjela levar el tiempo indicado en la receta (antes de darle forma). Divida la masa en porciones
individuales (250 gr para pizzas individuales o bien suficiente masa para llenar la bandeja, en caso
de pizzas en bandeja. Envuelva la masa en plastico y péngala en el congelador. La masa puede
conservarse congelada hasta 2 meses.

Para descongelar, retire el pldstico transparente y ponga la masa en un bol bien tapada. Guardela
en la nevera toda la noche y lleve a temperatura ambiente durante 1 a 3 horas antes de usar.
Luego siga el estilo deseado para preparar la pizza.

MASA PRECOCIDA

Si no tiene tiempo de preparar su propia masa, puede comprar bolas de masa precocida en la
seccion de refrigerados del supermercado. Puede usar la masa de pizza fresca preparada de su
supermercado para ahorrar tiempo, pero no hay nada comparable a la masa de pizza fresca hecha
en casa.

J. SOLUCION DE PROBLEMAS
La masa se pega a la pala:

Al dar forma a la masa, use un poco de harina en las manos. Espolvoree ligeramente las manos
y la superficie de trabajo. Espolvoree ligeramente la pala y, una vez que la pizza esté montada,
compruebe que se puede mover sobre la pala antes de intentar deslizarla en el horno. Si se queda
pegada en algun punto, espolvoree ligeramente harina por debajo para que la pizza se mueva
sobre la pala.

Sea moderado con la salsa y los ingredientes, ya que si el peso es excesivo, la masa se puede pegar
ala pala.

Compruebe que la pala esta totalmente fria antes de colocar encima la masa fresca. Incluso con
harina, la masa puede ponerse pegajosa. La mejor forma de evitarlo es limitar el tiempo que la
masa permaneces sobre la pala mientras se prepara o se espera para hornearla.

¢Por qué mi masa se rompe y no se estira?

La masa es mas manejable a temperatura ambiente. Si ha comprado la masa en el supermercado,
tendrd que dejarla atemperatura ambiente durante unas 4 horas para que adquiera la consistencia
adecuada.

Sale humo del horno:

Es normal durante la cocciéon, dado que las temperaturas son muy elevadas. Para reducirlo, use
menos harina sobre la pala.

El horno se incendia:

Es posible que pequenas porciones de alimentos se incendien dentro del horno en algunos casos,
sobre todo si usa cantidades excesivas de harina o aceite. Si ocurre, deje cerrada la puerta del
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horno. Si el fuego no se apaga en 10 segundos, apague el horno y desenchufelo hasta que se
apague.

El horno hace ruido después de apagarlo:

Es algo completamente normal. Dadas las temperaturas extremas a las que puede llegar el horno,
los ventiladores permanecen encendidos durante unos minutos una vez finalizado el horneado.

No desenchufe el horno hasta que se hayan detenido los ventiladores.

La rejilla se esta decolorando.

Con el uso normal, la rejilla se puede decolorar. Es totalmente normal y se debe a las altas
temperaturas.

La bandeja también se puede decolorar.

5.LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

« Antes de usarlo por primera vez y después de cada uso, limpie minuciosamente todas las piezas.
- Deje que el aparato se enfrie completamente antes de limpiarlo.
« Desenchufe siempre el horno de la red eléctrica.

- No use limpiadores abrasivos, objetos duros o estropajos, pues podria causar dafos en el
acabado. Limpie el exterior con un pafo limpio y himedo y séquelo bien. Aplique la solucién
limpiadora sobre un pano, no directamente sobre el horno, antes de limpiarlo.

« Para limpiar el interior, utilice un pafio humedo y una solucién de jabén liquido suave o un
pulverizador sobre una esponja. No utilice nunca productos abrasivos o corrosivos, podrian
danar la superficie del horno. No utilice nunca estropajos de acero o metalicos en el interior del
horno.

Limpieza de los accesorios:

- La bandeja, la rejilla, la pala y la bandeja recogemigas se lavan a mano con agua caliente y jabén.
Estos articulos NO son aptos para lavavajillas.

- Pala: desenrosque con cuidado el mango y déjelo a un lado antes de limpiarla. Lave la parte
metalica de la pala con agua caliente y jabdn. Cuando la pala esté seca, vuelve a enroscar el
mango en su sitio, apretando bien.

Limpieza y mantenimiento de la piedra para pizza:

« Para que le dure la piedra para pizza, recomendamos una limpieza rutinaria. Compruebe que se
ha enfriado del todo antes de manipularla.

Utilice un rascador para los alimentos pegados. Guarde la piedra para pizza en el horno cuando
no la utilice.

» No sumerja la piedra para pizza en agua. De hacerlo se podria dafnar o agrietar,

«No utilice aceite o detergente directamente sobre la piedra, pues es porosa y absorberd los
detergentes.

- No utilice un cuchillo o cortapizzas sobre la piedra, pues podria dafarla. Retire la pizza de la
piedra antes de cortarla.
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» No someta la piedra a cambios bruscos de temperatura.
- La piedra es fragil y puede romperse si se golpea o se cae.

- La piedra se calienta mucho durante el uso y permanece caliente mucho tiempo después de su
uso.

- No enfrie la piedra con agua ni la utilice cuando esté humeda.

« Paralimpiar los restos de comida quemada, espere a que la piedra se enfrie, utilice las dos manos
para sacarla con cuidado del horno y retire los restos sueltos o grandes.

- Si se rompe la piedra, apague el horno, déjelo enfriar y desenchufelo antes de retirar la piedra
rota.

6. RECETAS

MASA DE PIZZA A LA NAPOLITANA

Para 2 bases de pizza

INGREDIENTES

240 ml de agua caliente (40°C)

310 g de harina de panificar o 00

4 g de levadura seca instantanea o activa*

1%2 cucharadita de sal

Una pizca de azucar glas (opcional, ver consejo mas abajo)

PREPARACION
1. Ponga el agua en el bol de la batidora con gancho amasador.

2. Anada la harina, la levaduray el aztcar si lo utiliza. Ponga la batidora en la velocidad mas baja y
mezcle hasta que se forme una bola de masa.

3. Una vez formada la bola de masa, siga amasando a velocidad baja durante 10 minutos.
4. Pase la masa a un bol grande de acero inoxidable y cubrala con film transparente. Dejar
fermentar a temperatura ambiente durante unas 4 horas.

5.Dividalamasaen dos porcionesigualesy forme con cada una de ellas una bola lisay redondeada.
Coloque la masa en una bandeja limpia con espacio suficiente para que cada trozo se expanda sin
tocarse. Tape bien y refrigere durante al menos 24 horas y hasta 3 dias.

6.Cuando vaya a utilizarla, sdquela del frigorifico y déjela reposar a temperatura ambiente durante
al menos 1 hora antes de darle forma.

TRUCOS: Aunque no es un ingrediente tradicional, una pizca de azucar confiere a tu pizza un
6ptimo «moteado de leopardo» al hornearla.

* Si utiliza levadura instantanea, prepérela como se indica. Si utiliza levadura seca activa, debe
remojarla primero en agua templada (40°C). Espolvoree la levadura en el agua tibia y, una vez que
se vuelva espumosa, estd lista para usar. Todos los demds ingredientes secos pueden mezclarse
como se ha indicado anteriormente.
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MASA DE PIZZA ESTILO NUEVA YORK

Para 2 bases de pizza

INGREDIENTES

240 ml de agua caliente (40°C)

310 g de harina de panificar o 00

1 cucharada de aceite de oliva

4 g de levadura seca instantanea o activa*
1%2 cucharadita de sal

1 cucharadita de azucar glas o miel**

PREPARACION
1. Mezcle el agua y el aceite de oliva en un vaso medidor de liquidos.

2. Ponga la harina de panificar, la sal, la levadura y el azucar en el bol de un robot de cocina
equipado con la cuchilla o gancho de amasar. Mezcle durante unos 10 segundos.

3. Con la maquina en marcha, afada lentamente el agua o el liquido a través del tubo de
alimentacién, con cuidado de no ir mas deprisa de lo que pueda absorberlo la harina. Después de
que la mezcla forme una bola, siga procesando la masa durante 45 segundos mas.

4. Pase la masa a un bol de acero inoxidable y ctbrala con film transparente. Dejar fermentar a
temperatura ambiente durante unas 4 horas.

5.Dividalamasaen dos porcionesigualesy forme con cada una de ellas una bola lisay redondeada.
Coloque la masa en una bandeja limpia con espacio suficiente para que cada trozo se expanda sin
tocarse. Tape bien y refrigere durante al menos 24 horas y hasta 3 dias.

6. Cuando vaya a utilizarla, saquela del frigorifico y déjela reposar a temperatura ambiente durante
al menos 1 hora antes de darle forma.

* Si utiliza levadura instantanea, prepdarela como se indica. Si utiliza levadura seca activa, debe
remojarla primero en agua templada (40°C). Espolvoree la levadura en el agua tibia junto con el
azlcary, una vez que se vuelva espumosa, estd lista para usar. Todos los demas ingredientes secos
pueden mezclarse como se ha indicado anteriormente.

** | a miel es una gran alternativa al aziicar en la masa de pizza. Si la utiliza, afadala a la receta con
los ingredientes liquidos.
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FINAY CRUJIENTE

Para 2 bases de pizza
Esta masa estirada y fina sirve para cualquier estilo de pizza fina y crujiente.

INGREDIENTES

190 ml de agua caliente (40°C)

3 cucharadas (45 ml) de aceite de oliva
310 g de harina de panificar o 00

3 g de levadura seca instantdnea o activa*®
- 1 cucharada de azucar glas

- 1 cucharadita de sal

PREPARACION
1. Mezcle el agua y el aceite de oliva en un vaso medidor de liquidos.

2. Ponga la harina, la sal, la levadura y el azicar en el bol de un robot de cocina equipado con la
cuchilla o gancho de amasar. Mezcle durante unos 10 segundos.

3. Con la méaquina en marcha, afnada lentamente el agua o el liquido a través del tubo de
alimentacion, con cuidado de no ir mas deprisa de lo que pueda absorberlo la harina. Después de
que la mezcla forme una bola, siga procesando la masa durante 45 segundos mas.

4. Pase la masa a un bol de acero inoxidable y cubrala con film transparente** o métala en una
bolsa de plastico con cierre. Refrigere al menos toda la noche y un maximo de 3 dias.

5. Cuando vaya a utilizarla, saquela del frigorifico y déjela reposar a temperatura ambiente
durante al menos 1 hora. Divida la masa en dos porciones iguales y forme con cada una de ellas
una bola lisa y redondeada. Coloque cada trozo de masa en un bol individual y ctbralo con film
transparente.

6. Una vez que haya doblado de tamaro, la masa estara lista para utilizarla como masa de pizza.

* Si utiliza levadura instantanea, prepdarela como se indica. Si utiliza levadura seca activa, debe
remojarla primero en agua templada (40°C). Espolvoree la levadura en el agua tibia junto con
una pizca de azucar y, una vez que se vuelva espumosa, estd lista para usar. Todos los demads
ingredientes secos pueden mezclarse como se ha indicado anteriormente.

** Para obtener mejores resultados, se recomienda encarecidamente dejarla reposar toda la
noche. Sin embargo, la masa se puede utilizar después de amasar con una hora de reposo a
temperatura ambiente, pero debe vigilarla mientras se hornea ya que tiene tendencia a hincharse
si no reposa lo suficiente.
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PIZZA GRUESA

Masa para 1 pizza de masa gruesa

INGREDIENTES

400 g de harina de panificar o 00

1% cucharadita de sal

4 g de levadura seca instantanea o activa*
315 ml de agua caliente (40°C)

PREPARACION

1. Ponga la harina, la sal y la levadura en un bol grande. Mezcle bien. Vierta el agua sobre los
ingredientes secos. Con las manos o una rasqueta, trabaje los ingredientes hasta formar una
masa. Amase un par de veces mas, y luego cubra y deje reposar a temperatura ambiente entre
16y 24 horas.

2. Doble la masa unas cuantas veces y, a continuacion, utilicela en su receta favorita de pizza de
masa gruesa.

NOTA: Esta receta se puede hacer en un robot de cocina o en la batidora.

* Si utiliza levadura instantanea, prepdrela como se indica. Si utiliza levadura seca activa, debe
remojarla primero en agua templada (40°C). Espolvoree la levadura en el agua tibia y, una vez que
se vuelva espumosa, esta lista para usar. Todos los demds ingredientes secos pueden mezclarse
como se ha indicado anteriormente.
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SIN GLUTEN

Para 2 bases de pizza

INGREDIENTES

240 ml de agua caliente

4 g de levadura seca instantanea o activa*
20 ml de aceite de oliva

310 g de harina sin gluten

1 cucharadita de sal

PREPARACION

1. En un vaso medidor de liquidos, disuelva la levadura con agua templada. Deje reposar hasta
que esté espumoso, unos 5 minutos. (Nota: si la levadura no hace espuma en 10 minutos, significa
que no estd activa y debe tirarla y empezar de nuevo)

2.Pongala harinay lasal en un bol.Haga un hueco en el centro. Vierta la mezcla de agua templada/
levadura y el aceite. Mezcle con las manos hasta obtener una masa homogénea. Vuelque sobre
una superficie de trabajo ligeramente enharinada y amase brevemente.

3. Coloque cada trozo de masa en un bol individual y ctbralo con film transparente. Deje reposar
en un lugar calido durante 30 minutos o hasta que doble su tamafio.

4.Vuelque la masa sobre una superficie ligeramente enharinada y amase otros 5 minutos o hasta
que esté lisa y elastica. Divida la masa por la mitad y extienda las bases de pizza hasta obtener
el tamano y el grosor deseados. Espolvoree un poco de harina sin gluten sobre la mesa antes de
extender para evitar que la masa se pegue

5. Precaliente el horno para pizzas a 260°C. Transfiera con cuidado la base de pizza a la pala 'y
cubrala con la salsa y los ingredientes deseados. Hornee durante 10-13 minutos o hasta que el
queso esté dorado y la base crujiente.

* Sj utiliza levadura instantanea, preparela como se indica. Si utiliza levadura seca activa, debe
remojarla primero en agua templada (40°C). Espolvoree la levadura en el agua tibia y, una vez que
se vuelva espumosa, esta lista para usar. Todos los demds ingredientes secos pueden mezclarse
como se ha indicado anteriormente.
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SALSA PARA PIZZA TRADICIONAL

Para 1,5 tazas

INGREDIENTES

1 cebolla pequeia finamente picada

1 cucharada de aceite de oliva virgen extra

2 dientes de ajo finamente picados

1 cucharadita de orégano seco

1 lata de tomate triturado o cortado en dados (400 g)

1 cucharadita de sal

Ya cucharadita de pimienta negra recién molida

Copos de chile (opcional, al gusto, para una salsa mas picante)

PREPARACION

1. Caliente el aceite de oliva en una cacerola grande a fuego medio. Cuando el aceite brille en la
sartén, anada la cebolla. Aflada el ajo y el orégano a la sartén. Cocine hasta que las cebollas estén
blandas y el ajo fragante.

2. Ahada los tomates junto con la sal. Deje hervir y luego cocine a fuego lento sin tapar durante
30 minutos, o hasta que el sabor se haya intensificado y la salsa se haya espesado y reducido a la
mitad.

3. Apague el fuego y deje enfriar en la sartén durante 10 minutos. Afada la pimienta negra y los
copos de chile opcionales. Sazone al gusto. Pase la salsa reducida a un bol para que se enfrie antes
de utilizarla como cobertura de pizza. Esta salsa se congela bien.

NOTA: Salsear la pizza: A veces, con la salsa, menos es mas. Si echa demasiada salsa a la pizza,
puede quedar empapada o resbalar sobre la piedra, creando un pequeno desastre. Use poca salsa
y coléquela hacia el centro.

133



AUTENTICA SALSA ITALIANA SIN COCCION PARA PIZZA

Salsa suficiente para 4 pizzas

INGREDIENTES

1 lata (400 g) de tomates en lata triturados o cortados en dados de buena calidad (los mejores son
los tomates San Marzano DOP)

1 cucharada de aceite de oliva
1 cucharadita de sal

1 diente de ajo (opcional)

4-5 hojas de albahaca fresca

1 cucharada de orégano fresco

PREPARACION
1. Coloque todos los ingredientes en un recipiente.

2. Con una batidora de varillas o un robot de cocina, triture los ingredientes hasta que la salsa esté
bien mezclada pero aun gruesa (no queremos una textura suave de puré).

3. Pruébela, rectifique la sal y su salsa estara lista para ser utilizada en sus bases de pizza.

Utilicelo inmediatamente o guardelo en un recipiente hermético en el frigorifico durante 4 dias o
congélelo y guérdelo para mas tarde.

NOTA: Los tomates en conserva de calidad son la clave de esta salsa.
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PIZZA CLASICA NAPOLITANA MARGARITA

Para 1 pizza

INGREDIENTES

1 masa de pizza napolitana (receta p.128)

2 cucharadas de salsa para pizza sin cocer (receta p. 133)

85 g de mozzarella fresca, cortada en rodajas de unos 0,5 cm de grosor
3 hojas de albahaca

2 cucharaditas de parmesano rallado

Aceite de oliva virgen extra para rociar

PREPARACION

1. Precaliente el horno con la piedra de pizza en la rejilla a 380°C.

2. Estire la masa de pizza hasta obtener una forma redonda de 30 cm.

3. Pase la masa a la pala generosamente espolvoreada con harina.

4. Distribuya la salsa uniformemente por el centro de la masa, dejando un borde de 2 cm.
5. Esparza la mozzarella sobre la salsa.

6. Sacuda suavemente la pizza sobre la pala para asegurarse de que no se pega. Si la masa se pega
en alguna parte, levantela suavemente y extienda algo mas de harina por debajo.

7. Ponga el temporizador en 5 minutos. Deslice la pizza desde la pala hasta la piedra. Ponga en
marcha el temporizador.

8.Cuando suene el temporizador, compruebe la pizza. Si estd al punto deseado, utilice la pala para
sacar la pizza del horno o bien déjela durante 1T minuto mas. Pase la pizza a una tabla de cortar.
Decore con el parmesano, la albahaca y el aceite de oliva. Corte en porciones y sirva.
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PAN DE AJO

Unte la bandeja con 1 cucharada de aceite de oliva. Divida 500 g de masa de pizza en trozos
iguales. Estire cada trozo como una cuerda y haga un nudo. Derrita 4 cucharadas de mantequilla
con el ajo finamente picado (unos 4 dientes). Sumerja cada nudo en la mantequilla de ajo
derretida y coléquelos uniformemente en la bandeja. Tape la bandeja y deje que suba durante 30
minutos. Hornee a 230°C, durante unos 15 minutos, hasta que se dore. Dé la vuelta a los panes a
mitad del horneado para obtener resultados uniformes.

PANECILLOS DE AZUCARY CANELA

Prepare la masa como para los panes de ajo. Unte cada panecillo con mantequilla derretida y
espolvoréelo generosamente con azicar y canela. Hornee a 230°C, durante unos 15 minutos,
hasta que se dore. Dé la vuelta a los panes a mitad del horneado para obtener resultados uniforme
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1. INSTRUCOES DE SEGURANCA
(TRADUCAO DAS INSTRUCOES ORIGINAIS)

LEIA ATENTAMENTE TODAS AS INSTRUCOES DE
SEGURANCA ANTES DE UTILIZAR O APARELHO!

Respeite sempre as instrucoes de seguranca durante a utilizacao
para evitar acidentes ou danos ao aparelho. Este aparelho deve
ser utilizado exclusivamente como indicado no presente modo
de emprego. Ha risco de acidente em caso de utilizacao indevida
do aparelho.

INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES
i: « ADVERTENCIA: superficies muito quentes.

Preste a maxima atencao quando utilizar a taca
metalica para aquecer. A superficie pode estar quente.

« NAO TOQUE nas superficies quentes porque pode sofrer um
acidente.

« Nao coloque o aparelho dentro de um armario ou qualquer
elemento de cozinha embutido enquanto estiver ligado e a
funcionar.

« ESTE APARELHO EXIGE VIGILANCIA. Nunca deixe o aparelho
a funcionar sem vigilancia.

« IMPORTANTE: Deixe o aparelho ligado a corrente apéds a
utilizacao até as ventoinhas se desligarem, para assegurar o
seu arrefecimento correto e dos componentes eletrénicos.

« Certos tipos de méveis de cozinha em vinil ou laminado sao
particularmente suscetiveis a danos ou descoloracdo por
acao do calor, mesmo a temperaturas inferiores as indicadas.
Qualquer dano causado pela instalacao do aparelho em infracao
a estas instrucoes sera da responsabilidade do proprietario. Este
aparelho nao deve ser utilizado para guardar objetos ou como
superficie de trabalho.

« O aparelho nao deve entrar em contacto ou ser coberto por
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materiais facilmente inflamaveis, como cortinas, téxteis e afins.
Mantenha sempre uma distancia de seqguranca suficiente em
relacdo aos materiais inflamaveis.

« Este aparelho nao pode ser utilizado por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais diminuidas, ou sem
experiéncia e conhecimento, a nao ser que supervisionadas
ou instruidas sobre o modo de emprego do aparelho por uma
pessoa responsavel pela sua seguranca.

« As criancas devem ser sempre supervisionadas para garantir
que nao brincam com este aparelho.

« Para evitar queimaduras, tenha o maximo cuidado ao retirar
acessorios do aparelho.

« Este aparelho destina-se apenas a uso doméstico no interior
de casa e nao deve ser utilizado em aplicacbes como areas de
cozinha reservadas ao pessoal em lojas, escritérios e outros
ambientes de trabalho; casas agropecudrias; clientes em hotéis,
motéis e similares; pequenos alojamentos turisticos.

« Nao utilize o aparelho se o cabo de alimentacgao estiver
danificado. Se o cabo de alimentacao estiver danificado
deixe de o utilizar imediatamente. Este deve ser substituido
pelo fabricante. Devolva o aparelho ao servico de apoio ao
consumidor (consulte a seccao sobre «Garantia internacional»
na pagina 208). O consumidor devera abster-se de toda e
qualquer tentativa de reparacao.

« Nao deixe o cabo de alimentacao pendurado na borda de uma
mesa de cozinha ou bancada.

« Evite qualquer contacto entre o cabo de alimentacao e fontes
de calor.

« Porque o exterior do aparelho aquece enquanto esta afuncionar,
ndo permita que as superficies do aparelho entrem em contacto
com outras superficies sensiveis ao calor.

« Desligue sempre o aparelho da corrente elétrica e deixe-o
arrefecer completamente antes de o limpar.
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« Este aparelho nao se destina a ser utilizado no exterior.

« Nunca coloque utensilios de cozinha ou bandejas sobre a porta
de vidro.

SEGURANCA ELETRICA

« Confirme que a tensao a utilizar corresponde a do aparelho; esta
é indicada na parte inferior do corpo do aparelho.

« O aparelho nao se destina a ser operado por meio de
temporizador externo ou de telecomando.

« Desligue sempre o aparelho da corrente elétrica quando nao
estiver a ser vigiado e antes de montar, desmontar ou limpar.

« Nunca puxe pelo cabo de alimentacao para desligar o aparelho
da tomada de corrente.

« Confirme que as suas maos estao secas antes de tocar no cabo
de alimentacao ou de retirar a ficha da tomada de corrente.

« Nao tente retirar residuos de alimentos com o aparelho ligado
a corrente elétrica.

« Nao limpe o aparelho com esfregdes metélicos. Podem soltar-se
pedacos e entrar em contacto com pecas elétricas, causando
risco de eletrocussao.

SEGURANCA GERAL

« Antes da primeira utilizacao, remova todo o material de
embalagem, bem como etiquetas e autocolantes promocionais
do aparelho.

« Examine sempre o aparelho antes da utilizacao para confirmar
que nao apresenta sinais visiveis de dano. Nao utilize o aparelho
se estiver danificado ou se tiver caido. Em caso de dano ou de
avaria, entre em contacto com o servi¢co de apoio ao consumidor
da Cuisinart (consulte a seccao sobre «Garantia internacional»
na pagina 208).

« Utilize este aparelho exclusivamente para os fins para que foi
concebido.

139




« Coloque o aparelho sobre uma superficie estavel, plana,
resistente ao calor e perto de uma tomada elétrica.

« Nao coloque nada em cima do aparelho enquanto estiver a
funcionar ou quente.

« Nao envolva os alimentos em pelicula aderente ou papel de
aluminio nem os coloque em sacos herméticos para os cozinhar.
Isto pode causar risco de incéndio.

« Nao coloque o aparelho por cima ou na proximidade de um
fogdo a gas ou elétrico.

«Nunca deixe o aparelho sem vigilancia quando estiver a
funcionar ou ligado a corrente elétrica.

« Quando nao estiver a ser utilizado, desligue sempre o aparelho
da corrente elétrica. Nao guarde nada dentro do aparelho, para
além dos acessérios recomendados pelo fabricante.

« Examine periodicamente todas as pecas antes de utilizar. NAO
UTILIZE se qualquer peca estiver danificada.

« Para evitar acidentes ou possivel incéndio, nunca tape o
aparelho quando estiver a ser utilizado.

«Ndo cubra o tabuleiro para migalhas ou qualquer outro
elemento do aparelho com papel de aluminio. Isto pode
provocar o sobreaquecimento do aparelho.

« Para evitar o risco de incéndio, choque elétrico ou acidente,
nao mergulhe a unidade principal, o cabo de alimentacao ou a
ficha em dgua ou em qualquer outro liquido, nem os coloque
na maquina de lavar loica.

« Para desligar, coloque o comando na posicao “off”e, em seguida,
retire a ficha da tomada de corrente.

« Desligue e retire a ficha da tomada de corrente apés utilizar o
aparelho.

« Desligue o aparelho da rede elétrica quando nao estiver a ser
utilizado e antes de o limpar. Deixe arrefecer completamente
antes de montar ou desmontar pecas e antes de limpar o
aparelho.
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« Recomendamos que lave cuidadosamente a mao a pedra para
pizza e a pa de pizza com cabo de madeira. Se for necessario
utilizar uma maquina de lavar loica para os acessérios em aco
inoxidavel, coloque-os sempre no cesto superior.

aparelho ou a sua embalagem podem ser perigosos.
Para evitar o risco de asfixia, mantenha esses sacos
fora do alcance de bebés e criancas. Estes sacos nao
sao brinquedos.

@ ADVERTENCIA: Os sacos em polietileno contendo o

O presente produto cumpre integralmente o disposto na
legislacao da UE e do RU e as normas relevantes para este tipo
e classe de aparelho. Na qualidade de empresa com certificacao
ISO9001:2015, avaliamos constantemente o desempenho do
sistema de gestao da qualidade. Em caso de duvidas quanto a
seguranca e ao cumprimento do produto, entre em contacto
com o servi¢o de apoio ao consumidor (consulte a sec¢ao sobre
«Garantia internacional» na pagina 208).

Eliminacao de aparelhos elétricos e eletrénicos em
fim de vida

A aposicao deste simbolo no produto ou na embalagem
B indica que 0 mesmo nao pode ser tratado como lixo

doméstico. Pelo contrario, deve ser depositado no
ponto de recolha de equipamento elétrico e eletrénico para
a sua reciclagem. Ao garantir que este produto é eliminado
corretamente esta a contribuir para prevenir potenciais
consequéncias negativas para 0 ambiente e para a saude humana
que a eliminagao incorreta deste produto poderia causar. Para
informacdes mais detalhadas sobre a reciclagem deste produto,
contacte a sua camara municipal ou os servigos locais de recolha
de lixo.
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2. INTRODUCAO

Parabéns pela sua compra do Pizza Oven da Cuisinart!

H4a mais de 30 anos que o objectivo da Cuisinart é produzir o melhor em equipamento de cozinha.
Todos os produtos da Cuisinart sdo concebidos para terem uma vida Util excepcionalmente longa,
grande facilidade de utilizacdo e um desempenho excelente dia apds dia.

Para saber mais sobre os nossos produtos e descobrir ideias de receitas fantasticas, visite o site
www.cuisinart.eu

3.CA RACTERiSTICAS DO PRODUTO (ver a tampa da embalagem)

1.Luz de alimentagao

2. Temporizador digital

3. Luz de temperatura pronta

4. Seletor de temperatura
5.Botéo da luz interior do forno
6. Pedra para pizza em ceramica
7.Grelha de arame

8. Forma de pizza alta

9. Cortador de pizza

10. Pa de pizza com cabo dobravel
11. Tabuleiro para migalhas (ndo ilustrado)

Leia atentamente todas as explicacoes antes de utilizar o aparelho.
Conserve-as caso precise de as reler.

4.UTILIZACAO

A. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, certifique-se de que todas as embalagens foram
retiradas e que este esta colocado numa superficie plana. Todos os acessorios devem ser
cuidadosamente limpos (ver a seccao sobre “Limpeza e manutencdo”). Coloque o aparelho a uma
distancia de 5-10 cm da parede ou de quaisquer objetos na bancada. Nao utilize em superficies
sensiveis ao calor. Verifique se o tabuleiro para migalhas estd no lugar e coloque a grelha e a pedra
para pizza.

NOTA: Néo coloque objetos por cima do aparelho. Nesse caso, retire-os antes de ligar o aparelho.
As paredes exteriores aquecem durante a utilizacdo. Mantenha o aparelho fora do alcance das
criancas.

B. INSTRUCOES DE FUNCIONAMENTO

- Coloque o forno de pizza numa superficie estavel, plana e resistente ao calor. Ligue-o a corrente
elétrica, certificando-se de que se encontra numa area bem ventilada. Devido as temperaturas
elevadas, pode ser emitido algum fumo.

- Certifique-se de que a grelha de arame estd inserida no forno na posicao correta.
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- Coloque a pedra para pizza sobre a grelha de arame.

IMPORTANTE: Manuseie a pedra para pizza com cuidado, porque é fragil. Nao lave nem molhe a
superficie da pedra para pizza antes de a utilizar.

«Rode o seletor para a temperatura desejada. A luz indicadora de alimentacdo acende-se, é
emitido um aviso sonoro e o forno comeca a pré-aquecer.

C. PRE-AQUECIMENTO DO FORNO DE PIZZA

- Oforno de pizza pré-aquece automaticamente durante aproximadamente 16-17 minutos depois
de o ligar. O tempo de pré-aquecimento assegura que a pedra para pizza fica saturada de calor, o
que é imperativo para uma crosta de pizza estaladica.

- Enquanto o forno esta a pré-aquecer, prepare as pizzas (ver acima).

« Quando o pré-aquecimento estiver concluido, soard um aviso sonoro e a luz de temperatura
pronta acender-se-3a.

NOTA: As pizzas requerem tempo de preparacao, por isso é melhor monta-las enquanto o forno
esta a pré-aquecer, ou mesmo antes.

D. COZINHAR PIZZAS

- Quando o forno de pizza atingir a temperatura e as pizzas estiverem montadas, utilize a pa de
pizza fornecida para deslizar cuidadosamente a pizza para a pedra aquecida no forno. Programe
o temporizador com os botdes +/- e prima iniciar. Quando o temporizador marcar 00:00, soara
um aviso sonoro.

- Verifique a pizza a meio da cozedura, utilizando a pa de pizza para levantar e retirar. Rode a pizza
e volte a colocé-la no forno.

IMPORTANTE: O fim do ciclo do temporizador ndo desliga o forno.
- Quando a pizza estiver pronta, retire-a do forno com a ajuda da pa de pizza e delicie-se!

- Para desligar o forno em qualquer altura, rode o seletor para a posicao “off”. A luz indicadora de
alimentacdo apaga-se e é emitido um aviso sonoro.

NOTA: Com temperaturas elevadas, preste atencao ao progresso da cozedura, porque as pizzas

cozinham rapidamente.

IMPORTANTE: Deixe o aparelho ligado a corrente apds a utilizacdo até as ventoinhas se

desligarem, para garantir o arrefecimento adequado do forno e dos componentes eletrénicos.

NOTA: Confirme sempre que o forno de pizza esta pré-aquecido (indicado pela luz de temperatura
pronta) antes de colocar a pizza no forno. Isto ira garantir os melhores resultados para todos os
tipos de pizza. Se estiver a cozinhar vérios tipos de pizza, sugerimos que comece com as pizzas
que requerem uma temperatura mais baixa.

NOTA: Se notar que as pizzas que saem do forno estao ligeiramente pélidas ou mal cozinhadas,
deixe o forno aquecer novamente durante 5 a 10 minutos.
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E.TIPOS DE PIZZA

Napolitana
Temperatura: 400 °C
Tempo de cozedura: 4-5 minutos

A pizza napolitana é frequentemente designada por pizza «a lenha», uma vez que é
tradicionalmente cozinhada em fornos a lenha. Caracteriza-se por ter uma base tostada e uma
crosta alta e espessa. Este tipo de pizza tem mais a ver com o sabor da massa do que com as
coberturas, por isso, ndo exagere nas coberturas para este tipo de pizza. Para obter melhores
resultados, rode as pizzas com a pa a meio do tempo de cozedura.

Fina e estaladica
Temperatura: 370 °C
Tempo de cozedura: 4-5 minutos

A massa é um pouco mais doce e, por vezes, requer mais azeite ou gordura do que a massa de
pizza tradicional. E fina, com pouca crosta.

Forma alta
Temperatura: 300 °C
Tempo de cozedura: 15 minutos

A pizza em forma alta, considerada uma especialidade de Chicago, é tradicionalmente preparada
numa forma alta e tem uma crosta espessa, recheada com uma grande quantidade de molho,
queijo e outras coberturas tradicionais de pizza. O queijo derrete frequentemente sobre a crosta
e forma uma textura estaladica, quando entra em contacto com a forma durante a cozedura.

Focaccia
Temperatura: 400 °C
Tempo de cozedura: 15 minutos

Afocaccia é um pao enriquecido com azeite. Por vezes, é servida apenas com uma ligeira cobertura
de ervas aromaéticas e sal, ou talvez um pouco de queijo ralado. Outras vezes é cozida duas vezes,
ou seja, é primeiro pré-cozida e, depois, é coberta com queijo e outros recheios, acabando por ser
uma espécie de pao recheado.

Calzone
Temperatura: 300 °C
Tempo de cozedura: 15 minutos

A forma mais simples de descrever este produto tipico da pizzaria é como uma pizza recheada.
A massa da pizza é esticada de forma oval ou circular e recheada com queijo, em geral ricotta e
mozzarella, e muitas vezes com uma mistura de legumes e carnes. E feita diretamente na pedra
para pizza para garantir um exterior estaladico e uma cozedura rapida.

Congelada

Temperatura: 230 °C
Tempo de cozedura: 10-20 minutos
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Coza a pizza congelada diretamente na pedra para pizza pré-aquecida. Tenha em atencao que as
pizzas de massa mais grossa necessitam de mais tempo, enquanto as pizzas de massa mais fina e
as pizzas individuais necessitam de menos tempo. Para obter melhores resultados, rode as pizzas
com a pa a meio do tempo de cozedura.

Sem gluten
Temperatura: 350 °C
Tempo de cozedura: 10-15 minutos

As massas sem gluten requerem uma atencao especial. Porque estas massas sao normalmente
mais pegajosas, é melhor cozé-las na forma alta do que diretamente na pedra para pizza. Podera
ser necessario pré-cozer a massa antes de colocar as coberturas, para garantir que estd totalmente
cozida e que consegue suportar o peso e a humidade das coberturas.

Couve-flor
275°C 4-5 minutos

As massas de couve-flor requerem uma atencao especial, semelhante a das massas sem gluten.
Se forem preparadas frescas, devem ser cozidas na forma alta bem untada. A massa deve ser pré-
cozida antes de colocar as coberturas.

F. FAZER A PIZZA PERFEITA

A confecdo de pizzas requer prética - eis alguns passos fundamentais para o sucesso:

Ferramentas para o sucesso:

» Uma espétula é util para dividir a massa, levantar a massa e limpar as areas de trabalho
- Balanca digital para pesar os ingredientes

- Cortador de pizza

Farinha e massa:

« Para a preparacao da massa, fornecemos receitas que utilizam trés métodos: a mao, com um
processador de alimentos ou com uma batedeira. Pode preparar as nossas receitas de massa
utilizando um dos trés métodos.

- A farinha de pao ou a farinha 00 é recomendada para a maioria dos tipos de massa de pizza.

« E essencial dispor de mais farinha quando se trabalha a massa e se d4 forma a pizza. Evita que a
massa se cole as mdos, a superficie de trabalho e, mais importante ainda, a pa da pizza.

- O excesso de farinha ird queimar na pedra para pizza, por isso, utilize apenas o necessario para
evitar que a massa se agarre, quando utilizar a pa para colocar as pizzas no forno.

- Na maioria dos casos, as nossas receitas de massa de pizza produzem massas que sdo mais
pegajosas, bastante diferentes de outros tipos de massas de pao. Esta consisténcia pegajosa é
o que faz com que as pizzas fiquem espessas e saborosas, o que pode originar bolhas durante a
cozedura. Mantenha as maos e as superficies ligeiramente enfarinhadas e certifique-se de que
trabalha rapidamente quando utilizar estas massas, para facilitar o seu manuseamento.

- Retire a massa de pizza do frigorifico pelo menos 1 hora, ou até 3 horas antes de a utilizar, uma
vez que a massa é mais facil de trabalhar a temperatura ambiente. Mantenha sempre a massa
coberta enquanto repousa.
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- Utilize médos enfarinhadas quando manusear a massa da pizza. Manter as maos enfarinhadas
evita que a massa se pegue e que se adicione demasiada farinha a massa quando esta estd a ser
moldada. O excesso de farinha pode sempre ser removido antes de colocar o recheio.

- Se a massa nao se estender ou esticar na forma desejada, precisa de descansar. Cubra-a e deixe-a
repousar durante cerca de 10 a 15 minutos e tente trabalha-la novamente. Nao force uma massa
resistente, porque é provavel que ela se rasgue e ndo atinja a forma ou o tamanho desejado.

Tempo e temperatura:

O tempo e a temperatura de cozedura das pizzas variam durante o processo. A pedra continua
a absorver calor a medida que coze mais pizzas, por isso esteja sempre atento ao ambiente de
cozedura e tente habituar-se a forma como a sua pizza coze. A sua segunda pizza ndo vai cozer da
mesma forma que a primeira, mas todas ficardo deliciosas quando dominar o processo.

Preparacao de uma pizza para cozer diretamente na pedra:

1.Tenha o molho e as coberturas preparados e prontos a utilizar. Depois de a massa ter descansado
o suficiente, enfarinhe ligeiramente a superficie de trabalho e coloque a bola de massa no centro.
Recomendamos 250 g de massa para a confecdo de pizzas. 450 g de massa é a quantidade
maxima recomendada por pizza individual.

2. Com as duas méos, exerca pressao com os dedos na bola de massa a partir do centro. Pressione
a massa do meio para fora, esticando-a para atingir um circulo maior. (Fig. 1)

3. Vire a massa pelo menos uma vez, para evitar que se pegue (acrescente mais farinha, se
necessario), enquanto estica e molda a massa uniformemente, do centro para fora. (Fig. 2)

4. Depois de esticada até ao tamanho desejado, enfarinhe ligeiramente a pa da pizza. A adicdo de
uma pequena quantidade de semolina também pode ajudar a evitar que a massa pegue.

5. Coloque a massa sobre a pa. Certifique-se de que a pa estd fria antes de colocar a massa
acabada de fazer e moldada. Certifique-se de que o tamanho da massa nao é maior do que a pa.
E importante aparar a massa que ficar pendurada.

6. Trabalhando rapidamente, cubra com o molho e as coberturas desejadas. Relativamente as
coberturas, pense que as vezes um pouco é suficiente. Se adicionar demasiado molho ou queijo,
a massa ficard mais pesada e sera dificil fazer deslizar a pa da pizza para fora do forno. Nao deixe
ficar na pa uma pizza por cozinhar durante mais de 2 minutos para evitar que fique colada. (Fig. 3)

7. Confirme que a massa se pode mover na p4, agitando-a ligeiramente. Se alguma parte estiver
presa, levante-a com cuidado e polvilhe-a ligeiramente com mais farinha.

8. Abra a porta do forno e coloque a pa no forno. Deslize a pizza para a pedra com um movimento
rapido, mas seguro, para a frente e, depois, para tras.

9. Quando a pizza estiver pronta, passe a pa por baixo da pizza. Levante-a com cuidado, retire-a
do forno e coloque-a numa tabua de cortar. Deixe a pizza arrefecer ligeiramente antes de a cortar
e servir. Deixe a pa arrefecer antes de montar a pizza seguinte (Fig. 4).

Preparacao de uma pizza em forma alta:

Recomendamos a utilizagcao da forma alta fornecida com o forno de pizza, embora outras formas
de ferro fundido/ago-carbono também sejam adequadas para utilizacdo. Nao utilize formas
antiaderentes ou revestidas neste forno. Faca a massa de pizza de tipo forma alta (pagina 29). Esta
receita faz massa suficiente para uma pizza de forma alta.

1. Unte o interior da forma com 3 a 4 colheres de sopa de azeite, consoante o tipo de preparagao.
2. Transfira a massa para a forma untada com azeite e vire-a algumas vezes, para que fique
totalmente coberta com o azeite.
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3. Pressione suavemente a massa com as pontas dos dedos, espalhando-a para os 4 lados da
forma (nao force; ela acabara por se espalhar).

4. Cubra a forma e deixe repousar durante 20 minutos. Depois de repousar, destape e repita o
processo, concentrando-se em espalhar a massa até as bordas da forma. Tape e repita este
processo até a massa preencher a forma. Este processo pode demorar até 3 voltas (60 minutos
no total).

5. Quando a massa preencher a forma, adicione as coberturas desejadas.
6. Cubra a pizza com pelicula aderente e deixe-a levedar, enquanto o forno pré-aquece.

7.Quando o forno de pizza estiver pré-aquecido, retire a pelicula e coloque a forma alta no forno,
diretamente sobre a pedra para pizza.

8. Quando a pizza estiver pronta, retire-a do forno e, em seguida, deslize-a da forma para uma
tabua de cortar, corte-a em fatias e sirva.

Preparacao de uma pizza fina e estaladica:
1. Siga os passos 1 a 3 na preparacdo da pizza que coze diretamente na pedra (pagina 146).

2. Colocar a massa esticada numa superficie de trabalho enfarinhada. Com um rolo de massa,
estenda a massa até obter um circulo ou retangulo fino de 30 cm.

3. Enfarinhe ligeiramente a péd da pizza e mova cuidadosamente a massa para a pd, adicione
rapidamente as coberturas a pizza, a gosto.

4. Confirme que a massa se pode mover na pa, agitando-a ligeiramente. Se alguma parte estiver
presa, levante-a com cuidado e polvilhe-a ligeiramente com mais farinha.

5. Abra a porta do forno e coloque a pa no forno. Deslize a pizza para a pedra com um movimento
rapido, mas seguro, para a frente e, depois, para tras.

6. Quando a pizza estiver pronta, passe a pa por baixo da pizza. Levante-a com cuidado, retire-a
do forno e coloque-a numa tabua de cortar. Deixe a pizza arrefecer ligeiramente antes de a cortar
e servir. Deixe a pa arrefecer antes de montar a pizza seguinte.

G. DICAS PARA FAZER MASSA DE PIZZA

Dicas para fazer massa:

A massa de pizza levedada pode ser preparada de varias maneiras. Independentemente do
método que escolher, siga a receita especifica para as instrugdes de levedacgao, depois de a massa
estar feita.

Para todos os métodos, se utilizar levedura instantanea, pode adiciona-la com os ingredientes
secos. A levedura seca ativa deve ser levedada primeiro, com os ingredientes liquidos, a uma
temperatura de levedacao adequada (40 °C).

Uma boa massa requer paciéncia, quanto mais tempo ela levedar lentamente e descansar
no frigorifico, mais tempo os sabores terdao para se desenvolver (até 72 horas para melhores
resultados).

A méao:

Tenha todos os ingredientes e utensilios prontos. Os melhores utensilios para fazer a massa a mao
sdo uma tigela grande, larga e rasa para misturar, uma tigela pequena de farinha de trigo ou de
pao, para polvilhar as maos e a superficie de trabalho e um copo medidor de 4gua. Uma espatula
de plastico para massa/tigela é util, mas ndo necessario.

Coloque todos os ingredientes secos na tigela de mistura e a 4gua/liquido num copo de medicéo.

147



Misture os ingredientes secos com um batedor de varas ou com a espatula.

Adicione a quantidade minima de dgua (de acordo com o intervalo sugerido na receita) e comece
a misturar. Se utilizar as suas maos, enfarinhe-as generosamente. Quando a massa comegar a
formar-se, pode continuar a misturar e amassar na tigela ou transferir para uma superficie de
trabalho limpa e polvilhada com farinha.

Trabalhe a massa na superficie de trabalho, até esta ficar elastica ao toque. Tente ndo acrescentar
muita farinha se a massa estiver a colar, continue antes a amassar (se a massa estiver mesmo a
colar as maos, ndo ha problema em acrescentar mais farinha as maos). Eventualmente, a massa
vai formar-se.

Um bom método é puxar parte da massa na sua direcao e depois dobra-la sobre si mesma. Vire
a massa 45 graus e volte a fazer o mesmo. Repita este processo até a massa ficar bem elastica.

Processador de alimentos:

O processador de alimentos prepara a massa de forma rapida e facil. Uma vez que a massa é
trabalhada a uma velocidade mais elevada e, por conseguinte, aquece mais do que se for
preparada a mao ou numa batedeira, a bola de massa perfeita forma-se em segundos, em vez de
minutos como nos outros métodos.

Coloque os ingredientes secos na taca de trabalho equipada com a pa de metal ou com a pa para
massa.

Processe a baixa velocidade ou na velocidade de massa, se disponivel. Com a maquina a funcionar,
adicione lentamente a agua/liquido através do tubo de alimentacdo, certificando-se de que esta
é adicionada apenas a velocidade a que os ingredientes secos a conseguem absorver. Se a massa
parecer demasiado pegajosa ou himida, adicione mais farinha, uma colher de cha de cada vez.
Depois de a massa formar uma bola, amasse-a apenas durante mais 45 a 60 segundos.

Em seguida, pode colocar a bola de massa numa superficie limpa, ligeiramente enfarinhada,
e amassar algumas vezes a mao, para confirmar que a bola é lisa e eldstica ao toque, quando
ligeiramente pressionada.

Batedeira:

A batedeira é um utensilio preferido para a preparacdo de massa de pizza. E mais facil preparar
lotes maiores do que no processador de alimentos e é, principalmente, um método que nao
requer maos, para quem prefere ndo sujar muito as maos.

Misture os ingredientes secos numa tigela. Coloque a batedeira com o gancho para massa.
Adicione os ingredientes liquidos a tigela de mistura.

De seguida, adicione os ingredientes secos. Siga a receita para saber se deve adicionar os
ingredientes secos todos de uma vez ou gradualmente.

Quando a bola de massa estiver formada, continue a amassar a baixa velocidade durante 10
minutos.

H. DICAS DE COBERTURA

Quando preparar pizzas frescas, ndo utilize demasiado molho nem coberturas em excesso. Se
adicionar demasiado molho, a massa fica empapada depois de cozinhada e pode ser mais dificil
retira-la da pa.

Para as pizzas de tipo napolitano, recomendamos cerca de 3 colheres de sopa de molho de pizza
se estiver a fazer uma pizza com molho de tomate. Para os tipos Nova lorque e Fina & Estaladica, é
normal utilizar um pouco mais de molho. Se pretender uma pizza com muito molho, é preferivel
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pré-cozer a crosta para obter uma base estaladica e, em seguida, cobrir com o molho e as
coberturas pretendidas.

E melhor pré-cozinhar a maioria das coberturas da pizza. Os ingredientes crus tém mais humidade,
que pode afetar a cozedura da pizza e produzir uma massa desagradavelmente empapada. Além
disso, como a pizza demora pouco tempo a cozer, alguns ingredientes podem ndo cozinhar
corretamente se nao forem pré-cozinhados.

I. SUGESTOES:

Reaquecer:
As sobras de pizza podem ser reaquecidas a 170 °C, durante 5 minutos.

O que fazer com as sobras de massa:

Congelar a massa poupa tempo para a préxima noite de pizza. Prepare a massa desejada e deixe-a
levedar durante todo o tempo indicado na receita (antes de a moldar). Divida a massa em porc¢oes
individuais (pizzas individuais, 250 g, ou, no caso das pizzas de forma, o suficiente para encher
toda a forma). Embrulhe bem em pelicula aderente e coloque no congelador. As massas podem
ser congeladas até 2 meses.

Para descongelar, retire a massa da pelicula aderente e coloque-a numa tigela ou num tabuleiro
e cubra. Leve ao frigorifico durante a noite e deixe atingir a temperatura ambiente, durante 1a 3
horas, antes de utilizar e seguir o tipo de pizza desejado para preparar.

MASSA PRE-FABRICADA

Se ndo tiver tempo para preparar a sua propria massa, também pode encontrar bases de massa
pré-fabricadas na seccédo refrigerada dos supermercados. Para poupar tempo, pode utilizar a
massa de pizza que o seu supermercado oferece, mas nada se compara a massa de pizza fresca
feita em casa.

J. RESOLUCAO DE PROBLEMAS
A minha massa cola-se a pa:

Ao moldar a massa, certifique-se de que tem farinha extra a méo. Enfarinhe ligeiramente as méaos
e a superficie de trabalho, quando estiver a moldar a massa. Enfarinhe levemente a p4, quando
a pizza estiver recheada, certificando-se de que se move na pa antes de a tentar deslizar para
o forno. Se alguma parte ficar presa, enfarinhe ligeiramente a parte de baixo para que a pizza
deslize na pa.

Use com moderacao o molho e as coberturas, pois o excesso pode fazer com que a massa se cole
apa.

Certifique-se de que a pa estd completamente fria antes de colocar a massa fresca e moldada.
Mesmo com farinha, a massa pode ficar pegajosa. A melhor maneira de evitar que isso aconteca
é limitar o tempo que a massa fica na pa, enquanto é preparada ou espera para ser cozinhada.

Por que razdo a minha massa continua a rasgar e nao estica?

A massa é mais facil de trabalhar a temperatura ambiente. Se comprar a massa no supermercado,
terd de a deixar a temperatura ambiente durante cerca de 4 horas para obter a consisténcia
correta.
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Esta a sair fumo do forno:

Isto é normal durante a cozedura devido as temperaturas extremamente elevadas. Para reduzir a
saida de fumo, tente limitar a quantidade de farinha utilizada na sua pa.

O forno incendiou-se:

Nalguns casos, é possivel ocorrerem pequenos incéndios de alimentos no forno, por exemplo,
quando se utilizam quantidades excessivas de farinha ou azeite. Se isto acontecer, certifique-se de
que a porta do forno esta fechada. Se o fogo nao se extinguir automaticamente em 10 segundos,
desligue o forno e retire a ficha da tomada até o fogo se apagar.

O forno continua a emitir ruido depois de ter sido desligado:

Isto é perfeitamente normal. Devido as temperaturas extremas a que o forno pode chegar, as
ventoinhas permanecem ligadas durante alguns minutos ap6s o fim da utilizagao.

Nao desligue o forno da corrente elétrica enquanto as ventoinhas ndo pararem.

A minha grelha de arame apresenta sinais de descoloracao:

Mesmo durante a utilizagdo regular, pode ocorrer alguma descoloracdo na grelha de arame, o que
é completamente normal e acontece devido as temperaturas elevadas.

A descoloragao também pode ocorrer na forma alta.

5.LIMPEZA E MANUTENCAO

- Antes da primeira utilizacdo e apds cada utilizagao, limpe bem cada peca.
« Deixe sempre o forno arrefecer completamente antes de o limpar.
- Desligue sempre o forno da corrente eléctrica.

«» Néo utilize produtos de limpeza abrasivos, utensilios duros ou um esfregao, pois podem danificar
0 acabamento. Basta limpar o exterior com um pano limpo e himido e secar bem. Antes de
limpar, aplique a solugdo de limpeza num pano e ndo diretamente no forno.

- Para limpar o interior, utilize um pano humido e uma solucdo de sabdo liquido suave ou um
spray. Nunca utilize produtos abrasivos ou corrosivos. Estes podem danificar a superficie da
camara de cozimento. Nunca utilize esponjas de palha de aco ou esfregdes metalicos no interior
da camara de cozimento.

Limpeza dos acessérios:

- Forma alta, grelha, pa de pizza e tabuleiro para migalhas: lave a mdo em dgua quente e sabao.
Estes artigos NAO podem ser lavados na maquina de lavar loica.

- Pa de pizza: Desaparafuse cuidadosamente o cabo e ponha de lado para a limpeza. Lave a parte
metdlica da pa em dgua quente e sabao. Quando a pa estiver seca, volte a aparafusar o cabo no
lugar, certificando-se de que esta bem apertado.

Limpeza e conservacao da pedra para pizza:

«Para manter a longevidade da pedra para pizzas, recomendamos uma limpeza rotineira.
Certifique-se de que a pedra estd completamente fria antes de Ihe tocar.
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Para os alimentos colados, utilize a espatula. Guarde a pedra para pizzas no forno quando nao
estiver a ser utilizada.

«Nuncasubmerja a pedra para pizzas em dgua. Isto pode danifica-la ou racha-la permanentemente.

+Nunca deite azeite ou detergente diretamente sobre a pedra: esta é porosa e absorverd os
liquidos.

» Nunca utilize uma faca ou um cortador de pizzas na pedra. Isto pode danifica-la. Retire a pizza
da pedra antes de a cortar.

« Evite submeter a pedra a mudancas extremas de temperatura.

- A pedra é fragil e pode partir-se por acdo de choque ou queda.

- A pedra fica muito quente durante a utilizacao e mantém-se quente durante muito tempo apds
a utilizagao.

+ Nao arrefeca a pedra com agua, nem a utilize quando estiver hiimida.

- Paralimparmarcasdealimentos queimados, espere que a pedraarrefeca, retire-acuidadosamente
do forno com as duas maos e remova quaisquer residuos soltos ou colados.

« Se a pedra se partir, desligue o forno, deixe-o arrefecer e desligue-o da tomada antes de retirar
a pedra partida.
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6. RECEITAS

MASSA DE PIZZA A MODA NAPOLITANA

Para 2 bases de pizza

INGREDIENTES

240 ml de 4gua morna (40 °C)

310 g de farinha de pao ou farinha 00

4 g de levedura seca instantanea ou ativa*
1% colheres de cha de sal

Pitada de agucar refinado (opcional, ver dica abaixo)

METODO

1. Coloque a dgua na taca de mistura de uma batedeira equipada com o gancho para massa.

2. Adicione a farinha, o fermento e o acucar, se utilizar. Coloque a batedeira na velocidade mais
baixa e misture até formar uma bola de massa.

3. Depois de a mistura formar uma bola, continue a amassar na velocidade mais baixa durante 10
minutos.

4. Transfira a massa para uma tigela grande de aco inoxidavel e cubra-a com pelicula aderente.
Deixe levedar a temperatura ambiente durante cerca de 4 horas.

5. Divida a massa em duas porg¢oes iguais e forme uma bola lisa e redonda com cada uma delas.
Coloque a massa numa forma limpa, com espaco suficiente para que cada pedaco se expanda
sem se tocar. Cubra bem e leve ao frigorifico durante, pelo menos, 24 horas e até 3 dias.

6. Quando estiver pronto a utilizar, retire do frigorifico e deixe repousar a temperatura ambiente
pelo menos 1 hora antes de moldar.

DICA DE QUEM SABE: Embora nao seja um ingrediente tradicional, uma pitada de aculicar da a sua
pizza quando cozida uma tonalidade étima, proporcionando uma crosta pigmentada.

* Se utilizar levedura instantanea, prepare como descrito. Se utilizar levedura seca ativa, esta
deve ser previamente levedada em agua morna (40 °C). Polvilhe o fermento na 4gua morna e,
assim que fizer espuma, esta pronto a ser utilizado. Todos os outros ingredientes secos podem ser
misturados como descrito acima.
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MASSA DE PIZZA A MODA DE NOVA IORQUE

Para 2 bases de pizza

INGREDIENTES

240 ml de 4gua morna (40 °C)

310 g de farinha de pao ou farinha 00

1 colher de sopa de azeite

4 g de levedura seca instantanea ou ativa*
1%2 colheres de cha de sal

1 colher de cha de agucar refinado ou mel**

METODO
1. Misture a dgua e o azeite num copo medidor de liquidos.

2. Coloque a farinha de pao, o sal, o fermento e o agticar na tigela de um processador de alimentos
equipado com a pa trituradora ou de amassar. Processe brevemente para misturar, cerca de 10
segundos.

3.Com amaquina afuncionar, verta o liquido através do tubo de alimentacéo, apenas a velocidade
a que a farinha o absorve. Depois de a mistura formar uma bola, trabalhe a massa durante mais
45 segundos.

4. Transfira a massa para uma tigela de aco inoxidavel e cubra com pelicula aderente. Deixe
levedar a temperatura ambiente durante cerca de 4 horas.

5. Divida a massa em duas por¢des iguais e forme uma bola lisa e redonda com cada uma delas.
Coloque a massa numa forma limpa, com espaco suficiente para que cada pedaco se expanda
sem se tocar. Cubra bem e leve ao frigorifico durante, pelo menos, 24 horas e até 3 dias.

6. Quando estiver pronto a utilizar, retire do frigorifico e deixe repousar a temperatura ambiente
pelo menos 1 hora antes de moldar.

* Se utilizar levedura instantanea, prepare como descrito. Se utilizar levedura seca ativa, esta
deve ser previamente levedada em agua morna (40 °C). Polvilhe o fermento na dgua morna,
juntamente com o agucar e, assim que fizer espuma, esté pronto a ser utilizado. Todos os outros
ingredientes secos podem ser misturados como descrito acima.

** O mel é uma 6tima alternativa ao aglicar na massa de pizza. Se o utilizar, adicione-o a receita
com os ingredientes liquidos.
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FINA E ESTALADICA

Para 2 bases de pizza
Estendendo-a fina, esta massa serve para qualquer tipo de pizza fina e estaladica.

INGREDIENTES

190 ml de dgua morna (40 °C)

3 colheres de sopa (45 ml) de azeite

310 g de farinha de pao ou farinha 00

3 g de levedura seca instantanea ou ativa*
1 colher de sopa de agucar refinado

1 colher de cha de sal

METODO
1. Misture a 4gua e o azeite num copo medidor de liquidos.

2. Coloque a farinha, o acgucar, o sal e o fermento na tigela de um processador de alimentos
equipado com a pa trituradora ou de amassar. Processe brevemente para misturar, cerca de 10
segundos.

3.Com amaquina afuncionar, verta o liquido através do tubo de alimentacéo, apenas a velocidade
a que a farinha o absorve. Depois de a mistura formar uma bola, trabalhe a massa durante mais
45 segundos.

4.Transfira a massa para uma tigela de aco inoxidavel e cubra com pelicula aderente** ou coloque
dentro de um saco de plastico com sistema e fecho zip. Leve ao frigorifico durante 3 dias no
maximo.

5. Quando estiver pronto a utilizar, retire do frigorifico e deixe repousar a temperatura ambiente
pelo menos 1 hora antes de moldar. Divida a massa em duas por¢des iguais e forme uma bola lisa
e redonda com cada uma delas. Coloque cada pedaco de massa numa tigela individual e cubra
com pelicula aderente.

6. Depois de ter duplicado de tamanho, a massa esta pronta a ser utilizada.

* Se utilizar levedura instantanea, prepare como descrito. Se utilizar levedura seca ativa, esta
deve ser previamente levedada em agua morna (40 °C). Polvilhe o fermento na dgua morna,
juntamente com o acgucar e, assim que fizer espuma, esta pronto a ser utilizado. Todos os outros
ingredientes secos podem ser misturados como descrito acima.

** Para obter melhores resultados, recomenda-se vivamente que a massa repouse de um dia para
o outro. No entanto, a massa pode ser utilizada depois de trabalhada com uma hora de repouso
a temperatura ambiente. Vigie enquanto coze porque a massa com pouco tempo de repouso
tende a empolar.
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FORMA ALTA

Para 1 base de pizza

INGREDIENTES

400 g de farinha de péo ou farinha 00

1% colheres de cha de sal

4 g de levedura seca instantanea ou ativa*
315 ml de dgua morna (40 °C)

METODO

1. Coloque a farinha, o sal e o fermento numa tigela grande. Bata para misturar. Deite a agua
sobre os ingredientes secos. Com as mdos ou uma espatula, trabalhe os ingredientes até formar
uma massa. Amasse mais algumas vezes e, em seguida, cubra e deixe repousar a temperatura
ambiente durante, pelo menos, 16 ou até 24 horas.

2. Dobre a massa algumas vezes e depois utilize-a na sua receita favorita de pizza em forma.
NOTA: Esta receita pode ser feita num processador de alimentos ou numa batedeira.

* Se utilizar levedura instantanea, prepare como descrito. Se utilizar levedura seca ativa, esta
deve ser previamente levedada em agua morna (40 °C). Polvilhe o fermento na 4gua morna e,
assim que fizer espuma, esta pronto a ser utilizado. Todos os outros ingredientes secos podem ser
misturados como descrito acima.
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SEM GLUTEN

Para 2 bases de pizza

INGREDIENTES

240 ml de 4gua morna

4 g de levedura seca instantanea ou ativa*
20 ml de azeite

310 g de farinha sem gluten

1 colher de cha de sal

METODO

1. Num copo medidor de liquidos, dissolva o fermento em dgua morna. Deixe repousar até fazer
espuma, cerca de 5 minutos. (Nota: se o fermento ndo fizer espuma em 10 minutos, isso significa
que nao esta ativo. Nesse caso, deite-o fora e recomece).

2. Coloque a farinha e o sal numa tigela. Faca um buraco no centro. Deite a mistura de dgua
morna/fermento e o azeite. Misture com as maos até a massa se juntar e ficar homogénea. Deite a
massa numa superficie de trabalho ligeiramente enfarinhada e amasse-a brevemente.

3. Coloque a massa numa tigela ligeiramente untada com azeite e cubra-a com pelicula aderente.
Reserve num local quente para levedar durante 30 minutos ou até dobrar de tamanho.

4. Transfira a massa para uma superficie ligeiramente enfarinhada e amasse durante mais 5
minutos ou até ficar lisa e elastica. Divida a massa ao meio e estenda as bases para pizza com o
tamanho e a espessura desejados. Polvilhe um pouco de farinha sem gluten na bancada antes de
estender para evitar que a massa se pegue.

5. Pré-aqueca o forno para pizzas a 260 °C. Transfira cuidadosamente a base da pizza para a pa e
cubra com o molho e as coberturas desejadas. Coza durante 10-13 minutos ou até o queijo estar
dourado e a base estaladica.

* Se utilizar levedura instantanea, prepare como descrito. Se utilizar levedura seca ativa, esta
deve ser previamente levedada em agua morna (40 °C). Polvilhe o fermento na dgua morna e,
assim que fizer espuma, esta pronto a ser utilizado. Todos os outros ingredientes secos podem ser
misturados como descrito acima.
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MOLHO DE PIZZA TRADICIONAL

Para 1 chavena e meia

INGREDIENTES

1 cebola pequena finamente picada

1 colher de sopa de azeite extra virgem

2 dentes de alho finamente picados

1 colher de ché de orégaos secos

1 lata de polpa de tomate ou de tomate em cubos (400 g)

1 colher de cha de sal

s de colher de ché de pimenta preta acabada de moer

Flocos de malagueta (opcional, a gosto, para um molho mais picante)

METODO

1. Coloque o azeite num tacho de tamanho médio sobre lume moderado. Quando o azeite
comecar a borbulhar, junte a cebola. Adicione o alho e os orégdos. Cozinhe até as cebolas
amolecerem e o alho ficar perfumado.

2. Adicione os tomates ao tacho com o sal. Deixe ferver e, em seguida, cozinhe em lume brando,
sem tampa, durante 30 minutos, ou até o sabor se intensificar e o molho engrossar e ter reduzido
para metade.

3. Desligue o lume e deixe arrefecer no tacho durante 10 minutos. Junte a pimenta preta e os
flocos de malagueta opcionais. Prove e retifique o tempero, se necessério. Transfira o molho para
uma tigela para arrefecer antes de o utilizar como cobertura de pizza. Este molho congela bem.

NOTA: Molho para a pizza: Por vezes, com o molho, um pouco é suficiente. Se colocar demasiado
molho na pizza, esta pode ficar empapada ou escorregar para a pedra, sujando tudo. Mantenha o
molho simples e concentrado.
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MOLHO DE PIZZA ITALIANO AUTENTICO NAO
COZINHADO

Molho suficiente para 4 pizzas

INGREDIENTES

1 lata (400 g) de polpa de tomate ou de tomate em cubos de boa qualidade (os tomates DOP San
Marzano sao os melhores)

1 colher de sopa de azeite

1 colher de sopa de sal

1 dente de alho (opcional)

4-5 folhas de manjericdo fresco

1 colher de sopa de orégéos frescos

METODO
1. Coloque todos os ingredientes numa tigela.

2. Utilizando uma varinha mégica ou um processador de alimentos, triture os ingredientes até o
molho ficar bem misturado, mas ainda com pedacos (ndo se quer uma textura suave como a da
passata).

3. Prove, retifique o tempero, o seu molho esté pronto para ser utilizado nas bases de pizza. Utilize
imediatamente, em alternativa guarde num recipiente hermético no frigorifico até 4 dias ou pode
congelar e guardar para mais tarde.

NOTA: O tomate enlatado de qualidade é fundamental para este molho.
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PIZZA MARGHARITA CLASSICA A MODA NAPOLITANA

Para 1 pizza

INGREDIENTES

1 massa de pizza a moda napolitana (receita p. 152)

2 colheres de sopa de molho de pizza nao cozinhado (receita p. 157)

85 g de mozarela fresca, cortada em fatias com cerca de 0,5 cm de espessura
3 folhas de manjericao

2 colheres de cha de parmesao ralado

Azeite extra virgem para salpicar

METODO

1. Pré-aqueca o forno de pizza com a pedra para pizza na grelha a 380 °C.

2. Estique a massa de pizza até obter uma forma redonda de 30 cm.

3. Transfira a massa para a pa de pizza generosamente enfarinhada.

4. Espalhe o molho uniformemente a volta do centro da massa, deixando uma margem de 2 cm.
5. Espalhe a mozzarella sobre o molho.

6. Agite a pizza na pa para se certificar de que nao esta colada. Se estiver colada, levante-a com
cuidado e polvilhe mais farinha por baixo.

7. Programe o temporizador para 5 minutos. Deslize a pizza da pa para a pedra para pizza. Inicie
o temporizador.

8. Quando o temporizador soar, verifique a pizza. Se estiver cozida no ponto desejado, utilize a
pa para retirar a pizza do forno ou deixe-a cozer durante mais 1 minuto. Deslize a pizza para uma
tabua de cortar. Decore com o parmesao, o manjericao e o azeite. Corte em fatias e sirva.

NOS DE ALHO

Unte a forma alta com 1 colher de sopa de azeite. Divida 500 g de massa de pizza em pedacos
iguais. Estique cada pedaco até formar um rolo e enrole em forma de nd. Derreta 4 colheres de
sopa de manteiga com alho finamente picado (cerca de 4 dentes). Mergulhe cada né na manteiga
de alho derretida e coloque-os uniformemente na forma alta. Tape e deixe levedar durante 30
minutos. Coza a 230 °C, durante cerca de 15 minutos, até ficarem dourados. Rode a forma a meio
da cozedura, para obter resultados uniformes.

TORCIDOS COM CANELA E ACUCAR

Prepare a massa como acima para os nds de alho. Pincele cada né com manteiga derretida e
polvilhe generosamente com uma mistura de canela e agucar. Leve ao forno a 230 °C, durante
cerca de 15 minutos, até ficarem dourados. Rode a forma a meio da cozedura, para obter
resultados uniformes.
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1. PRZEPISY BEZPIECZENSTWA
(TLUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCJI OBStUGI)

PRZED UZYCIEM URZADZENIA DOKLADNIE
PRZECZYTAC
PONIZSZE PRZEPISY BEZPIECZENSTWA!

Aby unikna¢ obrazen ciata lub uszkodzenia urzadzenia, nalezy
zawsze przestrzega¢ ponizszych zasad bezpieczenstwa.
Urzadzenia nalezy uzywac wytacznie w sposéb opisany w
instrukcji obstugi. Niewtasciwe stosowanie produktu moze
spowodowac obrazenia ciata.

WAZNE SRODKI BEZPIECZENSTWA
« OSTRZEZENIE: bardzo gorace powierzchnie.
& Podczas korzystania z kubka rozgrzewajacego nalezy
zachowac ostroznos¢, poniewaz jego powierzchnia
moze by¢ bardzo goraca.
«NIE DOTYKAC goracych powierzchni, gdyz moze to
spowodowac obrazenia.
« W momencie gdy urzadzenie jest wtgczone i uzywane, nie
wolno umieszcza¢ go wewnatrz mebli ani w zadnej zabudowie.

« URZADZENIA NIE WOLNO POZOSTAWIAC BEZ NADZORU.
Nie pozostawiac urzadzenia bez nadzoru podczas uzytkowania.

« WAZNE: Po uzyciu nalezy pozostawi¢ urzadzenie podtaczone
do zasilania az do momentu wytaczenia wentylatoréw, aby
zapewni¢ odpowiednie schtodzenie pieca i elementéw
elektronicznych.

« Niektore rodzaje winylowych lub laminowanych mebli
kuchennych sa szczegdlnie podatne na uszkodzenia termiczne
lub odbarwienia, nawet w temperaturach nizszych niz
podane powyzej. Za wszelkie szkody spowodowane instalacja
urzadzenia niezgodnie z niniejszg instrukcja odpowiedzialnos¢
ponosi wtasciciel. Nie wolno uzywac tego urzadzenia do

160



przechowywania przedmiotéw ani w charakterze powierzchni
roboczej.

«Urzadzenie nie moze miec¢ kontaktu ani by¢ zakryte
materiatami tatwopalnymi, takimi jak zastony, tekstylia, sciany i
tym podobne. Nalezy zawsze zachowac bezpieczng odlegtosc¢
od materiatéw fatwopalnych.

« Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby
o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych
lub umystowych, a takze przez osoby nieposiadajace
doswiadczenia i wiedzy, chyba ze beda one nadzorowane lub
zostang poinstruowane w zakresie obstugi urzadzenia przez
osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

« Dzieci powinny by¢ zawsze nadzorowane, tak aby nie bawity
sie urzadzeniem.

« Aby zapobiec poparzeniom, podczas wyjmowania akcesoriéw
z pieca do pizzy nalezy zachowac ostroznosc.

«To urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowego. Nie powinno by¢ uzywane w kuchniach
pracowniczych w sklepach, biurach i innych miejscach pracy, w
gospodarstwach rolnych, przez klientéw hoteli, moteliiinnych
obiektow noclegowych, np. obiektow typu bed and breakfast.

« Nie wolno uzywac urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy jest
uszkodzony. W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajacego
nalezy od razu przerwac uzytkowanie. Jesli przewdd zasilajacy
ulegnie uszkodzeniu, musi on zosta¢ wymieniony przez
producenta. Zwrdcic¢ urzadzenie do centrum obstugi klienta
(patrz rozdziat,Gwarancja miedzynarodowa” na stronie 208).
Nie nalezy podejmowac préb samodzielnej naprawy.

« Nalezy upewnic sig, ze przewdd zasilajacy nie zwisa z krawedzi
stotu lub blatu kuchennego.

« Nalezy upewnic sie, ze przewdd zasilajacy nie styka sie ze
zrodtem ciepta.

« Poniewaz powierzchnie zewnetrzne mogaq sie nagrzewac
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podczas uzywania urzadzenia, nalezy upewnic sie, ze
urzadzenie nie styka sie z powierzchniami wrazliwymi na
dziatanie ciepta.

« Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy zawsze odtgczy¢
urzadzenie od gniazdka i odczeka¢, az ostygnie.
« Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku na zewnatrz.

« Nie nalezy umieszczac¢ przyboréw kuchennych ani naczyn do
pieczenia na szklanych drzwiczkach.

BEZPIECZENSTWO ELEKTRYCZNE

« Nalezy zawsze upewnic sie, ze napiecie zasilania odpowiada
napieciu wskazanemu na spodzie obudowy.

«Urzadzenie nie moze by¢ obstugiwane za pomoca
zewnetrznego zegara ani oddzielnego systemu zdalnego
sterowania.

e Przed przystapieniem do montazu, demontazu lub czyszczenia
oraz w przypadku pozostawiania urzadzenia bez nadzoru
nalezy zawsze odtaczyc je od zasilania elektrycznego.

« Nie wolno wyciggac wtyczki z gniazdka sieciowego, trzymajac
za przewdd zasilajacy.

« Przed dotknieciem przewodu zasilajacego i wyjeciem wtyczki
z gniazdka sieciowego nalezy zawsze upewnic sig, ze rece s
suche.

 Nie prébowac wyjmowac jedzenia, gdy piec do pizzy jest
podtaczony do pradu.

« Do czyszczenia nie nalezy uzywa¢ metalowych gabek do

szorowania. Ich kawatki moga sie oderwac i wejs¢ w kontakt z
czesciami elektrycznymi, stwarzajac ryzyko porazenia pradem.

BEZPIECZENSTWO OGOLNE

e Przed pierwszym uzyciem usunac z urzadzenia opakowanie
oraz wszelkie etykiety i naklejki.
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e Przed kazdym uzyciem nalezy zawsze sprawdzi¢ urzadzenie
pod katem widocznych $ladéw uszkodzenia. Jesli urzadzenie
jest uszkodzone lub upadto, nie nalezy go uzywac. W przypadku
uszkodzenia lub awarii urzadzenia nalezy skontaktowac sie z
infolinig obstugi klienta Cuisinart (patrz rozdziat,Gwarancja
miedzynarodowa” na stronie 208).

«Urzadzenia nalezy uzywac wytacznie zgodnie z jego
przeznaczeniem.

« Piec do pizzy powinien zosta¢ ustawiony na stabilnej, ptaskiej,
odpornej na dziatanie wysokich temperatur powierzchni, w
poblizu gniazdka elektrycznego.

« Nie umieszczac¢ niczego na urzadzeniu, gdy jest ono w uzyciu
lub gdy jest gorace.

« Podczas gotowania nie zawija¢ zywnosci w folie plastikowa,
woreczki polietylenowe ani folie metalowa. Moze to
spowodowac zagrozenie pozarowe.

« Nie umieszczac urzadzenia na palniku gazowym, elektrycznym
ani w ich poblizu.

« Nigdy nie pozostawiac urzadzenia bez nadzoru po wtaczeniu
lub podtaczeniu do sieci.

« Kiedy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy zawsze odtaczyc je
od pradu. W piecu do pizzy nie nalezy przechowywac zadnych
materiatéw innych niz zalecane przez producenta akcesoria
zaroodporne.

e Przed uzyciem nalezy zawsze sprawdzi¢ wszystkie elementy

urzadzenia. Jesli jakakolwiek czes¢ jest uszkodzona, pod
zadnym pozorem NIE WOLNO KORZYSTAC Z URZADZENIA.

« Aby unikng¢ urazéw ciata lub ewentualnego pozaru, nie wolno
przykrywac urzadzenia podczas uzytkowania.

« Nie przykrywac tacki na okruchy ani zadnej czesci pieca folig
metalowa. Spowoduje to przegrzanie pieca.

« W celu zapewnienia ochrony przed pozarem, porazeniem
pragdem elektrycznym i urazami ciata, nie wolno zanurzac
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podstawy urzadzenia gtdéwnego, przewodu zasilajacego ani
wtyczki w wodzie ani innych cieczach. Nie my¢ w zmywarce.

« Aby odtaczy¢ urzadzenie, nalezy ustawic¢ pokretto w potozeniu
WYL., a nastepnie wyja¢ wtyczke z gniazdka.

« Po zakonczeniu uzytkowania nalezy wytaczy¢ urzadzenie i
wyjac wtyczke z gniazdka.

« Po zakonczeniu uzytkowania oraz przed czyszczeniem
urzadzenie nalezy odfaczyc od zasilania. Przed montazem lub
demontazem czesci oraz przed czyszczeniem nalezy odczekag,
az urzadzenie catkowicie ostygnie.

« Zaleca sie mycie kamienia i talerza do pizzy z drewnianym
uchwytem recznie. W przypadku korzystania ze zmywarki
do naczyn akcesoria ze stali nierdzewnej nalezy umieszczac
wyfacznie na géornym koszu.

ﬁ) OSTRZEZENIE: Torby polietylenowe, do ktérych
& zapakowany zostat produkt moga stanowi¢
zagrozenie. Aby uniknac ryzyka uduszenia, nalezy

przechowywac je w miejscach niedostepnych dla
niemowlat i dzieci. Torby nie sg zabawkami.

Produkt ten jest zgodny ze wszystkimi obowigzujgcymi
przepisami i normami unijnymi i brytyjskimi odnoszacymi sie
do urzadzen tego typu i klasy. Nasza firma posiada certyfikat
ISO9001:2015 i nieustannie weryfikuje wydajnos¢ naszego
systemu zarzadzania jakoscia. W przypadku jakichkolwiek pytan
dotyczacych bezpieczenstwa i zgodnosci produktu prosimy
o kontakt z naszym dziatem obstugi klienta (patrz rozdziat
,Gwarancja miedzynarodowa” na stronie 208).
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Utylizacja urzadzen elektrycznych i elektronicznych
ﬁ na koniec okresu eksploatacji

Taki symbol, umieszczony na produkcie lub jego
mmmm opakowaniu, wskazuje, ze produkt nie moze
by¢ wyrzucany wraz z odpadami komunalnymi.
Powinien on zosta¢ oddany do wtasciwego punktu zbidrki
zajmujgcego sie recyklingiem urzadzen elektrycznych i
elektronicznych. Prawidtowa utylizacja tego produktu moze
zapobiec potencjalnym szkodom dla srodowiska i zdrowia
ludzkiego spowodowanym niewtasciwym postepowaniem
z odpadami tego rodzaju produktéow. Aby uzyskac bardziej
szczego6towe informacje na temat recyklingu tego produktu,
nalezy skontaktowac sie z biurem lokalnego samorzadu lub
stuzbami utylizacji odpadow komunalnych.
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2. WSTEP

Dziekujemy za zakup pieca do pizzy Cuisinart!
Od ponad 30 lat, ambicjg firmy Cuisinart jest tworzenie najlepszego sprzetu kuchennego.

Wszystkie produkty Cuisinart zostaty zaprojektowane z mysla o wyjatkowo dtugiej zywotnosci,
prostej obstudze oraz doskonatej wydajnosci na co dzien.

Aby poznac wszystkie nasze produkty oraz pomysty na pyszne dania, odwiedZ nasza strone
internetowa www.cuisinart.eu

3. SPECYFIKACJA PRODUKTU (patrz oktadka)

Kontrolka zasilania

Zegar cyfrowy

Lampka gotowosci temperatury

Pokretto temperatury

Przycisk wewnetrznego oswietlenia pieca
Ceramiczny kamien do pizzy

Kratka

Gleboka patelnia

. N6z do pizzy

10. Sktadana topatka do pizzy

11. Tacka na okruchy (nie znajduje sie na obrazku)

CONOUAWN

Przeczytaj uwaznie wszystkie informacje przed uzyciem urzadzenia.
Zachowaj je do p6zniejszego wgladu.

4. UZYTKOWANIE

A. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem pieca do pizzy nalezy upewnic sie, ze usunieto cate opakowanie, a
urzadzenie zostato ustawione na ptaskiej powierzchni. Wszystkie akcesoria nalezy starannie
oczysci¢ (patrz rozdziat,,Czyszczenie i konserwacja”). Ustawi¢ piec do pizzy na blacie roboczym
w odlegtosci 5-10 cm od $ciany i wszelkich przedmiotéw. Nie uzywaé na powierzchniach
nieodpornych na dziatanie wysokich temperatur. Sprawdzi¢, czy tacka na okruchy znajduje sie na
swoim miejscu, wiozy¢ kratke i kamien do pizzy.

UWAGA: Na piecu nie nalezy przechowywac zadnych przedmiotéw. W przeciwnym razie przed
wlaczeniem pieca nalezy usuna¢ z jego gérnej czesci wszystkie przedmioty. Scianki zewnetrzne
nagrzewaja sie podczas uzytkowania. Przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci.

B. INSTRUKCJA OBSLUGI

- Ustawi¢ piec do pizzy na stabilnej, ptaskiej powierzchni, odpornej na dziatanie wysokich
temperatur. Podigczy¢ piec do pradu, upewniajac sie, ze jest ustawiony w dobrze wentylowanym
miejscu. Ze wzgledu na wysoka temperature moze wydzielac¢ sie dym.

» Upewnic sie, ze kratka jest wiozona do pieca we witasciwej pozycji.
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- Potozy¢ kamien do pizzy na kratce.

WAZNE: Z kamieniem do pizzy nalezy obchodzi¢ sie ostroznie, poniewaz jest delikatny. Nie
nalezy my¢ ani zwilza¢ powierzchni kamienia do pizzy przed uzyciem.

« Ustawi¢ pokretto na Zzadana temperature. Piec rozpocznie nagrzewanie, gdy zaswieci sie
wskaznik zasilania i rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

C. NAGRZEWANIE PIECA DO PIZZY

- Piec do pizzy nagrzewa sie automatycznie przez okoto 16-17 minut po wiaczeniu pieca.
Wstepne nagrzewanie jest niezbedne do uzyskania chrupiacego ciasta, gdyz czas ten pozwala
na rownomierne nagrzanie kamienia do pizzy.

« Podczas nagrzewania pieca nalezy przygotowac pizze (patrz wyzej).

« Po zakonczeniu nagrzewania rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i zaswieci sie lampka kontrolna
gotowosci temperatury.

UWAGA: Przygotowanie sktadnikéw na pizze wymaga czasu, dlatego najlepiejjest przygotowywac
je podczas nagrzewania pieca, a nawet wczesnie;j.

D. PIECZENIE PIZZY

- Gdy piec do pizzy osiagnie odpowiednia temperature, a pizze zostana juz przygotowane, za
pomoca dotaczonej topatki do pizzy nalezy ostroznie przenies$¢ pizze na rozgrzany kamien do
pizzy znajdujacy sie wewnatrz pieca. Ustawi¢ zegar za pomocg przyciskdw +/- i nacisnac¢ start.
Gdy zegar osiggnie 00:00, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

- Sprawdzi¢ pizze w potowie pieczenia za pomoca topatki do pizzy, ktéra pozwoli jg podnies¢ i
wyjac. Umiesci¢ pizze z powrotem w piecu po jej obréceniu.

WAZNE: Nalezy pamieta¢, ze zakoniczenie cyklu zegara nie powoduje wytaczenia pieca.

- Gdy pizza bedzie gotowa, nalezy wyjac ja z pieca za pomoca topatki. Smacznego!

- Aby w dowolnej chwili wytaczy¢ piec, nalezy ustawi¢ pokretto w potozeniu WYL. Lampka
kontrolna zasilania zgasnie i rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

UWAGA: W przypadku pieczenia w wyzszych temperaturach nalezy uwaznie obserwowac postep

pieczenia, poniewaz pizza piecze sie szybko.

WAZNE: Po uzyciu nalezy pozostawi¢ urzadzenie podtaczone do zasilania az do momentu
wylaczenia wentylatoréw, aby zapewni¢ odpowiednie schtodzenie pieca i elementéow
elektronicznych.

UWAGA: Przed pieczeniem pizzy nalezy zawsze upewnic sie, ze piec jest odpowiednio nagrzany
(sygnalizuje to kontrolka gotowosci temperatury). Zapewni to najlepsze wyniki dla wszystkich
rodzajéw pizzy. W przypadku pieczenia réznych rodzajéw pizzy zalecamy rozpoczecie od pizzy
wymagajacej nizszej temperatury.

UWAGA: Jezeli pizza po wyjeciu z pieca wydaje sie lekko

blada lub niedopieczona, nalezy pozostawic¢ piec do nagrzania na dodatkowe 5-10 minut.
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E.RODZAIJE PIZZY

Neapolitanska

400°C 4-5 minut

Pizza neapolitafiska czesto nazywana jest pizza ,z pieca opalanego drewnem’, poniewaz
tradycyjnie jest pieczona w piecach opalanych drewnem. Charakteryzuje sie ciemnym spodem i
wysokim, ciggliwym brzegiem. W przypadku tego rodzaju pizzy liczy sie przede wszystkim smak
ciasta, a w mniejszym stopniu dodatki, dlatego w jej przypadku nalezy ograniczy¢ ich ilos¢. Aby
uzyskac najlepsze rezultaty, w potowie pieczenia nalezy obréci¢ pizze topatka.

Pizza na cienkim i chrupigcym ciescie
370°C 4-5 minut

Ciasto jest nieco stodsze i czasami wymaga wiekszej ilosci oleju lub ttuszczu niz tradycyjne ciasto
na pizze. Pizza jest cienka i ma niskie brzegi.

Pizza z gtebokiej patelni

300°C 15 minut

Pizza z gtebokiej patelni, uwazana za specjalnos¢ miasta Chicago, jest tradycyjnie przygotowywana
na wysokiej patelni i ma grube ciasto, wypetnione duzj iloscia sosu, sera i innych tradycyjnych
sktadnikow pizzy. Ser czesto topi sie na brzegach, tworzac chrupiaca teksture w miejscu, w ktérym
styka sie z patelnig podczas pieczenia.

Focaccia

400°C 15 minut

Focaccia to pieczywo z dodatkiem oliwy z oliwek. Czasami jest podawana w bardzo prostej
wersji z ziotami i solg lub z odrobing tartego sera. Innym razem moze by¢ pieczona dwukrotnie.

Najpierw jest wstepnie wypiekana, nastepnie nadziewana serem i innymi sktadnikami, a na
koniec wykanczana, w efekcie przypominajac nadziewany chleb.

Calzone

300°C 15 minut

Najprostszym sposobem na opisanie tej klasycznej pizzy jest pizza nadziewana. Ciasto na pizze
jest rozciggane do owalu lub kofa, a nastepnie nadziewane serem, zazwyczaj ricottg i mozzarellg,
a czesto takze mieszanka warzyw i miesa. Jest wypiekana bezposrednio na kamieniu do pizzy, co
zapewnia chrupiace ciasto i szybkie pieczenie.

Mrozona
230°C 10-20 minut

Pizze mrozong mozna piec bezposrednio na rozgrzanym kamieniu do pizzy. Nalezy pamieta¢, ze
pizze na grubszym ciescie bedg wymagaty wiecej czasu, podczas gdy te na cieriszym ciescie, jak i
pizze wyrobione wedtug wtasnego przepisu beda sie piekty krécej. Aby uzyskac najlepsze wyniki,
w potowie pieczenia nalezy obrécic pizze topatka.
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Bezglutenowa

350°C 10-15 minut

Pizza bezglutenowa wymaga szczegdlnej uwagi. Poniewaz jej ciasto jest zazwyczaj bardziej
lepkie, najlepiej piec ja na gtebokiej patelni, a nie bezposrednio na kamieniu do pizzy. Konieczne
moze by¢ dopieczenie ciasta przed natozeniem dodatkdéw, aby mie¢ pewnos¢, ze jest ono w petni
upieczone i wytrzyma ciezar i wilgo¢ naktadanych na wierzch sktadnikow.

Na spodzie kalafiorowym
275°C4-5 minut

Podobnie jak ciasta bezglutenowe, ciasta na spodzie kalafiorowym wymagaja szczegdlnej uwagi.
Jesli jest przygotowywana na $wiezo, musi by¢ pieczona na doktadnie nattuszczonej gtebokiej
patelni. Przed natozeniem sktadnikéw spéd musi by¢ dopieczony.

F. PRZYGOTOWANIE DOSKONALEJ PIZZY

Pieczenie pizzy wymaga praktyki - oto kilka kluczowych krokéw prowadzacych do sukcesu:
Narzedzia niezbedne do osiggniecia sukcesu:
« Skrobaczka — pomocna przy dzieleniu i podnoszeniu ciasta oraz czyszczeniu miejsca pracy
- Cyfrowa waga - umozliwia wazenie sktadnikéw

+ N6z do pizzy

Maka i ciasto:

- Jesli chodzi o wyrabianie ciasta, proponujemy przepisy wykorzystujace trzy metody: reczng, za
pomoca robota kuchennego lub zuzyciem miksera. Nasze przepisy na ciasto mozna przygotowac
dowolng z tych trzech metod.

« Do wiekszosci rodzajow ciasta na pizze zalecana jest maka chlebowa lub maka 00.

+ Dodatkowa ilos¢ maki jest niezbedna podczas przygotowywania ciasta i formowania pizzy.
Zapobiega ona przyklejaniu sie ciasta do dtoni, powierzchni roboczej, a takze — co najwazniejsze
- do spodu pizzy.

» Nadmiar maki spali sie na kamieniu do pizzy, wiec podczas wkfadania pizzy do pieca nalezy
uzywac tylko takiej ilosci maki, ktéra zapobiegnie przyklejeniu sie ciasta do topatki stuzacej do
wsuwania pizzy do pieca.

« W wiekszosci przypadkow nasze przepisy na ciasto do pizzy pozwalajg uzyskac ciasto, ktére jest
lepkie i nieco ré6zni sie od innych rodzajéw ciast chlebowych. Ta lepka konsystencja sprawia,
ze pizze ciggna sie i s aromatyczne, a podczas pieczenia na ich powierzchniach tworza sie
pecherze. Aby utatwic sobie prace, nalezy lekko posypac dionie i powierzchnie robocze maka, a
ciasto wyrabia¢ szybko.

- Ciasto na pizze nalezy wyjac¢ z lodéwki co najmniej na 1 godzine lub nawet 3 godziny przed
uzyciem, poniewaz tatwiej jest je wyrabia¢ w temperaturze pokojowej. Ciasto nalezy zawsze
odstawiac pod przykryciem.

« Podczas wyrabiania ciasta na pizze nalezy zawsze posypac¢ rece maka. Posypanie rak maka
zapobiega przyklejaniu sie ciasta, a takze dodaniu zbyt duzej ilosci maki do ciasta podczas
wyrabiania. Nadmiar maki zawsze mozna strzepna¢ przed natozeniem sktadnikéw.

- Jezeli ciasto nie rozciaga sie lub nie osigga pozadanego ksztattu, nalezy odstawi¢ je na nieco
dtuzej. Nalezy przykry¢ i odstawi¢ ciasto na mniej wiecej 10-15 minut, a nastepnie sprébowac
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ponownie je rozciggnad. Nie nalezy probowac ugniatac¢ twardego ciasta, gdyz moze ono sie
rozerwac i nie osiggna¢ pozadanego ksztattu lub rozmiaru.

Czas i temperatura:

Czas i temperatura pieczenia pizzy beda sie rézni¢ w trakcie procesu. W miare pieczenia kolejnych
pizz, kamien bedzie pochtfaniat ciepto, dlatego nalezy zawsze zwraca¢ uwage na warunki pieczenia
i stara¢ sie nauczy¢ najlepszego sposobu pieczenia pizzy. Podczas gdy kolejne pizze moga nie
piec sie tak samo jak pierwsza, wraz z praktyka wszystkie beda pyszne.

Przygotowanie pizzy do pieczenia bezposrednio na kamieniu:

1. Przygotowac sos i sktadniki, aby byly gotowe do uzycia. Jesli ciasto byto odstawione na
wystarczajgco dtugi czas, mozna posypac powierzchnie robocza maka i umiescic¢ kule ciasta na
srodku. Do przygotowania jednej pizzy zalecamy 250 g ciasta. Maksymalna ilos¢ zalecana do
wyrobienia jednej pizzy to 450 g ciasta.

2. Uzywajac obu rak, rozpocza¢ wyrabianie kuli ciasta palcami, rozpoczynajac od $rodka. Ciasto
nalezy wyrabia¢ od $rodka na zewnatrz, tak aby uzyskac¢ wiekszy okrag. (rys. 1)

3. Obréci¢ ciasto co najmniej raz, aby zapobiec jego przyklejaniu sie (w razie potrzeby dodaj
wiecej maki), jednoczesnie rozciggac i rbwnomiernie formowac ciasto, rozpoczynajac od $rodka,
a koniczac na brzegach. (rys. 2)

4. Po rozciagnieciu ciasta do pozadanego rozmiaru lekko posypac je maka. Dodanie niewielkiej
ilosci maki krupczatki moze réwniez zapobiec przyklejaniu sie ciasta.

5. Witozy¢ ciasto na topatke. Przed dodaniem uformowanego, $wiezego ciasta nalezy upewnic sie,
ze topatka ostygta. Upewnic sig, ze ciasto nie jest wieksze niz fopatka. Nalezy koniecznie przyciaé
nadmiar ciasta, ktére wystaje.

6. Ciasto nalezy wyrobi¢ szybko, nastepnie pokry¢ je sosem i umiesci¢ wybrane sktadniki. Nie
nalezy dodawac zbyt duzo sktadnikéw. Dodanie zbyt duzej ilosci sosu lub sera spowoduje
dodatkowe obcigzenie ciasta i utrudni zsuniecie go z topatki do pizzy. Nie nalezy pozostawiac
nieupieczonej pizzy na topatce dtuzej niz 2 minuty, aby zapobiec przyklejeniu sie ciasta. (rys. 3)
7. Sprawdzi¢, czy ciasto moze swobodnie przesuwac sie na topatce, lekko poruszajac. Jesli w
jakimkolwiek miejscu ciasto sie przykleja, nalezy je delikatnie podnies¢ i posypa¢ dodatkowa
iloscig maki.

8. Otworzy¢ drzwiczki i whozy¢ topatke do pieca. Zsung¢ pizze na kamien, wykonujac szybki, ale
pewny ruch do przodu, a nastepnie do tytu.

9. Gdy pizza jest gotowa, wsunac topatke pod pizze. Delikatnie unies¢ i wyjac pizze z pieca, a
nastepnie zsuna¢ jg na deske do krojenia. Przed pokrojeniem i podaniem pizza powinna nieco
ostygnac. Przed przygotowaniem nastepnej pizzy nalezy poczekac, az topatka ostygnie. (rys. 4)

Przygotowanie pizzy z patelni:

Zalecamy korzystanie ze specjalnej gtebokiej patelni przeznaczonej do pieca do pizzy, przy czym
odpowiednie patelnie wykonane z zeliwa/stali weglowej réwniez moga by¢ uzywane. Nie nalezy
uzywac patelni z powtoka nieprzywierajaca ani powlekana w inny sposéb. Przygotowac ciasto
na pizze z patelni (strona 29). Ten przepis pozwala uzyskac ciasto wystarczajace na jedna pizze z
gtebokiej patelni.

1. Posmarowa¢ wnetrze patelni 3-4 tyzkami oliwy z oliwek, w zaleznosci od rodzaju
przygotowywanej pizzy.

2. Wtozy¢ ciasto na nattuszczong patelnie i obrdcic kilka razy, tak aby catkowicie pokryto sie oliwa.
3. Delikatnie docisna¢ ciasto opuszkami palcow, rozprowadzajac je w kierunku czterech bokdéw
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patelni. Nalezy unika¢ dociskania - ciasto roztozy sie samo.

4. Przykry¢ patelnie i odstawi¢ na 20 minut. Po uptywie tego czasu nalezy odkry¢ patelnie i
powtdrzy¢ czynnos¢, skupiajac sie na rownomiernym roztozeniu ciasta przy brzegach patelni.
Przykry¢ i powtarza¢, az ciasto bedzie w catosci wypetnia¢ patelnie. Moze by¢ konieczne
powtdrzenie tego procesu do trzech razy (tacznie 60 minut).

5. Gdy ciasto wypetni cafg patelnie, doda¢ wybrane sktadniki.

6. Podczas gdy piec do pizzy sie nagrzewa, luzno przykry¢ pizze folig i pozostawi¢ do wyrosniecia.
7. Kiedy piec do pizzy sie nagrzeje, wtozy¢ do niego gteboka patelnie (bezposrednio na kamien
do pizzy).

8. Gdy pizza bedzie gotowa, wyjac ja z pieca, a nastepnie zsunac z patelni na deske do krojenia,
po czym pokroic¢ i podac.

Przygotowanie pizzy na cienkim i chrupiacym ciescie:

1.Wykonac¢ kroki od 1 do 3, stuzace do przygotowania pizzy pieczonej bezposrednio na kamieniu
(strona 170).

2. Umiesci¢ rozciggniete ciasto na blacie roboczym posypanym maka. Rozwatkowad ciasto za
pomoca watka na cienki okrag lub prostokat o srednicy 30 cm.

3. Lekko oprészy¢ maka topatke do pizzy i przenie$¢ na nig ciasto. Szybko doda¢ wybrane dodatki.
4. Sprawdzi¢, czy ciasto moze swobodnie przesuwac sie na topatce, lekko poruszajac. Jesli w
jakimkolwiek miejscu ciasto sie przykleja, nalezy je podnie$¢ i posypac dodatkowa iloscig maki.
5. Otworzy¢ drzwiczki i wiozy¢ topatke do pieca. Zsuna¢ pizze na kamien, wykonujac szybki, ale
pewny ruch do przodu, a nastepnie do tytu.

6. Gdy pizza jest gotowa, wsunac¢ topatke pod pizze. Delikatnie unie$¢ i wyjac pizze z pieca, a
nastepnie zsunac ja na deske do krojenia. Przed pokrojeniem i podaniem pizza powinna nieco
ostygnac. Przed przygotowaniem nastepnej pizzy nalezy poczekac, az topatka ostygnie.

G. WSKAZOWKI DOTYCZACE PRZYGOTOWANIA CIASTA NA PIZZE

Wskazowki dotyczace przygotowania ciasta:

Drozdzowe ciasto na pizze mozna przygotowac¢ na wiele réznych sposobéw. Niezaleznie od
wybranej metody, wazne jest, aby po przygotowaniu ciasta postepowac zgodnie z instrukcjami
dotyczacymi jego ciasta zawartymi w przepisie.

W przypadku korzystania z drozdzy instant, w kazdym przypadku mozna dodac je do suchych
sktadnikdéw. Aktywne suche drozdze nalezy aktywowac przy uzyciu ptynnych sktadnikéw w
odpowiedniej temperaturze (40°C).

Kluczem do uzyskania dobrego ciasta jest cierpliwos¢ — im dtuzej ciasto moze dojrzewac i
pozostawac w lodéwce, tym lepiej rozwinie sie jego smak (do 72 godzin, aby uzyskac¢ najlepsze
wyniki).

Przygotowywanie reczne:

Przygotowac wszystkie sktadniki i narzedzia. Najlepsze narzedzia do recznego wyrabiania ciasta
to duza, szeroka i ptytka miska do mieszania, mata miska z maka uniwersalng lub chlebowa do
posypania rak i blatu roboczego oraz miarka z woda. Plastikowa skrobaczka do ciasta/miski jest
przydatna, ale nie jest konieczna.

171



Wiozy¢ wszystkie suche skfadniki do miski, a wode/ptyn wla¢ do miarki. Wymiesza¢ suche
sktadniki za pomoca trzepaczki lub skrobaczki.

Doda¢ minimalng ilos¢ wody (jesli podano zakres) i rozpoczaé mieszanie. W przypadku uzywania
rak, nalezy obficie posypac je maka. Gdy ciasto sie pofaczy, ugniatac je w misce lub przenies¢é na
czysta blat roboczy posypana maka.

Zagniatac ciasto na blacie roboczym, az bedzie sprezyste w dotyku. Jedli ciasto sie klei, nalezy
unika¢ dodawania zbyt duzej ilosci maki. Zamiast tego kontynuowac wyrabianie, a w razie
potrzeby posypac maka dtonie, jesli ciasto sie do nich klei. Po uptywie pewnego czasu ciasto sie
potaczy.

Pomocna metoda jest ciggniecie czesci ciasta do siebie i zawijanie go. Obrdécic ciasto o 45 stopni i
powtdrzyc¢ te czynnos¢. Powtarzac czynnosé, az ciasto bedzie sprezyste.

Robot kuchenny:

Ciasto mozna szybko i tatwo wyrobi¢ w robocie kuchennym. W przypadku korzystania z robota
ciasto jest wyrabiane z wieksza predkoscia, a co za tym idzie, rozgrzewa sie szybciej niz podczas
wyrabiania recznego lub w mikserze, dzieki czemu idealna kula ciasta powstaje w ciagu kilku
sekund, a nie minut, jak w przypadku innych metod.

Umiescic suche sktadniki w misce wyposazonej w metalowe ostrze lub ostrze do ciasta.

Ciasto wyrabia¢ przy niskiej predkosci lub predkosci zalecanej do wyrabiania danego ciasta,
jesli taka jest dostepna. Podczas pracy urzadzenia powoli dodawaé¢ wode/ptyn przez rurke
doprowadzajaca, upewniajac sie, ze szybkos¢ wlewania ptynu jest odpowiednia, tak aby suche
sktadniki mogty go wchtongd. Jesli ciasto wydaje sie zbyt lepkie lub mokre, dodac wiecej maki, po
jednej tyzce. Gdy ciasto uformuje kule, ugniatac je przez dodatkowe 45-60 sekund.

Nastepnie kule ciasta mozna potozy¢ na czystym blacie lekko posypanym maka i zagnies¢ je kilka
razy recznie, tak aby po lekkim nacisnieciu ciasto byto gtadkie i sprezyste.

Mikser stojacy:

Mikser stojacy jest najczesciej stosowanym narzedziem do przygotowania ciasta na pizze. Jest
wygodniejszy do przygotowania wiekszych porcji ciasta niz robot kuchenny i nie wymaga uzycia
rak — jest wiec idealny dla oséb, ktére nie chca zbytnio sie pobrudzi¢ podczas wyrabiania ciasta.
Wymieszac¢ suche skfadniki w misce. Zamocowac koricéwke do zagniatania ciasta. Dodac ptynne
sktadniki.

Nastepnie dodac sktadniki suche. Nalezy zawsze postepowac zgodnie z instrukcjami zawartymi
w przepisie, aby okresli¢, czy suche sktadniki nalezy dodawac wszystkie na raz, czy stopniowo.

Po uformowaniu sie kuli ciasta, kontynuowa¢ ugniatanie jej na niskich obrotach przez 10 minut.
H. WSKAZOWKI DOTYCZACE DODATKOW

Przygotowujac $wiezg pizze, nie nalezy dodawac zbyt duzej ilosci sosu ani zbyt wielu sktadnikéw.
Dodanie zbyt duzej ilosci sosu sprawi, ze po upieczeniu ciasto bedzie rozmoczone, co moze
utrudni¢ zdjecie go z fopatki przy wsuwaniu do pieca.

W przypadku pizzy neapolitaiiskiej zalecamy okoto 3 tyzek sosu do pizzy, jesli przygotowywania
jest pizza czerwona. W przypadku pizzy nowojorskiej oraz na cienkim i chrupigcym ciescie
zazwyczaj dodaje sie nieco wiecej sosu. Chcac uzyskac pizze z wiekszg iloscia sosu, najlepiej jest
podpiec ciasto, aby uzyskac chrupiagcy spdd, a nastepnie dodac wybrany sos i dodatki.
Wiekszos¢ sktadnikéw do pizzy najlepiej przygotowaé wczesniej. Surowe sktadniki sg bardziej
wilgotne, przez co pizza moze namokna¢ podczas pieczenia. Ponadto, poniewaz wypieczenie
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pizzy zajmuje niewiele czasu, niektére sktadniki moga nie zosta¢ odpowiednio upieczone, jesli
nie zostanie to zrobione wczesdniej.

1. SUGESTIE

Odgrzewanie:
Pizze, ktéra pozostata z positku, mozna odgrzewa¢ w temperaturze 170°C przez 5 minut.

Co zrobic z resztkami ciasta:

Zamrozenie ciasta umozliwia szybsze przygotowanie pizzy kolejnego wieczora. Przygotowac
ciasto i pozostawic je do wyros$niecia na czas okreslony w przepisie (przed jego uformowaniem).
Podzieli¢ ciasto na pojedyncze porcje (do przygotowania pojedynczych pizz o wadze 250 g lub
pizz z patelni, tak aby ciasto wystarczyto na wypetnienie catej patelni). Doktadnie owina¢ ciasto
folig i wtozy¢ do zamrazarki. Ciasto mozna przechowywac w zamrazarce przez maksymalnie dwa
miesigce.

Aby rozmrozi¢ ciasto, nalezy wyjac je z folii, przetozy¢ do miski lub na patelnie i przykry¢. Ciasto
nalezy przechowywac przez noc w lodéwce i doprowadzi¢ do temperatury pokojowej na 1-3
godzin przed uzyciem, a nastepnie przygotowac wybrang pizze.

GOTOWE CIASTO

W przypadku braku czasu na samodzielne przygotowanie ciasta, gotowe kule ciasta mozna
znalez¢ w supermarketach w dziatach z mrozonkami. Aby zaoszczedzi¢ czas, mozna uzyc
gotowego, Swiezo przygotowanego ciasta na pizze dostepnego w supermarkecie, ale nic nie
moze sie rownac ze swiezym, domowym ciastem na pizze.

J.ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
Ciasto klei sie do topatki:

Podczas wyrabiania ciasta nalezy mie¢ zawsze pod reka dodatkowa make. Wyrabiajac ciasto,
nalezy lekko posypa¢ maka dfonie i blat roboczy. Lekko posypa¢ maka topatke. Gdy sktadniki
zostana utozone na pizzy, upewnic sig, ze pizza moze poruszac sie na fopatce przed préba
wsuniecia jej do pieca Jezeli w niektérych miejscach pizza sie przykleja, posypac ciasto niewielka
iloscig maki, tak aby pizza przesuwata sie po topatce.

Sosy i sktadniki nalezy dodawa¢ oszczednie, poniewaz ich zbyt duza ilos¢ moze spowodowac
przyklejenie sie ciasta do topatki.

Przed umieszczeniem uformowanego, $wiezego ciasta upewnic sie, ze topatka catkowicie ostygta.
Nawet po posypaniu maka ciasto moze sie klei¢. Najlepszym sposobem, aby temu zapobiec,
jest ograniczenie czasu, przez jaki ciasto lezy na fopatce podczas przygotowywania pizzy lub
oczekiwania na jej wypieczenie.

Dlaczego ciasto ciggle sie rwie i nie mozna go rozciggnac¢?

Najlepiej jest wyrabiac¢ ciasto w temperaturze pokojowej. W przypadku ciasta kupionego w
supermarkecie nalezy pozostawic je w temperaturze pokojowej na okoto 4 godziny, aby uzyska¢
odpowiednia konsystencje.
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Z pieca wydobywa sie dym:
Jest to normalne zjawisko podczas pieczenia ze wzgledu na bardzo wysoka temperature. Aby
temu zapobiec, mozna sprobowac zmniejszyc¢ ilos¢ maki jaka posypywana jest topatka.

Piec sie zapalit:

Zdarza sie, ze niektore skfadniki moga sie zapali¢ w piecu, np. w przypadku uzycia zbyt duzej
ilosci maki lub oleju. Jesli tak sie stanie, nalezy upewnic sig, ze drzwiczki pieca sa zamkniete. Jezeli
ogien nie zgasnie samoistnie w ciggu 10 sekund, nalezy wytaczy¢ piec i odtaczy¢ go od pradu, az
ogien zgasnie.

Po wytaczeniu pieca nadal stychac hatas:

Jest to catkowicie normalne. Ze wzgledu na bardzo wysokie temperatury we wnetrzu pieca,
wentylatory pozostaja wtaczone przez kilka minut po zakornczeniu pieczenia.

Nie nalezy odtaczac pieca od gniazdka zasilania, dopdki wentylatory sie nie zatrzymaja.

Na kratce wida¢ oznaki odbarwienia:

W wyniku normalnego uzytkowania na kratce moga pojawi¢ sie pewne odbarwienia. Jest to
zjawisko catkowicie normalne, spowodowane wysoka temperatura.

Odbarwienia moga pojawic sie zaréwno na patelni, jak i na kratce.

5.CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

« Przed pierwszym uzyciem i po kazdym uzyciu nalezy doktadnie wyczysci¢ kazda czes¢ pieca.
« Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy zawsze pozostawic piec do ostygniecia.
» Zawsze odtgczac piec od sieci elektryczne;.

« Nie uzywac srodkéw czyszczacych o whasciwosciach $ciernych, ostrych narzedzi ani szorstkich
myjek, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie warstwy wykoriczenia. Wystarczy przetrzec
powierzchnie zewnetrzng czysta wilgotna Sciereczka i doktadnie osuszy¢. Przed czyszczeniem
Srodek czyszczacy naktadac na sciereczke, nie bezposrednio na piec.

« Do oczyszczenia wnetrza uzywac wilgotnej Sciereczki i fagodnego detergentu w ptynie lub w
sprayu, naktadajac go na gabke. Nie wolno uzywac srodkéw sciernych ani zracych. Moga one
uszkodzi¢ powierzchnie pieca. Do czyszczenia wnetrza pieca nie wolno uzywa¢ myjek z wetny
stalowej ani skrobakéw metalowych.

Czyszczenie akcesoriéw:

- Patelnia, kratka pieca, fopatka do pizzy i tacka na okruchy musza by¢ myte recznie w goracej
wodzie z mydtem. NIE WOLNO my¢ tych czesci w zmywarce.

- topatka do pizzy: Ostroznie odkreci¢ uchwyt i odtozy¢ na czas czyszczenia. Umy¢ metalowg
czesc¢ topatki w goracej wodzie z mydtem. Gdy topatka wyschnie, przykreci¢ uchwyt z powrotem
na miejsce i upewnic sie, ze jest mocno dokrecony.

Czyszczenie i pielegnacja kamienia do pizzy:
« Aby zachowad trwatos¢ kamienia do pizzy, zaleca sie jego regularne czyszczenie. Przed
wykonaniem jakichkolwiek czynnosci nalezy upewnic sie, ze kamien jest catkowicie zimny.
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Do usuniecia przyklejonych resztek jedzenia mozna uzy¢ krawedzi skrobaczki. Gdy kamien do
pizzy nie jest uzywany, nalezy przechowywac go w piecu.

- Nie wolno nigdy zanurza¢ kamienia do pizzy w wodzie. Moze to spowodowa¢ jego trwate
uszkodzenie lub pekniecie.

« Nigdy nie wlewac oleju ani detergentu bezposrednio na kamien - jest on porowaty i wchtonie
detergenty.

« Nigdy nie uzywac noza do pizzy ani innego noza na kamieniu, poniewaz moze to spowodowac
jego uszkodzenie. Przed pokrojeniem pizzy nalezy zdjac jg z kamienia.

« Unika¢ ekstremalnych zmian temperatury kamienia.
« Kamien jest delikatny i w przypadku uderzenia lub upuszczenia moze peknac.

« Podczas uzytkowania kamien jest bardzo goracy i utrzymuje wysoka temperature przez dtugi
czas po uzyciu.

- Nie nalezy schtadza¢ kamienia wodg ani nie uzywac go, gdy jest wilgotny.

« Aby usuna¢ przypalone $lady jedzenia, nalezy poczeka¢, az kamien ostygnie, ostroznie wyjac
go z pieca obiema rekami, a nastepnie usuna¢ wszelkie pozostatosci lub duze zanieczyszczenia.
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- Jesli kamien peknie, przed jego wyjeciem nalezy wytaczy¢ piec, poczekad, az ostygnie i odigczy¢
go od zasilania.

6. PRZEPISY

CIASTO NA PIZZE NEAPOLITANSKA

Na 2 spody do pizzy

SKLADNIKI

240 ml cieptej wody (40°C)

310 g maki chlebowej lub maki 00

4 g suchych drozdzy instant lub drozdzy aktywnych*

1%2 tyzeczki soli

Szczypta cukru pudru (opcjonalnie, patrz wskazéwka ponizej)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Wlej wode do miski miksera wyposazonego w koricoéwke do zagniatania ciasta.

2. Dodaj make, drozdze i cukier (opcjonalnie). Wtgcz mikser na najnizszg predkosc¢ i mieszaj, az
uformuje sie kula ciasta.

3. Po uformowaniu sie kuli ciasta kontynuuj wyrabianie na najnizszej predkosci przez 10 minut.
4. Przeto6z ciasto do duzej miski ze stali nierdzewnej i przykryj folia. Pozostaw do fermentacji w
temperaturze pokojowej na okoto 4 godziny.

5. Podziel ciasto na dwie czesci i z kazdej z nich uformuj gtadka, zaokraglona kule. Umies¢ ciasto
w czystym naczyniu z wystarczajaca iloscig miejsca, tak aby poszczegdlne kawatki ciasta mogty
urosna¢ bez dotykania sie. Owin szczelnie i przechowuj w lodéwce przez co najmniej 24 godziny,
maksymalnie przez 3 dni.

6. Gdy ciasto bedzie gotowe do uzycia, wyjmij je z loddwki i pozostaw w temperaturze pokojowe;j
na co najmniej 1 godzine przed uformowaniem ciasta.

WSKAZOWKA: Chociaz nie jest to tradycyjny sktadnik pizzy, szczypta cukru sprawi, ze po
upieczeniu Twoja pizza bedzie mie¢ optymalny, ,cetkowany” wyglad.

* Jesli uzywasz drozdzy instant, przygotuj je zgodnie z instrukcja. Jesli uzywasz aktywnych
suchych drozdzy, nalezy je najpierw aktywowac w cieptej wodzie (40°C). Wsyp drozdze do cieptej
wody - beda gotowe do uzycia, gdy zaczna sie pieni¢. Wszystkie pozostate suche sktadniki mozna
mieszac w sposob opisany powyzej.
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CIASTO NA PIZZE NOWOJORSKA

Na 2 spody do pizzy

SKLADNIKI

240 ml cieptej wody (40°C)

310 g maki chlebowej lub maki 00

1 tyzka oliwy z oliwek

4 g suchych drozdzy instant lub drozdzy aktywnych*
1%2 tyzeczki soli

1 tyzeczka cukru pudru lub miodu**

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
1. Wlej wode i oliwe z oliwek do miarki.

2. Do miski robota kuchennego wyposazonego w ostrze do siekania lub koricéwke do ciasta wsyp
make chlebowa, sdél, drozdze i cukier. Krétko mieszaj sktadniki — przez okoto 10 sekund.

3. Gdy urzadzenie pracuje, wlej ptyn przez rurke doprowadzajaca z taka predkoscia, aby mogt on
zosta¢ wchtoniety przez make. Gdy mieszanina uformuje kule, wyrabiaj ciasto przez dodatkowe
45 sekund.

4. Przetéz ciasto do miski ze stali nierdzewnej i przykryj folig. Pozostaw do fermentacji w
temperaturze pokojowej na okoto 4 godziny.

5. Podziel ciasto na dwie czesci i z kazdej z nich uformuj gtadka, zaokraglona kule. Umies¢ ciasto
w czystym naczyniu z wystarczajacg iloscig miejsca, tak aby poszczegélne kawatki ciasta mogty
urosna¢ bez dotykania sie. Owin szczelnie i przechowuj w lodéwce przez co najmniej 24 godziny,
maksymalnie przez 3 dni.

6. Gdy ciasto bedzie gotowe do uzycia, wyjmij je z lodéwki i pozostaw w temperaturze pokojowe;j
na co najmniej 1 godzine przed uformowaniem ciasta.

* Jesli uzywasz drozdzy instant, przygotuj je zgodnie z instrukcja. Jesli uzywasz aktywnych
suchych drozdzy, nalezy je najpierw aktywowac w cieptej wodzie (40°C). Wsyp drozdze do cieptej
wody wraz z cukrem - beda gotowe do uzycia, gdy zaczna sie pienic¢. Wszystkie pozostate suche
sktadniki mozna miesza¢ w sposdb opisany powyzej.

** Midd jest Swietng alternatywa dla cukru w ciescie na pizze. Jedli go uzywasz, dodawaj go wraz
ze sktadnikami ptynnymi.
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PIZZA NA CIENKIM | CHRUPIACYM CIESCIE

Na 2 spody do pizzy

Cienko rozwatkowane ciasto jest odpowiednie do przygotowania kazdego rodzaju cienkiej i
chrupiacej pizzy

SKLADNIKI

190 ml cieptej wody (40°C)

3 tyzki (45 ml) oliwy z oliwek

310 g maki chlebowej lub maki 00

3 g suchych drozdzy instant lub drozdzy aktywnych*
1 tyzka cukru pudru

1 tyzeczka soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
1. Wlej wode i oliwe z oliwek do miarki.

2. Do miski robota kuchennego wyposazonego w ostrze do siekania lub koricéwke do ciasta wsyp
make, cukier, sl i drozdze. Krétko mieszaj sktadniki - przez okoto 10 sekund.

3. Gdy urzadzenie pracuje, wlej ptyn przez rurke doprowadzajaca z takg predkoscia, aby mogt on
zosta¢ wchtoniety przez make. Gdy mieszanina uformuje kule, wyrabiaj ciasto przez dodatkowe
45 sekund.

4. Przetéz ciasto do miski ze stali nierdzewnej i przykryj folig** lub umie$¢ w woreczku z
zamknieciem. Wt6z do lodéwki co najmniej na jedna noc, a maksymalnie na 3 dni.

5. Gdy ciasto bedzie gotowe do uzycia, wyjmij je zloddwki i pozostaw w temperaturze pokojowej
na co najmniej 1 godzine. Podziel ciasto na dwie czesci i z kazdej z nich uformuj gtadka,
zaokraglona kule. Umies¢ kazdy kawatek ciasta w osobnej misce i przykryj folig spozywcza.

6. Jak tylko ciasto podwoi swojg objetos¢, mozna je wykorzystac do przygotowania ciasta na pizze.

* Jesli uzywasz drozdzy instant, przygotuj je zgodnie z instrukcja. Jesli uzywasz aktywnych
suchych drozdzy, nalezy je najpierw aktywowac w cieptej wodzie (40°C). Wsyp drozdze do cieptej
wody wraz ze szczypta cukru — bedg gotowe do uzycia, gdy zaczna sie pienic. Wszystkie pozostate
suche sktadniki mozna miesza¢ w sposéb opisany powyzej.

** Aby uzyskac najlepsze rezultatu, zaleca sie pozostawienie ciasta na noc. Ciasto moze jednak
zostac uzyte zaraz po wyrobieniu i godzinnym odstawieniu w temperaturze pokojowej. W takim
przypadku nalezy jednak obserwowac proces pieczenia, poniewaz po tak krétkim wyrastaniu
ciasto bedzie mie¢ tendencje do pecznienia.
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GLEBOKA PATELNIA

Ciasto na 1 pizze z gtebokiej patelni

SKLADNIKI

400 g maki chlebowej lub maki 00

1%2 tyzeczki soli

4 g suchych drozdzy instant lub drozdzy aktywnych*
315 ml cieptej wody (40°C)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Do duzej miski wsyp make, sél i drozdze. Mieszaj az do chwili, gdy sktadniki sie potacza. Dodaj
wode do suchych sktadnikéw. Uzywajac rak lub skrobaczki, wyréb sktadniki na ciasto w misce.
Nalezy zagnies¢ ciasto jeszcze kilka razy, a nastepnie przykry¢ i pozostawi¢ w temperaturze
pokojowej na co najmniej 16 godzin lub maksymalnie 24 godziny.

2. Zt6z ciasto kilka razy, a nastepnie wykorzystaj je do swojego ulubionego przepisu na pizze z
gtebokiej patelni.
UWAGA: Ten przepis mozna przygotowac w robocie kuchennym lub w mikserze stojacym.

* Jesli uzywasz drozdzy instant, przygotuj je zgodnie z instrukcja. Jesli uzywasz aktywnych
suchych drozdzy, nalezy je najpierw aktywowac w cieptej wodzie (40°C). Wsyp drozdze do cieptej
wody - beda gotowe do uzycia, gdy zaczna sie pieni¢. Wszystkie pozostate suche sktadniki mozna
mieszac w sposob opisany powyzej.
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PIZZA BEZGLUTENOWA

Na 2 spody do pizzy

SKLADNIKI

240 ml cieptej wody

4 g suchych drozdzy instant lub drozdzy aktywnych*
20 ml oliwy z oliwek

310 g maki bezglutenowej

1 tyzeczka soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Rozpus$¢ drozdze w miarce z ciepta woda. Odstaw, az zaczng sie pieni¢, na mniej wiecej 5 minut.
(Uwaga: jesli drozdze nie spienig sie w ciggu 10 minut, oznacza to, ze nie s aktywne - nalezy je
wyrzuci¢ i zacza¢ od nowa.)

2. Do miski wsyp make i sél. Zréb dotek na srodku. Wlej ciepta mieszanine wody z drozdzami oraz
oliwe. Wymieszaj recznie, az ciasto sie potaczy i bedzie gtadkie. Potéz na blacie posypanym maka
i krotko ugniataj.

3. Wiéz ciasto do miski lekko posmarowanej oliwg z oliwek i przykryj folig. Odstaw w ciepte
miejsce do wyro$niecia na 30 minut lub do czasu, az ciasto podwoi swojg objetos¢.

4. Przetoz ciasto na lekko posypany maka blat i ugniataj przez 5 minut lub do momentu, az stanie
sie gfadkie i elastyczne. Podziel ciasto na pot i rozwatkuj spody pizzy do pozadanego rozmiaru
i grubosci. Przed rozwatkowaniem posyp blat odrobing maki bezglutenowej, aby zapobiec
przyklejaniu sie ciasta.

5. Rozgrzej piec do pizzy do 260°C. Ostroznie przenie$ spdd pizzy na topatke, polej sosem i dodaj
wybrane sktadniki. Wypiekaj przez 10-13 minut lub do momentu, az ser nabierze ztotego koloru,
a spdd bedzie chrupiacy.

* Jesli uzywasz drozdzy instant, przygotuj je zgodnie z instrukcjg. Jesli uzywasz aktywnych
suchych drozdzy, nalezy je najpierw aktywowac w cieptej wodzie (40°C). Wsyp drozdze do cieptej
wody - bedg gotowe do uzycia, gdy zaczna sie pienié. Wszystkie pozostate suche sktadniki mozna
mieszac w sposob opisany powyzej.
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TRADYCYJNY SOS DO PIZZzY

Przepis wystarcza na 1,5 filizanki

SKLADNIKI

1 drobno pokrojona mata cebula

1 tyzka oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia

2 drobno posiekane zgbki czosnku

1 tyzeczka suszonego oregano

1 puszka pomidoréw, rozdrobnionych lub pokrojonych w kostke (400 g)
1 tyzeczka soli

Va tyzeczki $wiezo zmielonego czarnego pieprzu

Ptatki chili (opcjonalnie, do smaku i uzyskania ostrzejszego smaku sosu)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Podgrzej oliwe z oliwek w rondlu o sredniej wielkosci na srednim ogniu. Gdy oliwa zacznie
skwiercze¢, dodaj cebule. Dodaj czosnek i oregano. Smaz, az cebula zmieknie, a czosnek zacznie
pachniec.

2. Do rondelka dodaj pomidory i posyp sola. Doprowadz do wrzenia, a nastepnie gotuj bez
przykrycia na matym ogniu przez 30 minut lub do momentu, az smak sie pogtebi, a sos zgestnieje
i zredukuje sie o potowe.

3. Wytacz ogien i pozostaw do ostygniecia na 10 minut. Dodaj czarny pieprz i, opcjonalnie, ptatki
chili. Posmakuj i odpowiednio dopraw do smaku. Zredukowany sos przetéz do miski, aby ostygt
przed uzyciem go jako dodatku do pizzy. Tak przygotowany sos mozna tez zamrozic.

UWAGA: Dodawanie sosu do pizzy: Czasami mniej sosu znaczy wiecej. Jedli dodasz zbyt duzo
sosu na pizze, moze ona rozmokng¢ lub zsungac sie z kamienia, brudzac piec. Sos powinien by¢
umieszczony na srodku pizzy.
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AUTENTYCZNY WLOSKI SOS DO PIZZY BEZ GOTOWANIA

Przepis umozliwia przygotowanie sosu na 4 pizze

SKLADNIKI

1 puszka (400 g) dobrej jakosci pomidoréw z puszki, rozdrobnionych lub pokrojonych w kostke
(najlepsze sa pomidory San Marzano

DOP)

1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzka soli

1 zabek czosnku (opcjonalnie)
4-5 listkow Swiezej bazylii

1 tyzka $wiezego oregano

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
1. Umies¢ wszystkie sktadniki w misce.

2. Zmiksuj sktadniki za pomoca blendera lub robota kuchennego, az sos bedzie doktadnie
wymieszany, ale nadal gruboziarnisty (nie dopus¢ do otrzymania gtadkiej konsystencji jak
passata).

3. Posmakuj i dopraw wedtug uznania - sos jest gotowy do pokrycia spodu pizzy.

Nalezy uzy¢ go od razu lub przechowywac w szczelnym pojemniku w lodéwce do 4 dni. Mozna
go tez zamrozic¢ i wykorzystacé pozniej.
UWAGA: Kluczowym sktadnikiem tego sosu sa wysokiej jakosci pomidory z puszki.
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KLASYCZNA NEAPOLITANSKA PIZZA MARGHERITA

Na 1 pizze

SKLADNIKI

1 ciasto na pizze neapolitanska (przepis na str. 176)

2 tyzki sosu do pizzy bez gotowania (przepis na str. 181)

85 g Swiezej mozzarelli pokrojonej w plasterki o grubosci okoto 0,5 cm
3 listki bazylii

2 tyzeczki startego parmezanu

Oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia do skropienia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Rozgrzej piec do pizzy z kamieniem utozonym na kratce do temperatury 380°C.
2. Rozwatkuj ciasto na pizze, aby uzyskac koto o $rednicy 30 cm.

3. Przetéz ciasto na topatke do pizzy obficie posypang maka.

4. Rozsmaruj sos rownomiernie na srodku ciasta, pozostawiajac przy krawedziach margines o
dtugosci 2 cm.

5. Ut6z mozzarelle na sosie.

6. Delikatnie potrzasnij pizza na topatce, aby upewnic sie, ze sie nie klei. Jesli ciasto przykleja sie,
delikatnie je podnie$ i posyp nieco wiekszg iloscig maki.

7. Ustaw zegar na 5 minut. Zsun pizze z topatki na kamien. Uruchom zegar.

8. Gdy zabrzmi sygnat dzwiekowy zegara, sprawdz pizze. Jesli pizza jest juz wypieczona do
pozadanego stopnia, uzyj topatki, aby wyjac pizze z pieca lub piecz jeszcze przez mniej wiecej
1 minute. Zsun pizze na deske do krojenia. Dodaj parmezan, bazylie i oliwe z oliwek. Pokrdj i
podawaj.

PALUCHY CZOSNKOWE

Posmaruj gteboka patelnie 1 tyzka oliwy z oliwek. Podziel 500 g ciasta na pizze na réwne
kawatki. Kazdy kawatek zwirh w rulon i zawiaz na supetek. Rozpus¢ 4 tyzki masta wraz z drobno
posiekanym czosnkiem (okoto 4 zabki). Zanurz kazdy paluch w roztopionym masle czosnkowym
i utéz rownomiernie na gtebokiej patelni. Przykryj i odstaw do wyrosniecia na 30 minut. Piecz w
temperaturze 230°C przez okoto 15 minut, do uzyskania ztotego koloru. Aby uzyska¢ rownomierny
efekt, w potowie pieczenia obrdc patelnie.

PALUCHY CYNAMONOWE

Przygotuj ciasto w taki sam sposéb, jak w przypadku paluchéw czosnkowych (przepis powyzej).
Posmaruj kazdy supetek roztopionym mastem i posyp obficie cukrem cynamonowym. Piecz w
temperaturze 230°C przez okoto 15 minut, do uzyskania ztotego koloru. Aby uzyska¢ réwnomierny
efekt, w potowie pieczenia obrdc patelnie.
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1. MPABUJIA BE3ONACHOCTHU
(MEPEBOJ, OPUTMHAJIbHbIX UHCTPYKLIUW)

MPEXOE YEM WCIOJIb3OBATb 3JIEKTPOIPUBOP,
BHUMATEJIbHO  NMPOYTUTE OAHHbIE  TMPABUJIA
BE3OMNACHOCTW!

Bo wu3b6exaHne TenecHbix I'IOBpe)K,D,eHI/IIZ nnn nNOJIOMOK
o6opy,u,03aH|/m HEYKOCHUTENIbHO co6mo,qa|7|Te OaHHblE MepPbl
6e30mnacHoCcT B npouecce skcrayataunm 3ﬂeKTpOl'IpI/I60pa.
anI60p OOJI>KeH NCNOJ1b30BaTbCA TOJIbKO TakK, KakK ONMncaHO B
OaHHOM pPYyKOBOACTBE. I'Ipvl HernpasumjibHOM NCMNOJ1Ib3OBaHUN
npl/|6opa cywecTByeT pUCK NOoJTy4YeHNA TPaBMbl.

BAXHbDIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

« BHUMAHME: oueHb ropAauMe MNOBEPXHOCTMW.

A Mpv wncnonb3oBaHUM GOPMbI A8 BbINEUKM
GyabTe OCTOPOXHbI: MOBEPXHOCTM MOFYT CUSIbHO
HarpeBaTbCs.

« HE NPUKACAWNTECD K HarpeTbiM MOBEPXHOCTAM: 3TO MOXKET
NpuBecTn K TpaBme.

« [MoAKNIOYEHHbIN K CETU 1 paboTatowmnin Npnbop He AoKeH
HaXoAWUTbCA BHYTPM WKada Un NHOW BCTPOEHHON Mebenu.

- BAHHbIN NMPUBOP TPEBYET MNOCTOAHHOIO
HABJIKOAQEHUA. He octaBnAante ero 6e3 npucmoTpa B
npouecce GYHKLUNOHNPOBAHNA.

« BHUMAHME: uto6bl 06ecneunTb Hagnexallee oxnakaeHue
neuym n ee >SMEeKTPOHHbIX KOMMOHEHTOB, MO OKOHYaHUMU
NCNONb30BaHUA NPUbopa He OTKOYaTe ero OT CETU A0 TeX
nop, NoKa He OCTAHOBATCA BEHTUNATOPbI.

« HekoTopble BuAbl KyxoHHOW Mebenu w©3 BUMHWNA WU
naMuHaTa OCOOEHHO  YyBCTBUTENbHbI K  TerniiOBOMY
BO34ENCTBUIO, MO0 MOryT nopsepratbca obecLBeUnMBaHUIO
npu TemnepaTypax faxe 6onee HU3KMX, YEM YNOMAHYTblE B
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AaHHbIX UHCTPYKUMAX. OTBETCTBEHHOCTb 3a nobon yuwepo,
NPUYNHEHHDBIA NPUOOPOM, YCTAHOBNEHHBIM C HapyLUEHNEM
AAHHbIX MHCTPYKUWIA, HeceT Bnagenew. Hu B Koem cnyyae He
cnegyeT UCNoJib30BaTb AaHHbIN NPUOOP Kak MOACTABKY As
XPaHeHUA KaKnx-mbo npeamMeToB UK B KauecTBe paboueit
MOBEPXHOCTU.

Mpunbop He AOJIKEH conpukacaTtbcs C
NErkoBOCM/IAMEHSIWUMNCS  MaTepuanamm -  LITOpamMMu,
TKaHeBbIMM MaTepuanamu, mMebenbHbIMU CTeHKaMK 1 T.M.
Huuem He HakpbiBaiTe npubop. Obecneubte 6e3onacHoe
paccToaHne Mexay npubopoM 1 BOCMIaMEHAWNMNCA
MaTepuanammu.

JaHHbIN  Npnbop MOXeT WCNoSIb30BaTbCA NNUAMU  C
OrpaHMYeHHbIMU  GU3MYECKMMKM,  CEHCOPHbIMU UK
YMCTBEHHbIMW CNOCOBHOCTAMU, NMOO C HEeJOCTAaTKOM OfbITa
W 3HaHWI, TONbKO B TOM CJlyyae, eC/in OHW HAXOA[ATCA
nog HabnogeHnem wnu  6biMM  NPOUHCTPYKTUPOBAHDI
NNLOM, OTBETCTBEHHbIM 3a UX 6e30MacHOCTb, O NpaBuUax
Monb30BaHNA NpUbopom.

MpocneguTe 3a TeM, YTOObI AETUN HE MNONBb30BANMCH AAHHbBIM
NPUOOPOM KaK UrpyLLKOMN.

Bo n3bexaHne oxoros 6yabre npenenbHO OCTOPOXKHbI MpPK
M3BNEYEHUN aKCeCcCyapoB 13 Neun And nuuLbl.

JaHHbIA 3nekTponpubop npeaHasHauyeH WCKMIOYUTENBHO
ONA  OOMAlUHEero WCMNofib30BaHWA BHYTPU MOMELLEHUN.
Mpubop He npepHasHaueH ANA SKCMAyaTaUMM Ha KyXHAX
KONNEKTMBHOrO MONb30BaHWA ANA nNepcoHana oducos,
MarasuHoB, a Takxe B ilo6on Apyron npodeccroHanbHOM
cpege. Mpnbop He npefHa3HayeH ANA UCMONb30BaHUA B
rocTeBbIX AJOMax Ha depmax, KNMeHTaMu roCTUHUL, MOoTenen
N QPYINX YUpeXAeHUN NPOXKMBaHMA, TUMNA FOCTEBbIX KOMHAT.

He nonb3yiiTecb anekTponpunbopoM, ecnu WHyp NUTaHuA
noBpexaeH. [lpy  NoOBpeXAeHUM  WHypa  NUTaHWA
HemMe[NeHHO NpeKpaTUTe NCNONb30BaHMe 3neKTponpubopa.
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3aMeHa MOBPEXAEHHOro 3NeKTPUYECKOro LWHypa OOMKHa
OCyLIecTBNATbCA Npou3soautenem. BepHute npubop B
oTAen nocsenpodakHoro ob6cnyKmBaHUA (cM.  pasgen
«MexpgyHapoaHaa rapaHTuA», cTp. 208). Hukakne Bugbl
PEMOHTA He OOMXHbl BbIMOMHATLCA NOIb30BATENEM.

i LLIHyp NMNTaHUA HE OO0J/1XKEH CBEWNMBATbCA C KpaA CTOJla Uin
cTonewHumubl.

« He ,D,OI'IyCKaVITe KOHTaKTa CeTeBOro wHypa C UMCTOYHMKaMN
Tenna.

«[MOCKONbKY  BHeLWHVe MOBepxXHOCTU npubopa MoryT
HarpeBaTbCA BO BPEMA €ro WUCMofb30BaHWUsA, npocneguTe
3a Tem, 4TtobObl OHWM He compuKacanucb C APYrvMu
MOBEPXHOCTAMM, YYBCTBUTENIbHBIMY K HAarpeBy.

-Mepeg yxogom 3a snekTponpubopom  0b6A3aTenbHO
OTKJIIOUNTE ero OT CEeTU 1 falTe eMy NOSIHOCTbIO OCTbITb.

«Mpubop He npeaHasHauyeH nAnNA WCMNONb30BaHMA BHe
nomeLweHnn.

«He cTaBbTe CI)OprI ONnA BbINEYKN Ha CTEKNTAHHYIO OBepLly
neyn n He Knagumte Ha CTEKJTIO KYXOHHbIE MPUHaQTIEXKHOCTW.

SJIEKTPUYECKAA BE3OMNACHOCTb

« MNepen ncnonb3oBaHnem nprnbopa oba3aTenbHO NPOBEPLTE,
COOTBETCTBYET I HaMNPsXXeHMe B CETU HanpsXXeHWo Npubopa,
KOTOpOe yKa3aHo Ha iHe Kopnyca.

« DnekTponpnbop He npeAHasHauyeH pAnsA ynpaBieHua C
MOMOLLbIO BHELUHETO TaiMepa W NysbTa AUCTAaHLMOHHOIO
yrnpaBieHus.

« 06s3aTeNbHO OTK/IIYUTE NPUBOP OT CETU, EC/IN OH OCTAeTCA
6e3 NpUcMoTpPa, a Takke nepen cbopKon, pa3bopkon mnu
yX0[A0M 3a NprbopoM.

« Hn B Koem cJlydae He BblHMMaNTe BUJIKY N3 PO3E€TKN, NOTAHYB
3a WHYP NTaHUA.
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« Mepep Tem Kak NPUKOCHYTbCA K LUHYPY NUTAHUA UAN BblHYTb
BUJIKY U3 PO3ETKM, HenpeMeHHO ybeanTecb B TOM, YTO Balluu
PyKK cyxme.

« [lo Tex nop, NoKa neyb Anaa NuuLUbl He ByaeT OTKoYeHa oT
CeTN, U3 Hee He cnefyeT K3BNEKaTb MNPUroTaB/ViBaeMble
NpPOAYKTbI.

« He I'IOJ'Ib3yVITer MeTalJNIMYeECKNM MOYallkaMn Ond yxXoda
3a r|p|/|6op0M: KYCOUYKM MOYaNlkm MOTryT OTJIOMUTbCA
M  COMPUKOCHYTbCA C JJIEKTPUYECKNUM OeTandaMun, 4YTO
CoONpA»KEeHO C PUCKOM MNMOopaXeHA INTEKTPNYECKM TOKOM.

OBLUAA BE3OMNACHOCTb

«Mepen nepBbiM UCMONb30BaHWEM nNpubopa ybeantecb B
TOM, YTO C Hero yganeHbl BCe YMAKOBOYHblE MaTepuasbl U1
peKnamMHble STUKETKM U HaKNEeNKM.

«Mepen KaxabiM UCNOb30BAaHMEM MNpoOBepANTe npubop
Ha Hanuune BUAUMbIX NPU3HAKOB MoBpexaeHun. He
ncnonb3ynte Npubop, ecim OH MNOBPEXAEH, UIN eCin ero
ypoHunn. B cnyyae noBpexpgeHuA wnmMm HeucnpaBHOCTU
npubopa obpatntecb B OTAEN OOCNYXMBAHUA KIVEHTOB
Cuisinart (cm. pasgen “«MexayHapogHaa rapaHTua», CTp.
208).

« Monb3yntecb NPUOGOPOM UCKNIOYNTENBHO MO €ro NPAMOMY
Ha3HayeHuto.

«Meub AnA nuuubl cnegyeT yCcTaHaBNMBaTb Ha YCTOMYUBYIO,
POBHYI0, TEPMOCTOMKYK MOBEPXHOCTb, MNO6GAN30CTM K
po3eTke.

« He knagnte Huyero ceepxy npubopa B TO Bpems, Korga OH
bYHKLMOHMPYET K OCTbIBaET.

+ He 3aBopaumBanTe npurotaBaMBaemble B Meym npoayKTbl
B MONMITUNEHOBYIO MNEHKY Unn Gonbry: 3T0 MOXeT CTaTb
NPUYMHON NoXKapa.

» He cTtaBbTe r|p|/|6op Ha BKJ/TIOYEHHYIO ra30BYIO FOPEJNIKY UMn
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3N1eKTpUYeCKyo KOHOOPKY, TM6O PAAOM C HUMMN.

« Hnkorga He ocTaBnainTe 6€3 NPUCMOTPA BKITIOYEHHDbIN WAn
MOAKITIOUEHHbIN K ceTu npubop.

+ 3aKOHUYMBMONb30BaATbCA np|/|6op0M,o6ﬂsaTeano OTKJTIOYunTE
ero oTr cetu. |_|OJ'Ib3thTer TONbKO TeEMW >KapOoMnpOYHbIMIA
NMPVHaONEXHOCTAMMU, KOTOpbIE pekomeHOoBaHbl
npoussogunTenem neym anAa nmyubl.

« [lepyognueckn npoBepANTe COCTOAHME BCexX [feTanen
npubopa nepen ero mcnonb3oBaHuem. Ecnu kakas-nnbo
netanb nospexaeHa, HE MOJb3YUTECb MPUBOPOM.

+ Bo usbexxaHvie TpaBM MM BO3MOXXHOIO BO3ropaHUsA HUYeM
He HaKpblBanTe paboTatowmin npnodop.

«He nokpbiBaiiTe nogfoH AnA Kpowek unm noby KHYyo
4acTb Neyn meTanInyeckon Gonbron. ITo0 MOXKeT NPUBECTYU
K neperpesy neuu.

«Bo usbexkaHune BO3ropaHnA, nopaKeHnAa 3SJEeKTPUNUYECKUM
TOKOM UJ1N TeéNeCHbIX I'IOBpe)KAEHI/II‘/’I He ﬂOpr)KaVITe ropnyc,
LWHYP WU BUJIKY np|/|6opa B BOAY WIN NHYIKO XNOKOCTb N He
nomewjanTe nux B nocyooMOEYHYI0 MallnHY.

« YT06bI BbIKNIOYMTDL NPUOOP, CHayana NoBepPHUTE Perynatop
B nosnoxeHune OFF (BbIKS1.), @ 3aTeM BblHbTE BUJIKY U3 PO3ETK.

+ 3aKOHUYMB NOJIb30BaTbCA I'Ipl/I60pOM, BbIKNTIOUNTE €ero u
OTKKYnTE OT CeTn.

« OTKntovanTe nNpubop OT ceTn, Korga Bbl He MOJb3yeTech
MM, a TaKXKe nepep yxoaom 3a npubopom. dante npmnbopy
MOMHOCTbBIO OCTbITb Nepes CHATUEM U YCTaHOBKOWM CbEMHbIX
3/1eMEHTOB, a TakKe nepep yxohom 3a Nnpnbopom.

« MNekapcKninkameHbnnonaTy ananuuLbl CiepeBAHHON PyUYKOn
peKOMeHIyeTCA MbITb BPYYHYI, CO6/0Aasd OCTOPOMKHOCTD.
Ecnn Bbl MoeTe aKceccyapbl M3 HepXKaBewllen CcTanu B
NOCYAOMOEUYHON MallMHe, Knagute nUx TOSIbKO B BEPXHIO
KOP3WHY.
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BHUMAHME: nonnatnneHoBble NakeTbl, B KOTOPbIE YNOXeH
npuéop wunn ero yrnakoBKa, MOFYT NpPeAcTaBnATb COO6OMN
OnacHoOCTb. Bo n3bexaHne onacHOCTY yayLIeHUA XpaHuTe 3Tn
nakeTbl B MecTax, HeJOCTYMHbIX MnageHuam 1 getam. [laHHble
nakeTbl He urpykal

«[laHHOe  wm3penMe  MNOMHOCTbIO  COOTBETCTBYeT  BCEM
NPMMeHAEMbIM  3aKOHOAATENIbHbIM aKTam EC n
BenukobputaHnn, a Takke CTaHAapTaM, OTHOCALWMMCA
K 3TOMy Tuny W Knaccy npubopos. Hawa KomnaHuA
ceptndmumpoBaHa B COOTBETCTBUMM CO  CTaHAAPTOM
ISO9001:2015, onpegenawwWwmm TpeboBaHMA K cuUcTeme
ynpaBfieHNA KayeCTBOM, 3PPEKTUBHOCTb KOTOPOW HAXOAUTCA
noA NOCTOAHHbIM KOHTponeM. Ecnn y Bac ecTb Kakme-nnbo
BOMPOCbI OTHOCUTENbHO 6e30MacHOCTU NPOAYKUUN WU
ee COOTBeTCTBMA TpeboBaHMAM, obpaTUTeCch B Hall OTAEN
o6cnyXnBaHna KnneHToB (cM. pasgen «MexayHapogHas
rapaHTusay, ctp. 208).

YTunusauma oTxopoB SNEKTPUUYECKOrOo M 3/IeKTPOHHOro
060pyaoBaHNA MO OKOHYAHUN CPOKA CITYXKObI

JlaHHbIA CUMBON Ha TOBape WM Ha ero ynakoBKe O3Hauvaer,
yTo Npmnbop He cnepyeT BbiOpacbiBaTh C OLITOBLIMI OTXOAAMM
MO OKOHYaHMM CpOKa ero cny»6bl. BmecTo 31OrO ero cneapyet
coaTb B COOTBETCTBYWOLMUIM MYHKT cboOpa U yTunamsayum
3NEKTPUYECKOro n 3NEKTPOHHOTO obopynoBaHus.
ObecneurBan Hagnexally yTuansaumio gaHHoro npmnbopa,
Bbl CNOCOGCTBYeTE NPefOoTBPALLEHNI0 BO3MOXKHbIX HEFraTUBHbIX
nocneacTBUmM AnA OKpyKatoLen cpefbl 1 300POBbA YeNoBeKa,
KOTopble B MPOTUBHOM cCJflydyae MOryT ObiTb Bbi3BaHbl
HenpaBW/IbHbIM 06paLLeHNneM C OTCYKMBLIMM Npubopom. 1ns
nonyyeHusa 6onee nogpobHon nHGopmaumm ob yTunmnsaymm
[aHHOro npubopa, NOXKanyncTa, CBAXUTECb C MECTHbIMU
opraHamu yrnpasieHusa nnm ciy60oi no yTunmsaymnm 6bIToBbIX
OTXO[OB.
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2. BCTYIJIEHUE

MozpgpaBnsem Bac c npuo6pereHnem neum gna nuulbl mapku Cuisinart!

B Teuenue BoT yxe Gonee 30 net Cuisinart CTpeMUTCA NPEASIOKUTL Camoe Jlyyllee KyXOHHOe
obopynoBaHue. Bcein npogykumm Cuisinart mpucylia ncknounTenbHas AONITOBEYHOCTb, OHa
MPOCTa B MCMOJIb30BaHUM 1 A€Hb 33 HEM IEMOHCTPHPYET CBOV BbIAAIOLLMECHA SKCMITyaTaLMOHHbIE
KayecTBa.

YT106bI NOGNMKE 03HAKOMUTBCA CO BCEMU HALLUMMU U3OENUAMU U C UOEAMU PELIenTOB, NoCeTUTe
canT www.cuisinart.eu

3. XAPAKTEPUCTUKU U KOMITIEKTALLAA U3AENNA

(cm. 06n10XKKY)

1. UHguKaTop BKNoYeHUs

2. Undposoii Taiimep

3. UHanKaTOop roTOBHOCTM K UCNONIb30BaHMIO

4. PerynAarop Temneparypbl

5. KHonKa BHyTpeHHell NofcBeTKN

6. Kepamunueckunin nekapckuil KameHb gns NULLbI
7. Pewetka

8.My6okas ¢popma

9. Hox ana nuyubi

10. CKknagHasa nonarta gna nuyubl

11. NopaoH ans Kpowek (He NoKasaH Ha W CTpayumn)

Mepep TemM Kak BOCMO/NIb30BAaTbCA 3NEKTPONPUGOPOM, MOXKANYNCTa, BHMMAaTeNbHO
npouunTaiiTe BCe MHCTPYKLUUMN; COXPaAHUTE WHCTPYKUMM B HafeXHOM MecTe Ha cnyuanm
Heob6XoAnMOoCTHY B faNibHelleM

4.MOPAOOK PABOTDI
A.TEPEZ MEPBbIM UCMO/b30BAHUEM

Mpexnge uyem HauyaTb MONb30BaTbCA Meublo ANA MNWULbl, OCBOboAuTe npubop OTO BCeX
yNakoBOYHbIX MaTePUANoB; yCTaHOBWTE MeYb Ha POBHYIO MOBEPXHOCTb. TliaTenbHO BbIMONTE BCe
npviHagneXxHocTn (cM. pasgen «yxof v obcnyxnBaHue»). OToaBUHbLTE Neyb AnA NuULLbl Ha 5-10
CM OT CTeHbl MU UHbIX NPEAMETOB Ha paboyell noBepxHocTH. He ycTaHaBnmBaiTe npnbop Ha
TEePMOYYBCTBUTENbHbIE NOBEPXHOCTU. [IpoBepbTe, Ha MecTe M MOAAOH A KPOLUeK, BCTaBbTe
peLleTKy 1 NMooXuTe NeKapckmnii KaMeHb ANA NULLbI.

MNMPUMEYAHWE: He cnepyeT XpaHuUTb Kakne-nnbo npeameTbl Ha MOBEPXHOCTM Neun. B npotmeHom
cyyae nx obAsatenbHo cnepyeT yopaTb C MOBEPXHOCTU Meyn nepep BKloUYeHUeM npubopa.
Bo Bpema dyHKLMOHMPOBaHMA Nprbopa ero HapyxHble MOBEPXHOCTU HarpesatoTca. Mprbop
[OMmKeH ObITb YCTaHOBJIEH B MeCTaX, HeJOCTYMHbIX 1A AeTel.
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B. KAK NOJIb3OBATbCA MPUBOPOM

« YcTaHOBUTE NeYb 418 NULLbI Ha YCTONUMBYIO MIOCKYHO )KapOoMnpOUHYI0 MOBEPXHOCTb. [loakntounte
npubop K po3seTke, ybeANBLLVCH B TOM, YTO OH PACMOSIOKEH B XOPOLLO BEHTUVPYEMOM MecTe:
BC/IEACTBME BbICOKOI TemnepaTypbl B npouecce OYHKUMOHUPOBAHWSA MOXET BblAENATbCA
HeKOoTopOe KONMYeCTBO fbiMa.

- Y6egutech, UTo peLueTKa BCTaBIeHa B NeYb B MPaBUIbHOM MOSTIOKEHNN.
- MonoxuTe Ha peLleTKy NekapcKuii KameHb AN NALLBbI.
BHUMAHME: Cobniofalite OCTOPOXKHOCTb NMPU 06paLLeHn C NeKApPCKUM KaMHEM, TaK Kak OH

[OBONbHO XPYNKu. HenocpeAcTBEHHO Mepef MCMONb30BaHMEM KaMHA HE MOWTe ero u He
CMayuBaiiTe ero NOBEPXHOCTb: KaMeHb JOSIXKEH ObITb CyXVM.

« YCTaHOBUTE PETYNATOP HAarPeBa Ha Hy>KHYI0 BaM TemMrnepaTypy. 3aroputca MHANKATOP BKKOYEHNS
npubopa, pasfacTcs 3ByKOBOW CUrHal, U HAUYHETCA LMK pa3orpesa.

C. NPEABAPUTE/bHbI/ PA3OIPEB MEYY

«leub Ans NULUbI aBTOMATUYECKN PA30rpeBaeTcsi B TedeHue NpumepHo 16-17 MUHYT nocne
BK/loueHnA npubopa. 3To Bpems TpebyeTca AA TOro, utobbl MeKapCKuii KaMeHb XOPOLLO
Nporpencs, YTo HEO6XOANMO ANA MONYUEHUS XPYCTALLEN HUXKHEN KOPOUKM MULLbI.

« MNoka neub pa3orpeBaeTcA, BbUTOXKNTE HAYNHKY Ha TeCTO ANnA N bl (cm. panee).

- Mo 3aBepleHnn npenBapuTeslbHOro pasorpeBa paspacTca 3ByKOBOl7I CcurHan mn 3aroputca
NHONKATOP rOTOBHOCTA npm6opa K NCNO/b30BaHUIO.

MPUMEYAHUE: [1na HanonHeHNA nuuLbl TpebyeTca Bpems, MO3TOMY Jlyylle BCEro BblKaablBaTb
HauMHKY Ha TeCTo, NOKa Neyb pa3orpeBaeTcs, UK 3apaHee, JO BKIOYeHMA npubopa.

D. BbIMEYKA NALLbI

- Korga neub Harpeetca [O HY)XHOI TemnepaTypbl M HauMHKa OyAeT BbIIOXKEHa Ha OCHOBY AnA
nuuubl,

+ BOCMONb3YNTeCh BKJIIOYEHHON B KOMMIEKT JIOMATOM, YTOObl aKKypaTHO NepenoXutb MuuLy
Ha pa3orpeTbiii NeKapCKUn KameHb. HacTponTe TaiMep C MOMOLLbIO KHOMOK +/- N HaXXMuTe
Ha «cTapT». Korga Bpema npuroToBfieHMA UCTEYeT U Ha TaiMepe noAaBMTCA 3HaveHwue 00:00,
pa3pacTtca 3ByKOBOW CUrHar.

. I'IocepemAHe LUMKNa BbiNeKaHUA NMpoBepbTe CTENEHb NOTOBHOCTU NULULbI: NMPUNOAHNMNTE ee C
NOMOLbIO NoNaTbl 1 BbIHbTE U3 MeYn. I'Iosepane nmuuy Ha non-o6op0Ta N NOoCTaBbTe O6paTHO
B neyb.

OBPATUTE BHUMAHME: no oKoHYaHUW UMKa NPUroTOBAEHUSA, CUTHANIM3NPYEMOro TalilMepomM,
neyb HE BbiKNovaeTca.

« C nomoLLbto IonaTbl BbIHbTE FOTOBYIO MULLY 13 NeYn N HacnaxkaanTecb ee BKycom!

« [leub MOXKHO BbIKMIOYNTb B N0O6ON MOMEHT: ANA 3TOro clefyeT NepeBecT! PyUKy HaCTPOWKM B
nonoxeHue «off» (BbIKN.); UHANKATOP NUTaHNA MOracHET, U pPa3facTca 3ByKOBOW CUrHan.

MPUMEYAHUE: B npouecce Bbineyke Mpu BbICOKMX TemnepaTypax BHUMAaTeNbHO crnefuTe 3a

XO[OM NPUrOTOB/EHNSA, Tak KaK NULLa 3anekaetca 6bICcTpo.

OBPATUTE BHUMAHMUE: uto6bl 06ecneynTb Hanexallee oxnaxkaeHne neum 1 ee 3neKTPOoHHbIX
KOMMOHEHTOB, MO OKOHYaHMM NUCMONb30BaHWA Npubopa He OTKMOYaNTe ero oT ceT! A0 Tex nop,
NoKa He OCTaHOBATCA BEHTUAATOPbI.

MPUMEYAHUE: Mepepn BbinekaHvem nuuubl 06A3aTeNlbHO YAOCTOBEPbLTECH B TOM, YTO Meyb
6bla pasorpeta (CBETUTCA UHANKATOP FOTOBHOCTN): 3TO HEMPEMeHHOe YCNoBYe ANA NoyyYeHns
Hany4LWyX pe3ynbTaToB, KakuM Obl HY BbiN peLenT Bater NuuLbl. ECnv Bbl BbiNekaeTe HECKONTbKO
pa3HbIX BULOB NULILbI, HAYHUTE C TOW, ANA KOTOpoW TpebyeTcsa 6onee HU3Kaa TemnepaTypa.
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MPUMEYAHUE: ecnn BbiHYTaa U3 neun nuuyua 6negHoBaTa MAM He MpoOrMeyeHa, fanTe neyu
nporpeTtbca ewe 5-10 MUHYT.

E. BUAbl NLLbl

HeanonurtaHckasa

400° C 4-5 MuHyT

HeanonuTaHcKylo nuuLy 4acTo Ha3blBalT «MULLEA Ha APOBax», MOCKONbKY TPaAWLMOHHO ee
BbINEKaloT B APOBAHbIX Nevax Ana nuuLbl. OTINYNTENbHBIMY YepTamMn ABNAITCA PyMAHAA HUXHAA
KOPOUKa 1 NblLlWHasA KOPOUKa Mo Kpasm nuuLbl, TpebyioLas NPoJomKUTENIbHOTO KeBaHUsA. B 3Tom
BVAE NULILIbI FMAaBHOE - BKYC BbIMEYEHHOrO TeCTa, U B MEHbLUEW CTENEHUN — BKYC HAUMHKM, MO3TOMY

BbI6VIpaVITe ANA ee NPUroToBJIeHNA Nerkne Ha4unHKu. [na pocTmxeHna Hauny4lwlero pesynbraTta B
cepennHe UmMkna npurotosneHmnA nosopaqlealhTe nmyuy nonaTtoun Ha non-o6op0Ta.

ToHKas n xpycrawas
370° C 4-5 MuHYT
TecTo AnA 3Toii NMLLbI YyTb Cralle, U NHOrfa B Hero TpebyeTca [06aBKTb Gosblue Macna unu

XKuUpa, Yyem B TPagULNOHHOE TeCTOo ANA nuuubl. [Nnuua TOHKanA, C HELWPOKOWN BHELLHEN KOPOUKOW
no Kpasm.

Muuua ¢ Bbicokumu 6opTrKamm

300° C 15 MUHYT

Muuua ¢ BbICOKMMU GOpTVKaMK, cunTalowanca GupMeHHbIM 6oaoM YuKaro, TPagnuUMOHHO
rOTOBWTCA B rNy6OKON GpopMe C BbICOKUMU KpasiMu; Y MUULbl TOSICTas KOPOUKa, HamnoJIHeHHas
60/bLIMM KONMYECTBOM COYCa, Cbipa U APYTVX TPAANLIMOHHbBIX HAYMHOK AnsA nuLLbl. Cbip 06bIYHO
MIaBUTCA Ha KOPOUKe 1 06pasyeT XPYyCTALLY0 TEKCTYPY B MECTaxX KOHTaKTa ¢ popmoii BO Bpems
3aneKaHus.

®Dokayua

400° C 15 MyHYT

Qokayuya — 370 xneb, oboralleHHbI OIMBKOBbIM MacioMm. MiHorga ee nopatoT MpPoOCTO crerka
MOCbINAHHON 3eM1eHbI0 C COJIbIO, UMM HEGONBLUMM KONMYEeCTBOM TepTOro Cbipa. B apyrux cnyyasx

¢0Kaqqa 3aneKaeTcA ABaXKAbl: CHaYaNa BbiNeKaloT TeCTO, 3aTeM HAMOJTHAKOT CbIPOM N HaYNHKamWy,
a 3aTemM JoBOAAT 0 NOTOBHOCTU: TaK ¢0Kaqqa 6osblle HAaNMOMVHAET X1e6 C HAUMHKOWA.

KanbuoHe
300° C 15 MUHYT

Mpolue Bcero onvcaTb 3T0 OCHOBHOE GMI0A0 MULLIEPUM KaK MUPOT C HAYMHKON, U 3aKpbiTas
nvuya. TecTo AnA NUULbI PacTArMBAETCA B OBas UV KPYT Y HAMOJTHAETCA CbIPOM (06bIYHO PUKOTTOM
1 MOLIAPENoii) U KaK NPaBuio CMEChIo OBoLLEe U MAca. KanbLOHe BbiNeKaeTcA HenocpeacTBeHHO
Ha NMeKapCKOM KamHe A NuLLbl, B pe3ynibTaTe KOpoUKa NosyyaeTcs XpycTALen, a cama nuuLa
rOTOBMTCA JOBOSIbHO ObICTPO.

3amopoXKeHHas nuuua
230" C 10-20 MUHYT

BbinekaiTe 3aMOPOXKEHHYI0 MuULy HErocpeACTBEeHHO Ha MpefBapuUTesIbHO Pa3orpeTtom
MeKapCcKOM KamHe ans nuuubl. MimeiiTe B By, 4TO 418 NPUrOTOBMIEHMSA NLLbI C 6oslee TONCTON
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KopouKoi notpebyeTtcs 6osblue BpeMeHU, B TO BPEMS Kak A N1uLbl ¢ 60/1ee TOHKON KOPOUKOM
1 AN NULLUbl COGCTBEHHOTO MPUrOTOBIEHUSA NOTPebyeTCA MeHbLLe BpeMeHU. [InA [JOCTKeHMS
HanyJLMX Pe3ynbTaToB NOoCEPeArHE LMKIla MPUroTOBEH WS MOBOPAYMBAIiTE NULLY SIOMATOM Ha
non-o6oporTa.

Muuua 6es rnoteHa
350" C 10-15 MuHyT

MpurotoBneHne Kopxeln 6e3 rnTeHa TpebyeT ocoboro nogxopa. MocKoNbKy TECTO 06bIYHO
6osee nMMKoe, ero fiydlie BbinekaTb B rny6oko Gopme, a He HEMOCPEACTBEHHO Ha MeKapCKoM
KaMHe 519 nuuubl. BO3MOXHO, KOPXXKM MOHAZ0OMTCA NpefBapUTENIbHO Mponeyb Nepes Tem, Kak
BbIJIOXKMTb HA HMX HAUMHKY: TaK OHY JlyuLle BblepKaT BEC 1 BAXKHOCTb HAUMHKN.

Muyua Ha ocHOBe LIBETHOI KanycTbl
275" C 4-5 MUHYT

Kopu 13 LuBeTHONM KanycTbl TpeGyloT 0co60ro noaxona, Kak v Tecto 6e3 roTteHa. VX Hy»KHO
3anekaTtb B rny6okon $opme, eciy OHU FOTOBATCA CBEXWMY; GOPMY HeoBXOLMMO XOPOLIO
cMa3saTb Maciom. [Nepes HauMHKOW KOPXKK HEOBXOAMMO NPEeABaPUTENIbHO NPOreyb.

F. KAK TPUTOTOBUTb MAEAJIbHYIO NNLLY

anIFOTOBI'IeHVIe nnyubl Tpe6yeT NpakTn4YeCKnX HaBbIKOB. HeckonbKo KnoueBbIX MOMEHTOB
nomMoryT Bam ,D,O6VITbCﬂ ycnexa.

nyoum;le npuHagnexHocTn

« CKpeboK: NoHafobuTCA AnA pasaeneHna Tecta Ha NopLuK, ANA MOAHMMAHNA 1 NepeHoca TecTa,
A9 OUMCTKM Pabourx NOBEPXHOCTEN

« Undposble Becbl: AnA B3BELWMBAHWA UHIPEVIEHTOB
« Hox gna nuyubl

Myka n Tecto:

« inA NpuroToBneHnsa Tecta Mbl NpeanaraeM Tpy Cnocoba: BPyUHyto, C MOMOLLbIO KYXOHHOTO
Komb6aiHa MM CTauroHapHOro MKCepa. Bbl MoXeTe NprroToBUTh TECTO AN HALLMX PeLenToB
No6bIM 13 ITUX TPEX CMOCO6OB.

«inAa npurotoBneHnA GONbLWWHCTBA BUAOB TeCTa 1A MULLbI PEKOMEHAYETCA UCMOMb30BaTh
xnebHyto MyKy unu myky «00».

« [lononHUTeNnbHOE KONMYECTBO MyKN HEOOXOAMMO Npu paboTe ¢ TeCToM 1 Npu GOPMUPOBaHUN
Kopxei. Myka npefoTBpallaeT npuannaHmne Tecta K pykam, K paboueii moBepxHOCTU 1, camoe
rnaBHoe, K jonate AnA NuuLbl.

« V3nanwkn MYKN NPUroparoT Ha KaMmHe anAa nnuLbl, NoO3ToMy I/ICI'IOJ'Ib3yVITe TOJIbKO TO KO/INYeCTBO
MYKW, KOTOpoe HeO6XO,£|,VIMO, yTOObI TECTO HE npunmnano Kjonate, Korga Bbl Knagete nuyuy B
neyb.

+B 6onblMHCTBE CNlyyaeB MO HawyM peLienTtam Mnonyyaetca Gonee nunkoe TecTo, KOTopoe
HeCKOJIbKO OT/IMYAEeTCA OT APYrnX BULOB TecTa Ansa xneba. bnarogaps 3Ton NMNKoN KOHCUCTEHLMN
ob6pasyeTca KOpouKa, TpebyloLwas NPOAOIKUTENIBHOTO »KeBaHNA, NULULA CTaHOBUTCA MbILHON
npy BbIMEKAHUN 1 MOMlyYaeTcA OYeHb anneTuTHoW. C TakUm TecToM HyXHO paboTaTb 6e3
npomeaneHnii; pykn n pabourvie NoBEPXHOCTM AOMKHbI ObITb C/lerka NocbinaHbl MyKOWA.

- [locTaHbTe TeCTOo ANA NULLbI 13 XONOAWIbHMKA Kak MUHMMYM 3a 1 yac (HO He paHblue, YeM 3a
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3 vaca) nepen ncnonb3oBaHMeEM, TaK Kak C TeCTOM KOMHaTHOM TemnepaTtypbl nerye pa60TaTb.
Bcerna AePXKNTE TECTO HAKPbITbIM, MOKa OHO OTAbIXaeT.

«Mpwn paboTe ¢ TeCTOM ANA NULLbI PYKW CNeayeT cfierka nocbinatb MyKOW: 3TO MpefoTBpaTvT
NpUAMNaHVe TecTa, a TakxXe Mo3BOMUT He A06ABATL CMLWKOM MHOTO MKW MpY 3amece TecTa.
Mepep Tem, Kak BbIKNaAblBaTb HAUMHKY, U3MMLIKU MK MOXHO CTPSAXHYTb C KOp»Ka.

«Ecnn TecTo He packaTblBaeTCA WM He pacTArMBaeTcA [0 HY»KHOM (OpMbl, eMy HY>KHO AaTb
OTHOXHYTb. HakpoliTe TecTo 1 ocTaBbTe OTAOXHYTb 10-15 MMHYT, a 3aTemM CHOBa nonpobyiTe
pacTAHyTb. He 3amelunBarite CAINWKOM KPYTOe TeCTO: OHO MOXET MOPBaTbCA WU He NPUHATbL
xenaemyto popmy Unm pasmepbl.

Bpemsa n remneparypa:

Bpemsa 1 Temnepatypa BbiNeukn MNULLbI MOTYT MEHATbCA B 3aBUCMMOCTM OT XOAa npouecca.
MeKapCKnin KameHb ANs NUULbI NPOAOMKAeT MOrMowWaTth TEMO0 MO Mepe BbiNeKaHUs NuLLbl,
B OCOGEHHOCTM eC/v Bbl UX BbiNeKaeTe OAHY 3a Apyroi. Heobxogumo Bcerpga umeTb B BUAY
KOHKpPETHblE YCNOBWA NPUFOTOBIEHUA 1 MPUHOPABANBATLCA K TOMY, Kak BblNeKaeTcsa BaLla nuuua:
nocnegyioLas nuyLa OyaeT BbineKaTbCA He TaK, Kak npeablayLuasn, Ho B pesynbTaTe Bce OHM byayT
OTMEHHO BKYCHbIMM, €C/V Bbl OBNafieeTe NPOLECCOM UX MPUTOTOBEHNS.

Kak nogrotoBuTb NuLiLYy K BbiNeKaH1Io HENOCPEeACTBEHHO Ha NeKapCKOM KaMHe:

1. MpurotoBbTe COYC 1 HauMHKY. Korga Tecto AOCTaTOYHO OTAOXHET, C/ierka nocbinbTe pabouyto
MOBEPXHOCTb MYKOI 1 MONOXNWTE Wap M3 3aMeLlaHHOro TecTa no LeHTpy. [na npurotoBneHus
nuuLbl pekomeHngyeTcs 250 r TecTa. MakcrmasnbHoe peKoMeHAYeMOe KONMYECTBO Ha OAHY NULLy
-450r.

2. Manbuyamu 0berx pyK HafjaBMBaiTe Ha LWap M3 3aMeLaHHOTO TecTa, MOCTENeHHO pacTArnBas
€ro OT cepeamHbl K Kpasam, 4tobbl chopmmpoBatb bonbLluoi Kpyr (Fig. 1).

3. Y106bl NpepoTBPATUTL NPUAKMAaHNE, MEepPeBepHUTE TEeCTO Kak MUHMMYM OAWH pa3 (npu
HeobXxoAMMOCTIN fo6aBbTE MyKM), MPOAOTKaA PaBHOMEPHO PacTArBaTb €ro OT LieHTPpa HapyXy 1
npvaasatb Heobxopgumyto dopmy (Fig. 2).

4. PacTAHYB TeCTO A0 HY>KHOTO pa3mepa, cilerka nocbinbTe MyKow ionaTty AnA nuuubl. lobasneHne
He6OMbLIOro KONMYECTBA MaHHOW KPYTbl TAKXKE MOMOXET NPefoTBPaTUTb NPUIMMNaHKe TecTa.

5. BoinoxuTte Tecto Ha nonaty Ansa nuuubl. Npexae yem BbiknaablBaTb TeCTO, yoeamTecb B TOM,
yTO flonaTa ANA NuuLbl He HarpeTa. Kopx He JO/mKeH BbICTyNaTh 3a Kpas nonatbl AnA NuuLbl:
06a3aTenbHO 06pexbTe BbICTyMatoLLee TecTo.

6. Cpasy »e CMaxbTe KOP»K COYCOM 1 BbINIOXNMTE HAaUMHKY Mo Balemy Bbi6opy. Coyca U HauMHOK
He [OMXKHO ObiTb MHOro. CMWKOM 6GOMblIOe KONMMYECTBO COyca MMM Cbipa YTAXKENUT KOPXK U
3aTPYAHUT €ro Cockasb3bliBaHWe ¢ flonaTtbl. YTo6bl TECTO He MPUAUMAO K flonaTte, cbipasd nuuua
[OJIXKHa OCTaBaTbCA Ha Hell He Jonblue 2 MuHYT. (Fig. 3).

7. Y6epmtech B TOM, YTO TECTO MOXET MepeABuratbCa Mo sonarte AN NuLLbl, cerka BCTPAXHYB
ee. ECin Kakoii-nn6o yyacToK Npumnn K onate, akkypaTHO NPUNOAHUMUTE €ro 1 elle HEMHOro
nocbinbTe 0MnaTy MyKon.

8. OTKpoiiTe fBepuy Neun ¥ BCTaBbTe BHYTPb JONaTy C nuuueid. BbicTpbiM, HO yBepeHHbIM
LBUKeHWeM Brepefi/Ha3aj CABUHBTE MULLY C JIONaThbl Ha NeKapCKuil KaMeHb.

9. Korga nuuua 6yget rotoBa, BCTaBbTe MOA MULLY nonaTy. AKKYpaTHO MPUMNOgHMMUTE MULLY,
[OCTaHbTe U3 NeYr 1 NepenoXKunTe Ha pasaenoyHyo AocKy. [lariTe nuLLie HEMHOrO OCTbITb Nepeq
Hape3Kol 1 noaayelt Ha cTon. [laiTe nonate oCTbITb NepPef NPUroTOBIEHWEM CllefyoLLe NMLLbI.
(Fig. 4)
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Kak rotoButb nnuyyy € BbiICOKUMn GOPTVIKaMIII

[ns BbiNekaHWs 3TOM NWUUbl B MEYM Mbl PEKOMEHZYyeM WCMoJsib30BaTh  CreynanbHo
npefHa3HaueHHylo rny6okylo $Gopmy, XOTA MOryT MofjouTh W fpyrue ¢Gopmbl U3 uyryHa/
yrnepogucTon cranu. B neus ansa nuuubl He PEKOMEHAYeTCs UCMOonb30BaTb (GOPMbI C
AQHTVNPUrapHbIM NOKPbITMEM. MPUroTOBbTE TECTO A1 MULLbI C BbICOKMMU GopTrKamu (cTp. 29).
TecTa, NPUrOTOBNIEHHOTO MO 3TOMY PELIeNTY, XBAaTUT Ha OfHY NULILY C BbICOKMMMI 60TMKaMu.

1. CMa’KbTe BHYTPEHHIOI YacTb GOpMbl 3—4 CTONOBbLIMM NIOXKKaMV OIVIBKOBOIO Macna.

2. NMepenoxumTe TECTO B CMa3aHHY0 MaciioM GOPMY 1 HECKOJIbKO pa3 NepeBepHUTE KOpX, U4ToObl
OH MOJTHOCTbIO MOKPbINICA ONIMBKOBLIM MAC/IOM.

3. Cerka npmxmmnTe TeCTO KOHUYMKaMM NanbLeBs, pacnpegenss ero no 60KoBbIM CTOPOHaM GopMmbl
(He npunaranTe yCunuia; Co BpeMeHem TeCTo CaMo PacnpaBuUTCa).

4. Hakporite dopmy n fante noctoAatb 20 MuHYT. Mocne 31oro packponte ¢opmy 1 nosropute
ONMCaHHbIE Bbllle AeNCTBUA, yaensas 0co60e BHUMaHMeE pacrnpeaeneHmnio TecTa no Kpasam Gpopmbl.
CHoBa HakpoWiTe popmy. lMOBTOPANTE STOT NPOLLECC A0 TeX Nop, MOKa TECTO He 3anonHUT popmy.
Bam moxeT noTpeboBaTbCs A0 3 NOAXOA0B (B 06l COXKHOCTM 60 MUHYT).

5. Kak TonbKo TecTo 3anonHUT Gopmy, 406aBLTE XKeslaeMyto HaumHKY.

6. HennoTHO HakpowTe MuuLy MULLEBOW NMONNSTUIIEHOBOW MJIEHKON N fanTe TecTy MOAHATbCA,
MoKa pa3sorpeBaeTca neyb AnA nuuLbl.

7. Kak TonbKo neyb Ans NuuLbl pa3orpeeTcs, NocTaBbTe rny6oKyio GopmMy NPAMO Ha nekapcKuii
KameHb AnA nuuLbl.

8. Korpa nuuua 6ypeTt rotoBa, JOCTaHbTE ee U3 Meyu; nepep HapesKon 1 nopayen Ha CTon
nepenoxuTe NuuLy 13 GopMmbl Ha PasaenoyHyo JOCKY.

Kak rotoBUTb TOHKYI0 1 XpYCTALLYIO NALILY:

1. NMoBTOpUTE [ENCTBMSA, ONUCAHHbIE B M.N. 1-3 peKoMeHZauuii No NPUrOTOBNIEHMIO NULLbI ANA
BbINEKaHVA HENOCPeACTBEHHO Ha NeKapCcKOM KaMHe (cTp. 194).

2. BbInoXuTe pacTAHYTOe TeCTO Ha MOCHINMaHHYI MyKO pabouyto nmoBepxHOCTb. C MOMOLLbIO
CKaJIKM TOHKO packaTainTe TecTo B opme Kpyra Avametpom 30 cM unu B popme NpamMoyrosibHUKa.
3. Cnerka nocbinbTe MyKOW IonaTy AnA N1LLbl U OCTOPOXKHO NepemMecTTe packaTaHHOE TeCTo Ha
nonary, 3aTem 6€3 NPoMeAJIEHNI BbITOXKMNTE Ha KOPXK HAUMHKY MO »KeflaHuio.

4. y6e,D,VITer B TOM, YTO T€CTO MOXET nepensnratbCA No sionate anAa nuuubl, cnerka BCTPAXHYB
ee. Ecnn kakow-nm6o Y4acToK npwinn K nonate, akkypaTtHO NpunogHNMmnTe ero un elle HeMHoro
nocbinbTe nonaty MyKOl7I.

5. OTkpowiTe ABepuy Meyn K BCTaBbTe BHYTPb jlonaTy C nuuuen. bbicTpbiM, HO yBepeHHbIM
OBWXKeHnem Briepefl/Ha3a CABMHbTE NULLY C IonaTbl Ha NeKapCKNI KaMeHb.

6. Korga nuuua 6yget rotosa, BCTaBbTe NoA Hee fionaTy. AKKYpaTHO NPUNOAHUMUTE U JOCTaHbTe
MULLY 13 Meyu, 3aTem NepesioxnTe Ha PasaenouHyio JOCKy. [laiTe nmuLe HEMHOTO OCTbITb Nepes
Hape3Koii 1 nofgayen Ha cTos. Meped NPUroToBEHVEM ClleaytoLLel NMLLbl JaliTe nonaTte OCTbITh.

G. COBETbI MO NPUTOTOBJIEHUIO TECTA AJ1IA NNLLbI

CoBetbl N0 npuUroToB/IeHNIO TecTa:

[lpoxkeBoe TeCcTo AnA NuUubl MOXHO MPUIOTOBUTb CaMbIMU  PasHbIMK  Crocobamum.
Bocnonb3yintech NtobbiM 13 CNOCOOOB, YTOObI 3aMEeCHTb TECTO, a 3aTeM [aliTe emMy PacCTOATbCA
TakK, KaK 3TO PeKOMEHZ0BaHO B KaXKAOM KOHKPETHOM peLienTe.

Ecnn NCNonb3yrTCAa 6blCTp0paCTBOpVIMbIe APOXXN, NX MOXHO ,D,O6aBJ'IF|Tb BMecCTe C CyxXnmu
NHrpeaneHTamun, Hes3aBucrMmo oOT crnocoba 3ameca TecTa. AKTMBHbIE cyxuve OpPOoXXKu cnepyet
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CHauana pas3BecT A0 MOSIHOTO PACTBOPEHUA B XKUAKUX WMHIPeAneHTaX, MCNoNb3yemblX AnA
NPUroTOBNEHNA TeCTa, NPV COOTBETCTBYIOLLEN TemnepaType pacctonku (40°C).

TepneHve — 3a510r yCneLwHoro NpUroToBeHNs NeanbHOro TecTa: YemM JosbLUe ASINTCA PacCToMKa
TecTa 1 ero oTAbIX B XONOAWSIbHUKE (ANA AOCTUXKEHUA HaUYYLLINX Pe3yNbTaToB - O 72 4acoB), TeM
6onblue 6yaeT BpeMeH Ans PasBUTUA HACbILLEHHbIX BKYCOBbIX KauecTs.

PyuHoli1 3amec:

MoproToBbTe BCe MHIPeAneHTbl U HEOOXOAMMBIA KYXOHHbIN MHBEHTapb. ONTUManbHbIli Habop
ANA PyYHOro 3ameca - 3To 6onbluas, WMPOKadA, Hernybokaa MuCKa A1A 3amMeLlinBaHnA TecTa;
HebonbLaA MMCOYKa C YHUBEPCaNbHOM MYKOWM AnA MOCbiNaHWA pyK 1 paboyeil NOBEpPXHOCTU;
MEepPHbI CTaKaH AnA Xuakocten. MnacTnkoBbli CKPebOoK ANA MUCKN MOXET ObiTb NOse3eH, HO He
obazaTeneH.

MNomecTtute BCe CyXue UHrpegneHTbl B 6OJ'IbLLIyIO MUCKY OnAa cMelmnsaHus, HanewTe Boay (nnn
NHYIO XKNOKOCTb) B MeprII;I cTakaH. Cmeluarite CyXve NHrpeaneHTbl BEHYNKOM Unu Cer6KOM.

[Nlo6aBbTe MUHUMaNbHOE KOIMYECTBO BOAbI M HAYHWTE 3aMec. 3aMelLlrBas TeCcTo pyKamu, Lweipo
nocbInbTe NX MyKoi. Korga Tecto HauHeT cobrpaTbCa B JUHY0 Maccy, MOXHO N1bo 3aBepLmnThb
3aMec B MICKe, MO0 NepeHecTn TeCTO Ha YMCTYI0 Pabouyto MOBEPXHOCTb, MPUCHINAHHYI0 MYKOIA.

BbiMelumnBaiTe TECTO Ha paboyel NOBEPXHOCTY O TeX NOp, MOKa OHO He CTAaHeT NPYXUHUTb MPK
nprKocHoBeHWUW. Ecnn Tecto nunHeT, ctapanTech He 4O6aBAATL CAINLWIKOM MHOTO MYKM, @ MPOCTO
npogomKanTe MecuTb ([O6aBnANTe MyKy MO YyTb-UyTb TONIbKO B TOM Cilyyae, €C/in TeCTO JIMHET
OueHb CUIIbHO). B pe3ynbTaTe TeCTO JOMKHO COOPaTbCA B OQHOPOAHDII Lwap.

S deKTrBHBIN cnocob NpuaaTtb TeCTy NPYXMHUCTOCTb — BBITAHUTE YacTb TecTa Ha cebs, 3aTeM
BEPHUTE BbITAHYTYIO YaCTb Ha LUAP TECTa; MOBTOPUTE HECKOJIbKO Pas, MOBOPauMBas TeCTo Ha 45°,
MOKa OHO He CTaHeT JOCTAaTOUHO MPYKUHUCTBIM.

3amec B KyYXOHHOM KombaliHe:

B KyXOHHOM KOMbaliHe TeCcTO roToBUTCA ObICTPO 1 flerko. MoCcKosbKy TecTo 3aMellrBaeTCA Ha
605ee BbICOKOW CKOPOCTU U, ClefoBaTeNbHO, OOMble HarpeBaeTCs, YemM NPV NMPUrOTOBIEHUN
BPYUHYIO UM B MUKCEPE, NAeasbHbIi Wap TecTa MonyyaeTca 3a cYMTaHHble CeKyHAbl, a He 3a
MVIHYTbI, KaK Mpu Jpyrux cnocobax npuroToBieHN .

MonoXute cyxme VMHrpeAneHTbl B pabouylo vally, OCHALLEHHYI0 CreLnanbHON HacapgKkow fna
3ameca TecTa.

3amelunBaiTe TECTO Ha HU3KOW CKOPOCTU, MW Ha CreLuanbHON CKOPOCTY AJ1A 3aMeca TecTa, eC/n
TakoBas npegycmoTpeHa. Mpu paboTatoLiem kombaiHe nocteneHHo fJobaBnANTe BOLY/ MUAKOCTb
Yepes nopatoLLyo BOPOHKY, cliefifl 3a TeM, YTobbl oHa 06aBNANacb HACTONbKO ObICTPO, HACKONbKO
CyXvie UHTpeAneHTbl CMOTYT ee BNuTaTb. ECnn TecTo KaxeTca CIMWKOM NINMKAM WA BRAXKHbIM,
nobaBbTe elle MyKK, HO He 6osiee YallHOM TOXKYM 3a ofMH pa3. Koraa Tecto cdopmupyeTca B wap,
npojosiKanTe BbIMelrBaTh ero ele 45-60 cekyHA.

3aTeM nepenoxuTe LWap M3 TecTa Ha YMCTyl pabouyio MOBEPXHOCTb, Clerka NpUChinaHHyo
MYKOW, 1 HECKOJIbKO Pa3 BbIMECHTe ero pykamu, 4tTobbl yoe[uTbca, UTo LWap noayunnca rmagkum
1 TECTO NPY>KVHUT MPU NETKOM HaXKaTuu.

CraLmoHapHbIil MUKcep:

CTauMoOHapHbI MUKCEp Hanbonee npegnoytiTeneH Mpu 3amece Tecta ana nuyupl. C ero
MOMOLLbIO MPUIrOTOBUTL GOMbLUME MOPLMY TeCTa MPOoLLe, YeM B KYXOHHOM KombaliHe. Mo cyTn 310
MeTOZ aBTOMaTM3MPOBaHHOTO NPUIOTOBNEHA TeCTa ANA TEX, KTO HE XOUEeT MaykaTb PyKu.

Cmeluante CyXme UHrpenuneHTbl B MUCKe. YctaHOBUTE Ha MUKCep KpPloK AnAa TecTa. ﬂ06aBbTe
KNOKNE NHrpeaneHTbl B MUCKY ANA CMeLllrBaHUA.
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3atem ,D,06aBbTe CyXme nHrpeaneHTbl. B3aBucumoctum ot peuenTa ,uoﬁasnm?ﬁe CyXne nHrpegneHTbl
Cpa3y nnm NnocTeneHHo.

Mocne Toro Kak chopmmpyeTca Wwap, NPOACKaNTe MeCUTb TECTO Ha HU3KOW CKOPOCTH elle B
TeueHne 10 MUHYT.

H. COBETbI MO HAYMHKE

Mpy nNpurotoBneHMy cBeXel nuuUubl He WCMONb3ynTe C/IMWKOM MHOFO coyca U He
nepeycepAcTByTe C HAYMHKOW. CAMLLKOM MHOFO COyca pPasmMArymT TeCTo, U ero ByaeT cnoxHee
CHATb CIONAaTbI NPV BbIK/aAblBaHWV B eYb, @ MPUroTOBNEHHAA NULILLA MOXET OKa3aTbCA BNaXKHOMN.

[N nuuubl No-HeanonUTaHCKN Mbl PEKOMEHAYEM MCMOJb30BaTb MPUMEPHO 3 CTONOBbIX JIOXKKN
COyca, /N Bbl FOTOBUTE «KPACHYI0» NuLLLy. [15 NuLLbl NO-HbIO-MOPKCKIN 1 AN NULLbI C TOHKO
1 XPYCTALLEl KOPOUKO 06bIYHO TpebyeTcA HeMHOro Gonblue coyca. Ecnv Bbl XOTWTE NPUTroTOBUTD
Gosee COUHYIO MKLILY, JTyylle BCEro NpeaBapuTeNibHO 3arnedb KOpPXK, YTo6bl KOPOUKa Mosyumnnacs
XPYCTALLEN, @ 3aTeM CMa3aTb CBEPXY COYCOM MO XKeNaHMIO 1 BbIIOXUTb HAUMHKY.

BONbLUMHCTBO HAUMHOK ANA NMLLbI Jyylle BCEro NoABEPrHyTb NpefBapUTENbHON KyNMHapHON
obpabotke. Cbipble MHrpeAMeHTbl cofepXKaT 6Gosblue BRary, KoTopas MOXeT MPOCOYUTbCA B
nMuLy NPy NPUrOTOBAEHUN U CAenaTb TeCTO HEMPUATHO MOKPbIM. KpoMe TOro, MocKosbKy Ha
NPUroToBAEHME NULILbI HY>KHO OY€Hb Mano BPEMEHU, HEKOTOPbIE UHFPEANEHTbI HAUMHKN MOTYT
He Mponeybca JOMKHBIM 06Pa3oMm, ecnv X NPeABapUTENIbHO He NMPUTOTOBUTb.

I. VAEN N NPEANOXEHNA:

Moporpes:

OcTaBLyocA N1LLY MOXHO NOAOrPeTh B TeueHne 5 MMHYT npu Temnepatype 170°C.

YT1o genartb C OCTABLUIMMCA TECTOM:

3amoparkrBaHWe TecTa COKOHOMUT BpeMs 1A Ballel 6yayLieli BeuepuHKY C nuuuei. Mpurotosbte
TECTO MO BaLLEMY >KelaHWIo 1 AaliTe eMy NOGHATbCS B TeUEHNE BPEMEHU, YKa3aHHOTO B peLienTe
(mo dopmoBaHMA nuLLbl). PasgennTe TeCTo Ha oTAeNbHbIe nopumn (MM60 ANA MHAMBUAYaNbHbIX
nuyy no 250 r, nnbo 6Gonbliero Beca Ans MuULbl C BbICOKUM OGOPTMKOM, 4TOObI XBaTUIO Ha
HarnosHeHve Gopmbl). TLaTeNbHO 3aBEPHUTE B MULLEBYIO NAEHKY 1 NMONOXMTE B MOPO3WIIKY. TecTo
MOHO XPaHWTb B 3aMOPOXXEHHOM BuAE [0 2 MecALEB.

YTo6bl pPa3mMopo3uTb TECTO, OCBOBOANTE €ro OT MULLEBON MIEHKU, MOSIOKUTE B MUCKY WM Ha
MPOTUBEHb 1 HaKpoliTe. [TocTaBbTe TECTO B XONOAMbHIK Ha HOYb. 3a 1-3 Yaca Ao NPUroToBNeHUA
MOCTENeHHO JOBEANTE TECTO O KOMHATHO TEMMEePATypbl, i MPUIOTOBLTE MULLY MO XelaemMoMy
peLenTy.

FOTOBOE TECTO

Ecnu y Bac HeT BpemeH1 Ha MPUroTOBNIEHME TeCTa, TOTOBOE 3aMOPOXKEHHOE TECTO MOXHO KyNuTb
B CrieuranbHOM OTfeNe CynepmapKeTa Unv B KynnHapuun. [0TOBOE TeCTO U3 MarasmHa NMomoXKeT
BaM, KOHEYHO, COKOHOMWTb BPEMSA, HO HAYTO HE CPABHUTCA CO CBEXKUM JOMALUHMM TECTOM LA
nuuLbl.
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J. BO3MOMHbIE MPOBJIEMbI N X PELUEHUE

TecTto npunnnaeTt Ksonarte gnAa nuyubli:

Mpu npugaHun Gopmbl OCHOBE ANA NULLbI 06A3aTeNbHO MMeNTe MoA PYKON HEMHOFO MYKMU.
Cnerka nocbinbTe MyKOW PyKu U pabouylo MOBepXHOCTb nepes GOPMOBKOI, a Takxe nonarty
ANA NULLbL. BbINOXWB HauUMHKY Ha KOpXK, ybeanTech, Y4To NuLLa MOXET ABMraTbCA Mo sionaTte, 1
TOMbKO 3aTeM KnaguTe NuuLy B neyb. ECIM B KaKMX-TO MecTax nvuLa NpuamnnaeT K ionate, cierka
MPUCbINbTE Tam MyKO: NMLLA AOSIXKHA CBOOOAHO CABMIaTbCA C IONaThl.

He nepeycepfcTByiTe C coycamu M HAUMHKOW, CIWWIKOM OONbLIOE WX KOMMYECTBO MOXET
NpVBECTY K MPUIMAHWIO TeCTa K ionare.

I'Ipe)Kne 4yem nepeknagbiBatb Ha nonaty Cd)OpMOBaHHOG cBeXxee TecCTo, y6e,q|/|Tec1>, 4TO Nnonata
NOJIHOCTbIO OCTbiNa. daxe npun nocbinke MyKOI;I TECTO MOXeT NPUNUNHYTb. J'Iyumvuh cnocob
npefoTBpaTtUTb NpunnnaHne — MakCMMallbHO OrpaHuUYnTb BpemsA, B TeYeHNe KOTOPOro T1ecto
HaXoanTCA Ha nonare.

no-lemy TeCTO pBeTCA, a He pacmrmsaercn?

J'Ique BCEro nogaaetca O6pa6OTKE TECTO KOMHaTHOM TemMmnepartypbl. Ecnu BblI Kynunn T1ecTto B
MarasunHe, BaM HYXXHO OCTaBUTb €ro npwu KOMHATHOW TeMmnepatype npuMepHoO Ha 4 vaca, 4TO6bI
OHO npmo6peno HY>KHYI0 KOHCUCTEHLUNIO.

U3 neun nget gbim:

3T0 HOpManbHOe siBfleHMe BO BPEMsi MPUroTOBMEHUs MULLbl MO MPUYMHE OYEHb BbICOKUX
Temnepatyp. YTobbl yMeHbLLNTb 06pa3oBaHyie AbiMa, NONpPobyiTe OrpaHNUKTL KOIMYECTBO MYKN,
KOTOPOW Bbl MOCHINAETE IONATy As MULLbI.

B neun 3aropesca oroHb:

B HekoTOpbIX Cryyasx BO3MOXKHbI HeOOosbLUME BO3ropaHnA NPOAYKTOB B Neyu, Hanpumep, npu
MCNONb30BaHUN YPE3MEPHOro KONMYecTBa MyKu mnm macna. B mopobHon cutyaummn npexpe
BCero ybeaumTech, YTo ABEpLa Neyn 3aKpbiTa. ECM OroHb He NoracHeT CaMoOCTOATENIbHO B TeueHne
10 cekyHf, BbIKNOUMTE NeYb 1 OTKIYNTE ee OT CEeTU.

Mocne BbiKNOYEHNA N3 Neyn no-npexHemy AOHOCUTCA Wym:

310 coBeplleHHO HOpPMalibHO. Meub HarpeBaeTcA OYeHb CUJIbHO, MO3TOMY NocC/ie OKOHYaHUA
NPUroToOBIEHNA BEHTUNATOPbI NPOA0TXKAOT pa6OTaTb B TeyeHue ele HeCKOJIbKNX MUHYT.

He oTkntoyanTe neyb OT ceTH, NoOKa BEHTUNATOPbI HE OCTAaHOBATCA.

Ha pelweTKe ne4un NoABMINCD NPpU3HaKn oﬁecuBequava:

anI 06bIYHOM UCMONb30BAHNM MEYN pelweTka MOXKeT HECKOJTIbKO O6eCLl,BeTVITbCF|:3TO coBepleHHO
HOpPMaJibHOE ABJIEHNE, KOTOPOE MMEET MEeCTO NMPW BbICOKMX TeMNepaTypax.

Tny6okas dopma AN BbiNeuky NULLbI TAKXKE MOXET 06ecLiBeUnBaTbCA.
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5.¥YX0oA4 N ObCJTYXKUBAHUE

« Mepep nepBbIM 1 MOC/E KaXXA0ro NOC/eAYIOLLEero NCNOsb30BaHNA CieAyeT TIaTeNbHO OUYNCTUTD
BCe fleTanuv npubopa.

. I'Iepen YXO4OM 3a neybto JainTe el NOIHOCTbIO OCTbITb.
. I'Iepe,q YXO4OM 3a neybto 06A3aTeNIbHO OTK/IOUUTE €e OT CeTU.

- AnAyxofa3aneyblo HE NCMOSb3yNTe abpasnBHbIe UACTALLME CPEACTBA, KECTKMNE NPUCNOCOBNeHNA
WK CKPeBOK, TaK KaK 3TO MOXET MPUBECTU K MOBPEXAEHMIO OTAeNKy npubopa. LocTaTouHo
npoTepeTb HapyXHY MOBEPXHOCTb YMCTON BAKHOWM TKaHbIO W TLATENbHO BbICYWNTb. Mpun
YXOZ€ 3a Neyblo HAHOCUTE YNCTALLYMIA PACTBOP Ha TKaHb, @ He Ha MOBEPXHOCTb Npubopa.

« INA OUMCTKN BHYTPEHHEN MOBEPXHOCTV WCMONb3yiTe BaXHYK TKaHb W MAMKUA PacTBOp
KUOKOTO Mbifia, 60 ry6Ky, nobpbi3raB ee umcTAwym cnpeem. Hukorga He wmcnosnb3yire
XKeCTKne abpasuBHble 1IN KOPPOo3uiiHble cpeacTBa. OHY MOTYT NOBPeAUTb MOBEPXHOCTb Meuyu.
Hu B KOoeMm ciiyuae He NCNosb3yiiTe MeTanIMYecKne ryGKm v WeTKU A1 YXOAa 3a BHYTPEHHEN
NOBEePXHOCTbIO Neyu.

Yxop 3a NnpuHaANeXHOCTAMM Neyn:

- ny6okyto popmy, peleTky Ansa neyu, nonaty AnA NULLbl ¥ NOAAOH ANA KPOLEK ciiefyeT MbiTb
BPYUHYIO B ropsiueii MblfibHOM BOfe. TN NPEAMETbI HESb35 MbITb B MOCYAOMOEUHON MaLLUHE.

«Jlomata gna nuyuybl: OCTOPOXHO OTBUHTUTE PYYKY W OYUUCTUTE ee OTAeSIbHO. BbimoriTte
MeTa/NInyecKyro 4aCTb ionatbl B ropﬂueﬁ BOAe C Mbinom. Korga nonata BbICOXHET, npukKkpyTnTe
PY4KYy Ha MecCTO, y6e,D,I/IBLIJI/ICb, YTO OHa HafeXXHO 3akpenseHa.

Ouunctka NneKapcKoro KaMHs 1 yxop 3a HUM:

« [1nA npoaneHunn cpoka CNyObl NeKapCcKOro KamHA pekoMeHAYeTCA perynfapHO ero oymath.
Mepepn yxonom ybeamtecb B TOM, YTO KaMeHb Af1A NWLLbI MOJIHOCTbIO OCTbIN. [AnA yaaneHus
NPUANNWKX NPOAYKTOB UCMONb3yliTe cKpebok. Korga KameHb AnA NuuLbl He MCNonb3yeTcs,
XpaHUTe ero B neyu.

. HVIKOF,U,a He rIOpr)KaI;ITe B BOL4Y ﬂeKapCKVIVI KaMeHb AnA nulubl: 3TO MOXET NpuBeCcTn K ero
Heo6pammomy noBpexXAeHUo nnn pacTtpeckrnBaHUIO.

«Hukorga He HaHOCMTE Macno wWAn Mowlyee CpeacTso HenocpeACTBEHHO Ha KaMeHb: OH
I'IOpI/ICTbIIZ, 1 Nnerko BnmnTbiBaeT Mmacsla h MmoloLmne cpeacTea.

- Hukorpa He pa3pe3a|7|Te nmuyly KYXOHHbIM HOXOM U HOXKOM ANA nryLUbl NPAMO Ha NeKapCKkomMm
KaMHe, TaK KaK 3TO MOXEeT NpuBeCTN K €ro noBpexaeHuio. I'Ipe)K,qe 4em paspe3atb nuuudy,
CHUMUTE ee C KaMHA.

- He nopgseprante nekapckum kKameHb pe3komy nepenagy remnepatyp.
« MeKkapcKuni KaMeHb XPYMNKNUA 1 MOXKET PacKoNoTbCA NPU yaape Unn nageHunm.

-Bo BpemAa Ncnosib3oBaHNA I'IeKapCKVIVI KaMeéHb OYe€Hb CUJIbHO HarpeBaeTca U OCTaeTCcA ropAavYnm
elle fonroe Bpema nocsie NCnosib3oBaHUA.

«He I/ICI'IOJ'Ib3yVITe BOAY ANA OXNaxKAeHUA NEKapCKOro KaMHA. Ecnu KameHb BNa)kHbIN, He cnepyet
Nnob30BaTbCA NM.

« YT006bI yAannTb cnefbl NpUropeBLNX NPOAYKTOB, MOAOXKANTE, MOKa KAME&Hb OCTbIHET, OCTOPOXKHO
BblHbTE €ro AByMA pyKamMmun 13 nevm n o4ncTuTe ot 3arpﬂ3HeHVIIh.

- Ecnn kameHb TPEeCHYN NN PacKOJIONCA, BbIKNIIOUUTE NMeYyb, JanTe en oCTbITb M OTKAUNUTE OT CeTH,
1 TOJIbKO 3aTeM BblHbTE TpeCHyBLIJVII7I KaMeHb.
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6. PELIEMTDI

TECTO ANA HEAMOJIMTAHCKON NULLbI

[ina npyrotoBneHUs 2 OCHOB A/s NMLLbI

WHIPEQUEHTDI

240 mn Tennov Bogbl (40°C)

310 r xnebHOMN MyKn nnm myku «00»

4 1 BbICTPOPACTBOPUMBIX UIIN AKTUBHbBIX CYXUX APOXKEN™
1%2 YaHOW NOXKM Conn

LLlenoTka caxapHoui nyapbl (Mo »KenaHuto, CM. COBET HUKe)

MPUrOTOBJIEHUE
1. HanewTe Boay B Hallly CTaLMOHaPHOrO MMKCEPa, OCHALLIEHHOTO KPIOKOM /1A 3ameca TecTa.

2. [lobaBbTe MyKy, pOXKK 1 (MO XenaHwnio) caxap. BknounTe cTaLmoHapHbIi MUKCEP Ha camyio
HUW3KYI0 CKOPOCTb 11 NepemeLLrBaiiTe, noka He chopMMpyeTcs Wwap 13 Tecra.

3. MNMocne Toro Kak chopmmpyeTcs wWap, NPOAOCIKaNTe 3aMeC Ha CaMOW HU3KOW CKOPOCTU B
TeyeHue ewle 10 MUHYT.

4. MepenoxuTe TeCTo B 6OMbLUYI0 MUACKY 13 HEPXKABEIOLEN CTaNM 1 HAKPOWTE NULLEBOV NIEHKON.
[aiiTe TecTy 3aKBacUTbCA MPU KOMHATHON TeMnepaType NPUMEPHO B TeYeH e 4 4acos.

5. PazgenuTe TeCTo Ha ABe paBHble NOPLMU 1 NPUAANTe Kaxaon 13 Hux Gopmy rnagkoro Lwapa.
MomecTuTe TeCTo B YNCTYIO EMKOCTb C AOCTATOYHbIM KOMIMYECTBOM MECTa, YTOObl Kaxabli Lwap
MOT NMOAHATLCA, He KacaAcb Apyroro. [MNoTHO HakpoiiTe 1 ybepurTe B XONOAWIbHUK MAHUMYM Ha
24 yaca, HO He fosblue, YeM Ha 3 CYTOK.

6. Korpa Tecto 6yfeT rotoBO K MCMONb30BaHMIO, JOCTAaHbTE ero U3 XONOAWUIbHIKA U AaliTe NOCTOATb
npv KOMHATHOW TemrnepaType He MeHee 1 Yyaca, npexae Yem GopmMrpoBaTb KOPXK ANA NULLbI.

MAJIEHbKME XUTPOCTW: LLienoTKa caxapa, XOTA OH 1 He ABNAETCA TPaAULNOHHbBIM MHTpeaNEeHTOM,
npuAacT BaLlen nMLLe onTUMabHYI «1eonapAoBYyI0 OKPACKy» MPpU BbiNeKaHU.

* Ecnn Bbl Mcnonb3yeTe 6blCTPOPACTBOPMMbIE [POXKM, MPUrOTOBbTE MX, Kak yKasaHO B
MHCTpyKuuMW. Ecny Bbl Mcnonb3yeTe akTWMBHble CyXve APOMMKMU, UX HeobXoAMMo CHavana
pacTBopuTb B Tennoi (40°C) Bofe. BbicbinbTe APOXKKM B TEMYO BOAY, U KaK TONbKO OHW HauHYyT
MEHUTLCSA, 3TO O3HAYAET, YTO OHU FOTOBbI K UCMONb30BaHMI0. Bce ocTanbHble Cyxue NHIpeaneHTb
MOXHO CMelLLaTb, Kak HamnycaHo BblLLe.
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TECTO ANA NnLLbl B HbIO-MOPKCKOM CTUJIE

[lns npyroToBneHns 2 0OCHOB ANA NULLbI

WHIPEQUEHTDI

240 mn Tennou Bogpl (40°C)

310 r xnebHom MyKn unu myKu «00»

1 CTONOBas NoXKa ONMBKOBOrO Mac/a

4 1 BbICTPOPACTBOPUMBIX MIIN aKTUBHDBIX CYXUX BPOXKeR™
1%2 YaHOW NOXKM Conn

1 YallHaa NoXKa caxapHow Nyapbl Ny mega**

NPUrOTOBNEHUE
1. CmelwaiiTe BOAY 1 ONMBKOBOE MAc/10 B MEPHOM CTaKaHe A XUAKOCTH.

2. Momectute xnebHyto MyKy, COMb, APOXXKM 1N Caxap B Yally KYXOHHOro KombarHa C Hacagkom
ONA nepemelunBaHMA WX NoMNaTKow AnA TecTa. [lepemelanite cyxme WHrpeAneHTbl HELONro,
npumepHo 10 cekyHA.

3. Mpwu paboTatolem KombaiiHe NOCTENEHHO, MO Mepe BMUTbIBAHNA MYKOW, HaNMBaTe XUAKOCTb
yepes nopaloLLyto BOPOHKY. [ocne Toro kak chopmmpyetcs Wwap, NPOAOSIKIATE 3aMecC TecTa eLle
45 cekyHf.

4. MepenoxuTe TecTo B 60/bLUYI0 MUCKY 13 HEpXKaBetoLeln CTanu U HaKPOWTe NULLEBOI NIEHKO.
[awnTe TecTy 3aKBacUTbCA NPU KOMHATHOW TeMnepaType NPpUMepPHO B TeYeHne 4 4acos.

5. PazgenuTe TeCTo Ha ABe paBHble NOPLMU 1 NPUAAATe Kaxaon 13 Hux Gopmy rnagkoro Lapa.
MomecTnTe TeCTO B YNCTYIO EMKOCTb C AOCTATOYHbIM KOMIMYECTBOM MECTA, YTOObl Kaxabli Lwap
MOT NOAHATLCA, He Kacaacb Apyroro. MNoTHO HaKpoiiTe 1 ybeprTe B XONOAUAbHUK MAHUMYM Ha
24 yaca, HO He fonblue, YeM Ha 3 CYyTOK.

6.Korza Tecto 6yAeT rotoBo K MCMOJb30BaHWI0, AOCTaHLTE €ro 113 XONOAWSIbHIKA U JaiiTe NOCTOATb
Npy KOMHATHOW TemnepaType He MeHee 1 yaca, npexze Yem GopMMPOBaTb KOPXK A1 NALLbI.

* Ecnn Bbl MUCMoNb3yeTe ObICTPOPACTBOPMMbIE [POXKU, MPUrOTOBBTE KX, Kak yKa3aHO B
WHCTPYKUMK. Ecnn Bbl MCNonb3yeTe aKTUBHbIE CyXue APOXXKM, MX HeobxogMmo cHavana
pacTBopwuTb B Teroii (40°C) Boae. BbiCbinbTe ApOXKI B TEMYIO BOAY, U KaK TONbKO OHY HauyHyT
NeHWTbCSA, 3TO 03HAYAET, YTO OHM FrOTOBbI K MCMOJIb30BaHMI0. BCce ocTanbHble CyXue MHIpeaneHTbI
MOKHO CMeLLATb, Kak HarnmcaHo Bbilue.

** Mep - OTnMYHaA albTepHaTMBa CaXapy B TecTe AnAa nuuubl. Ecnn Bbl npegnoynTaeTe
ncnoJsib3oBaTb mef[, ,£|06aBJ'IHI7ITe €ro BMecTe C XUAKNMMN nHrpegmneHTamn.
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TOHKAA N XPYCTALLAA NMALILA

[lns npyroToBneHns 2 0OCHOB ANA NULLbI

TOHKO pacKaTaHHOE, 3TO TECTO MOAXOAUT AJis N06Oro BUAA TOHKOM 1 XPYCTALLEN NLLbI

WHIPEOUEHTDI

190 mn Tennow Boabl (40°C)

3 CTOMOBbIE NOXKKY (45 MJT) ONIMBKOBOTO Macsia

310 r xnebHOoM MyKM nnm myku «00»

3 1 6bICTPOPACTBOPUMBIX NN AKTUBHbIX CYXUX APOXKKENn*
1 cTonoBas NoXKa caxapHou Nyapbl

1 YaHaa noXxkKa conu
NMPUTOTOBJIEHUE

1. Cmewante BOAY 1 O/INBKOBOE Macj10 B MEPHOM CTaKaHe ANA XXNOKOCTU.

2. MomecTnTe MyKy, COMb, APOXXKM N Caxap B Yally KyXOHHOro KombalHa C Hacagkow ans
nepemMeLuVBaHnA UK nonaTkon Ana Tecta. [epemelunsante Hegonro, NpumepHo 10 cekyHA.

3. MNpu paboTatoLem KombaiHe NOCTENEHHO, N0 Mepe BNUTbIBAHNA MYKOW, HaNMBaNTe XXNAKOCTb
yepes nojaioLLyio BOPOHKY. Mocsie Toro Kak chpopmmnpyeTcs Lwap, NpoJosiKuTe 3amec TecTa B
TeueHue elle 45 ceKyHf.

4.TepenoxuTe TeCTo B 60/bLUYI0 MUCKY 13 HepXKaBeloLL el CTanv 1 HAKPOWTe NULLEBON NIEHKON ¥,
W NONOXKNTE B rePMETUYHDBIA MONMITUNEHOBDI NaKeT. [oCcTaBbTe B XONOAUIbHUK KaK MAHVMYM
Ha HOUb, HO He [JoNbluUe, YeM Ha 3 CYTOK.

5. Korga Tecto 6ygeT rotoBO K MCMOMb30BaHWUI, JOCTaHbTE €ro M3 XONofguibHVKa WU AaiTe
MOCTOATb NPV KOMHATHOW TemnepaTtype He meHee 1 yaca. PaspgenuTte TecTo Ha [Be paBHble
nopuunv 1 npuaanTe Kaxkaomn ns Hux Gopmy rnagkoro wapa. MonoxuTe TecTo B OTAESNbHbIE MACKU
N HaKpOWTe MULLEBOW MIEHKOWN.

6. Kak TonbKo Tecto YBENNYNTCA BABOE, N3 HEMTO MOXHO (I)OpMOBaTb KOpXn AnAa nuuubl.

* EcnnM Bbl MCMofb3yeTe OblCTPOPACTBOPUMbBIE [LPOXMKW, NMPUrOTOBbTE WX, KaK YKa3aHO B
WHCTPYKUMK. ECnn Bbl MCNOMb3yeTe aKTVBHbIE CyXue APOXKM, WX HeobXxoAMmo CHavana
pacTteopuTb B Terion (40°C) Boae. BbicbinbTe APOXKKM CO LLENOTKON caxapa B TEMYI0 BOAY, N Kak
TOJIbKO OHM HaYHYT MEHUTHCA, 3TO 03HAYAET, YTO OHM FOTOBbI K MCMONIb30BaHMI0. Bce ocTanbHble
CyXVie UHIpeAneHTbl MOXKHO CMeLLaTb, Kak HanncaHo BbilLe.

** [InAa pocTvKeHna Hanny4ywmx pesynbTaTtoB HaCTOATE/IbHO peKoOMeHAyeTCA OCTaBUTb TeCTO B
XonoaubHMKe Ha Houb. OfHaKO TECTO MOXHO NCMONb30BaTh NOC/E 3aMeca, faB €My OTAOXHYTb B
TeyeHne Yaca npu KOMHaTHOM Temnepartype; cnegnTe 3a TeM, Kak Tecto 6y,qu BblNneKaTbCA: nocne
KOPOTKOro OTAbiXa OHO nmeeTt CBOWCTBO B34yBaTbCA.
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MAULA C BbICOKUMU BOPTUKAMUA

[na npyrotoBneHuns 1 0CHOBBbI A MULLbI C BBICOKMMU 6OpTUKamu

WHIPEOUEHTDI

400 r xnebHOM MyK/ Un MyKu «00»

1 %2 YaHOW NOXKKM conu

4 1 6bICTPOPACTBOPUMBIX UM aKTUBHBIX CYXVX [POXMKEN*
315 mn Tennovi Bogbl (40°C)

MPUrOTOBNEHUE

1. NMomecTnTe MyKy, CONb U APOXXM B OGonbluylo MUCKY. lNepemelaiite JO OAHOPOLHOCTY.
[lo6aBbTe BOAY K CyXVM MHrpeaneHTam. Pykamun nnm ckpebkom nepemeluante BCe UHIPEANEHTbI
[0 nonyyeHua Tecta. [popomkaiTe 3amec elle HEKOTOpPOe Bpems, 3aTeM HaKpounTe TecTo u
OCTaBbTe NP KOMHATHOW TeMMNepaType MUHUMYM Ha 16 4aCcoB, MaKCUMYM Ha CYTKW.

2. PactAHUTE K CNOXMWTE TEeCTO HECKONbKO pa3: Tenepb ero MOXHO WCNONb30BaTb ANA
npuroToBiieHNA BalLen nobumoin nnyLbl C BbICOKUMUA 60pTVIKaMVI.

MPUMEYAHUE: TecTo Mo 3TOMY peLenTy MOXHO MPUrOTOBUTb B KyXOHHOM Komb6aiHe wvnu
CTalMOHapHOM MUKCepe.

* Ecnm Bbl Mcnosib3yeTe 6GblCTPOPACTBOPUMbIE APOMKM, MPUrOTOBbTE UX, KaK YKa3aHO B
MHCTPYKuMn. ECny Bbl MCMOMb3yeTe aKTUBHbIE CyXue APOXXKMU, UX HEOoOXOAMMO CHavana
pacTBopuTb B Tennoii (40°C) Boae. BbicbinbTe APOX>Ki B TEMMYIO BOAY, 1 KaK TONIbKO OHW HaYHYT
MEHNTbCSH, TO 03HAYAET, YTO OHU FOTOBbI K MCMOJIb30BaHMIO. BCe OCTanbHbIe Cyxue VHrpesneHTb
MOMHO CMeLLaTh, Kak Harmm1caHo BblLLe.
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MALULA BE3 IMNIOTEHA

[lns npyroToBneHns 2 0OCHOB ANA NULLbI

WHIPEAUEHTDI

240 mn Tennon Bogbl

4 1 paCcTBOPUMbIX UJSIN aKTUBHbIX CYXMX APOXKKEN*
20 mn ONIMBKOBOro Macha

310 r 6e3rniTeHOBOW MyKU

1 YyarHas noXkKa conu

NMPUrOTOBJIEHUE

1. B MepHOM CTakaHe pacTBOpUTE APOXXKU B Teryion Boge. [lavite NOCTOATb A0 MOABNEHUSA
neHbl, NPUMEPHO 5 MUHYT. (MprMeYaHne: ecnv APOX3KN He BCMEHMBAIOTCA B TeueHne 10 MUHYT,
3TO 03HAYaAET, YTO OHUW YTPATWUIN CBOI aKTUBHOCTb; UX CllefyeT BbIOPOCUTb 1 pPa3BeCcTy HOBYIO
NopLI0 APOXKEN).

2. MepecbinbTe MyKy B MUCKY 1 flobaBbTe conb. CaenaiiTe NyHKy no LeHTpy. BneiiTe Tennyto sogy/
pa3BefieHHble APOX3KM 1 Macso. BbiMelumBanTe pykamu, NOKa TeCTo He CTaHeT OAHOPOAHbIM 1
rnagKum. BolnoxuTe TeCcTo Ha cnerka nocbinaHHyto MyKoi pabouyto MOBEPXHOCTb U elle HEMHOro
nomecure.

3. MepenoxmnTe TeCcTo B cCfierka CMa3aHHyl0 Mac/ioM MWUCKY M HakKpomnTe MULLEBON MNAEHKOM.
MocTaBbTe B Tennoe mecto Ha 30 MUHYT, UK A0 TeX NOP, NOKa TeCTO He YyBeNNYNTCA BABOE.

4. BbinoxuTte TecTto Ha cnerka NOCbINMaHHYyO MyKOl7I NOBEPXHOCTb N MeCcuTe elle 5 MWHYT, nnéo
A0 TexX nop, Nnoka OHO He CTaHeT OAHOPOAHbIM U 3/1aCTUYHbIM. PaspgenuTe Tecto nononam un
paCKaTaVITe KOpXN ANnAa nuuyubl OO »KeflaeMoro pasmepa v TONWWHbI. I'lepe/:l pacKaTbiBaHNEM
nocoblinbre pa6oqy|o NOBEPXHOCTb He6ONbLIMM KONIMYECTBOM 6E3rI0TEHOBOW MyKW, yTOObI TECTO
He npununno.

5. Pasorpente neub gna nuuubl Ao 260°C. AKKypaTHO mepeHecuTe OCHOBY MWLLbl Ha JlonaTy,
CMaXXbTe COYCOM U BbUIOXMWTE »KenaemMylo HaunHKy. Boinekante nuuuy B TeyeHne 10-13 MuHYT,
60O [0 TeX NOP, NOKa CbIP HE CTAHET 30/10TUCTbIM, @ OCHOBA - XPYCTALLEN.

* Ecnnm Bbl MCMonib3yeTe OblICTPOPACTBOPUMbBIE [LPOXMKW, MPUrOTOBbTE X, KaK YyKa3aHO B
WHCTPYKUMK. ECnn Bbl MCNOMb3yeTe aKTVBHbIE CyXuWe APOXXKM, WX HEeobXoAMmo CHavana
pactBopuTb B Teruion (40°C) Boge. BbiCbinbTe APOX3KIM B TEMJTYIO BOAY, U KaK TONIbKO OHU HAuHYT
NMEeHUTbCSA, 3TO 03HAYaET, YTO OHM FOTOBbI K MCMNOJIb30BaHMIO. Bce ocTanbHble cyxue UHTrpeaneHTbl
MOXHO CMellaTb, Kak HanmncaHo BbliLUe.
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TPAJULIMOHHDBIN COYC ANA NULILIbI

Bbixoa: 1,5 cTakaHa

WHIPEOUEHTDI

1 ManeHbKas MesIko Hape3aHHas iyKoBuLUa

1 cTonoBas NoXKa OIMBKOBOrO Macna NepBoro OTx1Mma

2 MeNIKo Hape3aHHbIX 3ybumKa YecHoKa

1 YaliHas NoXKa CyLleHOro operaHo

1 6aHKa KOHCEPBMPOBAHHbIX MOMMAOPOB (400 r), N3MEeNbYEHHBIX UM Hape3aHHbIX KyOukamu
1 YaliHaa noXKa conn

4 YaNHOW NIOXKW CBEXXEMOJIOTOr0 YepHOro nepua

Mepew unnm KpynHoro nomona (xnonbs) (No »enaHuto, No BKycy, AnsA 6onee oCTporo coyca)

MNPUTOTOBNEHUE

1. Haneite onvBKOBOE Macio B COTEMHUK CPEAHEro pasMepa 1 MocTaBbTe Ha CPEAHUIA OrOHb.
Korga macno 6yget cBo604HO NepenvBaTbCs Mo AHY COTeHUKa, A06aBbTe NyK. 3aTeM A06aBbTe
YeCHOK 1 operaHo. [IpogosKaiiTe roToBMTb, MOKA JIyK HE CTAHET MATKMM, @ YECHOK - aPOMATHbIM.

2. [lobaBbTe nMomuaopbl U noconute. [loBeaute [0 KUMEHWA, a 3aTeM TyLIUTE, HE HaKpbiBasA
KPbILIKOI, Ha cnabom orHe B TeueHvie 30 MUHYT, IGO0 JO Tex Nop, Noka apomaT He YCUINTCA, a
COYC He 3arycTeeT 1 He YMeHbLUNTCA HanonOBYHY.

3. Bblk/ouMTe OrOHb ¥ AaliTe COYCy OCTbiITb B COTelHUKe B TeyeHue 10 MuHyT. [lobaBbTe
YepHbI Mepew U - Mo >enaHuio - XJomnbs Yuiun. NonpobyiTe Ha BKYC 1 Npy HEOGXOAMMOCTM
OTKOPPEKTUPYITE nNpunpasy. [lepenoxute coyc B MUCKY W [JaiiTe eMy OCTbiTb rnepeq
UCMOMb30BaHMEM B KaUeCTBE HAUMHKU /1S MULILbI. ITOT COYC XOPOLLIO 3aMOPAXKMBAETCA.

MPUMEYAHUE: Coyc anAa nuuupbl: MHOrAA Jfyywe MeHblue coyca, Yem 6onblwe. Ecnv Bbl
nepeycepAcTByeTe C COyCOM, NMULILLA MOXKET Pa3MOKHYTb UM COCKOJIb3HYTb CJI0NaTbl Ha NeKapCKui
KaMeHb, NpeBpaTUBLLNCL B MecrBO. CMa3biBaliTe COyCOM OCHOBY AJ/1A MULLbl OQNUHAPHBIM CJTOEM
Mo LEEHTPY Kopa.
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HACTOALNN UTANIbAHCKUIA COYC oNA nuuubl, BE3
TENIOBON OBPABOTKU

Bbixog coyca: Ha 4 nuuubl

WHIPEOUEHTDI

1 6aHKa (400 r) KOHCEPBMPOBAHHBIX MOMUOPOB XOPOLUEro KayecTsa (nyylle BCEro noaxonat
nomupopsbl San Marzano DOP)

1 cTonoBas I0XKa 0JIMBKOBOrO Macsna
1 cToNI0BasA I0XKKa conm

1 3y6uUmK YecHOKa (Mo XenaHuto)

4-5 cBeXMX NNCTbeB 6asunmnka

1 cTONOBasA NOXKa CBEXEro operaHo

NPUrOTOBNEHUE
1. TlomecTunTe BCe NHIPeaNeHTbl B MICKY.

2. C nomouwblo PYYHOro MUKCEPA WM KYXOHHOTO KOMOalHa TLaTeNlbHO MNepemeluaiiTe
WHIPefueHTbl; COYC [OMKEH COXPaHNTb KPYMHO3EPHUCTYIO CTPYKTYPY (Bbl e He XOTHTE MosyunTb
rnagKyto TeKCTYpY, KaK y naccatbl Uiy TOMaTHOM NacTbl, He Tak nn?).

3. Monpobyiite Ha BKYC, OTKOPPEKTUPYITE NPUMNPaBbI, 1 MOXeTe CMa3blBaTb COYCOM OCHOBY AJ1A
nmuLbl.

CoyC MOXHO MCMONb30BaTh CPasy e, IGO0 XPaHUTb B repMETUYHOM KOHTEHepe B XONOANIbHUKE
[0 4 AHen, N0 3aMOPO3NTb 1 XPaHUTb AOSIbLUE.

MPUMEYAHME: KauecTBeHHble KOHCEpPBMPOBaHHble MOMWUAOPbI  ABMAIOTCA  K/IOYEBbIM
KOMMOHEHTOM 3TOro coyca.
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KNACCUYECKAA HEAMOJIUTAHCKAA NUUA
«MAPTAPUTA»

Lna npyrotoBneHunsa 1 nuuLbl

WHITPEQUEHTDI

1 TecTo Ans NMULbl NO-HeanonMTaHCKM (peuent cTp.200)

2 cTOfOBbIe NOXKYM coyca AN NuuLbl 6e3 Tennosoli 06paboTky (peuenT cTp. 205)
85 r cBexel MmoLapensibl, Hape3aHHOW IOMTUKaMM TONLWMHON NpumepHo 0,5 cm
3 nucTrKa 6asmnrka

2 YalHble NIOXKWN TePTOro napmesaHa

OnnBKOBOE Macsio nepBoro oTxmma anAa CMa3bIBaHVIﬂ/C6pr3I'VIBaHVIF|

NMPUrOTOBJIEHUE

1. MonoxunB nekapckmin KameHb ANA NULLbl HA peLleTKy, pasorperTe neyb Ao 380°C.

2. PactaHUTe nnn packaTanTe TeCTo AnA NuuLbl B KPYr Anametpom 30 cm.

3. MNepeHecuTe TeCTO Ha NOCbINaHHY0 MyKOI lonaTty AN NULLbI.

4. PaBHOMepHO pacnpefennTe coyc no LeHTPy TecTa, OCTaBuB 6OPTUK B 2 CM.

5. MNoBepx coyca BblNOXMUTe MOL@peny.

6. AKKypaTHO BCTPAXHMTE NWLLY Ha nonate, 4Tobbl ybeanTbCA, 4To OHa He npununna. Ecnm tecto
rae-To NPUANMIO, aKKypaTHO NMOAHMUMITE €ro 1 MPUChINbTE 3TO MECTO MyKOW.

7.YcTaHoBUWTE TaMep Ha 5 MUHYT. CABMHbTE NULILY C IoNaThl Ha MEKaPCKUA KaMeHb ANA NULLbI.
3anyctute Tanmep.

8. Korpa NPO3BYYNUT CUTHaN Taﬁmepa, npoBepbTe rOTOBHOCTb NULLbI. Ecnn nnuua 3aneknacb go
»enaemow CTeneHn roToBHOCTH, JOCTaHbTe ee 13 neyn C MOMOLLbIO nionatbl, 1160 3anekanTe eues
TeyeHne npuMmepHo 1 MWHYTbI. BbinoxuTte nmuyyy Ha pasgenoyvHyto 4OCKY. MocbinbTe napmesaHom,
6a3nIMKOM 1 MOMENTe ONIMBKOBLIM MAC/IOM. Hape>KbTe JNIOMTUKaMK 1 nofJaBaniTe K cTony.

YECHOYHDIE Y3EJIKU

CmaxbTe rnybokyto popmy onmBKoBbIM Maciom (1 cTonoBas noxka). Pasgenute 500 r Tecta ana
MULLbI Ha paBHble Hebonbluve Kycoukun. CKaTaliTe Kax/blil KyCOUEK B XKryT U 3aBAXKNTE Y3eSIKOM.
PacTonuTe 4 cTonoBble NOXKM CIMBOYHOTO Macsa C MeNKO Hape3aHHbIM YeCHOKOM (MpUMepHO
4 3y6unka). O6MaKHWTe Kaxablil y3eNoK B PacTornieHHoe YeCHOYHOe Macio U PaBHOMEPHO
BbINOXKMTE B rNy6oKyto popmy. HakpoiTe n fante nogHATLCA B TeueHme 30 MyHYT. Boinekariite npu
Temnepatype 230°C o 30110TUCTOrO LiBETA, B TeYEHKE NPUMEPHO 15 MUHYT. [oBepHuTe hopmy Ha
non-o6opoTa B cepeanHe LMKNa BbinekaHusa, YToObl NOy4nTb PaBHOMEPHbIN pe3ysbTar.

3ABUTYLUKU C KOPULLEEM U CAXAPOM

MpurrotoBbTe TeCTO, Kak A/1A YeCHOUYHbIX y3enKkoB. CMaxbTe KaXaylo 3aBUTYLUKY PacTOMNeHHbIM
C/IMBOYHBIM Mac/ioM 1 0BUIbHO MOCbINbTE Caxapom 1 Kopuuel. Bbinekante npu Temnepatype
230°C g0 3010TUCTOrO LiBETA, B TeUEHME MPUMEPHO 15 MUHYT. lMoBepHUTe popmy Ha nos-obopoTta
B CepeAvHe LMKNa BbiNeKaHus, YToObl MONYUYNTb PaBHOMEPHbIV pe3ysbTaT.
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Zl du Val de Calvigny
59141 lwuy
France

Cuisinart

CUISINART

( www.cuisinarteu )

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal
garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantia Internacional / Garantia Internacional / Gwarancja
miedzynarodowa / MexxayHapopaHas rapaHTuA

FRANCAIS : CUISINART vous garantit une mise en relation facilitée
avec ses services consommateurs de tous les pays. Pour connaitre
les coordonnées de votre service consommateur, composez le : N°VERT

ENGLISH : CUISINART guarantees easier contact with its customer France 0080020112014
services in every country. For details of the customer services in

your area, call: Belgique, Belgié, GREEN _
DEUTSCH : CUISINART gewéhrleistet Ihnen eine unkomplizierte Belgien i 00 800 5000 6000

Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Léndern.
Um die Adresse Ihres Kundendienstes zu erfahren, wéhlen Sie: Nederland ( +31(79) 363 4242
NEDERLANDS : CUISINART garandeert u een eenvoudig contact
met de klantenservice in alle landen. Om telefonisch contact

met de klantenservice te verkrijgen, raadpleegt u het volgende Deutschland %553%2‘ 00800 5000 6000
nummer:

ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto Italia [<I1{33'M 00 800 5000 6000
con i propri servizi di assistenza ai consumatori. Per conoscere i NUMBER

dettagli del vostro servizio consumatori, telefonate al numero: . GREEN

ESPANOL : CUISINART le facilita la comunicacion con los servicios Espaiia 00 800 5000 6000

- ! ) NUMBER
de atencion al cliente de todos los paises. Para conocer los datos

\_/

de su servicio de atencion al cliente, marque el: GREEN
PORTUGUES : A CUISINART facilita o acesso aos seus servicos de Portugal i 00 800 5000 6000
apoio ao consumidor em todos os paises. Para entrar em contacto
com o seu servico de apoio ao consumidor, marque o nimero: GREEN _
POLSKI : Firma CUISINART zapewnia Panistwu fatwy kontakt Polska gy 00 800 5000 6000
ze swoim dziatem obstugi klientéw we wszystkich krajach. Aby
uzyskac¢ dane kontaktowe dziatu obstugi klientéw w Panstwa P +749572976 13
kraju, nalezy wybra¢ numer: occuA
PYCCKUW: CUISINART rapaHTipyeT Hannume cepBUCHbIX +7 495018 59 47
LeHTpPOB B Nto6on cTpaHe. Mpu npnobpeteHnn npgennin
AOoMalHero npumeHeHma toproson mapku CUISINART
Ha TeppuTopumn Poccuiickoin Oepepaunm, nHbopmaumna
no 6AMXalWMM CEPBUCHBIM LeHTPam MU UX apgpecam
npepocTaBnAeTcs no TenedoHy:
Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket / Rechnung - Kassenschein
/| Factuur - Kasticket / Fattura - scontrino / Factura - Tique de «caja /
Factura - taldao de caixa / Faktura - Paragon / KeutaHuma - KaccoBblii uekK

Acheteur / Purchaser / Kaufer / Koper / Acquirente / Comprador / Comprador / Nabywca / Mokynatenb

« Merci de conserver cette carte de garantie avec loriginal de votre preuve d'achat.

« Please keep this warranty card with your original proof of purchase.

« Bitte bewahren Sie diese Garantiekarte zusammen mit dem Original lhres Kaufbelegs auf.

« Bewaar deze garantiekaart goed, samen met uw originele aankoopbewijs

« Conservare il presente attestato di garanzia con l'originale della prova d'acquisto.

« Debe conservar este certificado de garantia junto con el original de su prueba de compra.

- Conserve este certificado de garantia com o original do comprovativo de compra.

« Prosze zachowac te karte gwarancyjnq z oryginatem dowodu zakupu.

«[loxanyticma, coxpaxalime 0aHHbIU 2apaHMUUiHbIT MAaoH 8Mecme ¢ opu2UHanamu OoKyMeHmMos, NOOM8epXIaoWux Bawly nokynky.

Hot Line: 00 800 5000 6000
cuisinart_international@conair.com
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FRANCAIS : GARANTIE uniquement d'application en France + DOM/COM
(Martiniq éuni yane, deloupe, Mayotte, Saint-Pierre-et-

iq Saint-Barthél ), lle Calédonie, Polynésie Francaise,
Wallis-et-Futuna
3ans de garantie a compter de la date d’achat sur présentation d'une preuve
d'achat.

- Un échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent)
du produit sera effectué pendant cette période (ticket de caisse ou facture).

La garantie couvre tout défaut de fabrication ou vice de matiére mais

s'applique sous certaines conditions. En particulier :

- L'appareil doit avoir été utilisé exclusivement et conformément a sa
destination, telle quindiquée dans la notice d'utilisation et pour un usage
non professionnel.

- La garantie exclut les détériorations résultant d'une mauvaise utilisation,
d'une chute, de démontage, réparation ou modification effectués par des
personnes non autorisées par Cuisinart, d’'une négligence, d'une utilisation
a une tension électrique non appropriée ou avec des accessoires ou
consommables non adaptés.

- Les accessoires et consommables ne sont pas pris en charge dans le cadre de
cette garantie.

- La garantie ne s'applique pas pour les dommages causés par une catastrophe
naturelle telle qu'un incendie ou dégat des eaux.

Nos produits peuvent étre réparés, échangés ou remboursés, au choix exclusif

de Cuisinart et de son revendeur.

Cette garantie Cuisinart vient en complément de la garantie légale de

conformité telle que mentionnée aux articles L. 211-4 a L. 211-13 du code de

la consommation et de celle relative aux défauts de la chose vendue, dans les
conditions prévues aux articles 1641 a 1648 et 2232 du Code Civil.

Extrait du Code de la consommation :

Art.L. 211-4. « Le vendeur est tenu de livrer un bien conforme au contrat et répond

des défauts de conformité existant lors de la délivrance. Il répond également des

défauts de conformité résultant de I'emballage, des instructions de montage ou de
l'installation lorsque celle-ci a été mise a sa charge par le contrat ou a été réalisée
sous sa responsabilité ».

Art. L. 211-12. « L'action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans

a compter de la délivrance du bien ».

Art. L. 211-5. « Pour étre conforme au contrat, le bien doit :

1. Etre propre a I'usage habituellement attendu d’un bien semblable et, le cas
échéant :

- correspondre a la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que

celui-ci a présentées a 'acheteur sous forme d'échantillon ou de modeéle ;

- présenter les qualités qu'un acheteur peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité ou I'étiquetage.

2. Présenter les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou étre
propre a tout usage spécial recherché par 'acheteur, porté a la connaissance du
vendeur et que ce dernier a accepté ».

Extrait du Code civil :

Art. 1641. « Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts cachés de la

chose vendue quila rende impropre a 'usage auquel on la destine, ou qui diminuent

tellement cet usage, que I'acheteur ne l'aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu'un
moindre prix, s'il les avait connus ».

Art. 1648 - alinéa Ter. « Laction résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée

par I'acquéreur dans un délai de deux ans a compter de la découverte du vice »

Piéces détachées et accessoires :

Ce produit n‘étant pas réparable, aucune piéce détachée de réparation n'est
disponible.

Toutefois, vous pouvez vous procurer les différents accessoires et consom-
mables indispensables a I'utilisation du produit pendant une période d'au
moins 5 ans a compter de la date d'achat. Pour cela, merci de contacter le
service consommateurs Cuisinart.

FRANCAIS : GARANTIE (pays autres que la France)

Cuisinart vous offre 3 ans de garantie contre tout défaut de fabrication. Un
échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent) du pro-
duit sera effectué pendant cette période. Pour en bénéficier, le présent bon
doit comporter l'original de la preuve d'achat (ticket de caisse ou facture)
ainsi que vos coordonnées complétes. La garantie exclut les détériorations
résultant d'une mauvaise utilisation, d'une chute, de démontage ou de répa-
ration par des personnes non autorisées. Cette garantie contractuelle vient
en complément de la garantie légale.

ENGLISH: GUARANTEE

Cuisinart offers you a 3-year warranty. We offer a standard exchange of the
appliance (identical or equivalent) during this period. To benefit from the war-
ranty, the original proof of purchase (sales ticket or receipt) must be attached
to this warranty slip along with your full contact details. The warranty does not
cover damage resulting from misuse, falls, dismantling, or repair by unautho-
rized persons. This guarantee in no way affects your rights under statutory law.

DEUTSCH: GARANTIE

Cuisinart bietet 3 Jahre Garantie. In diesem Zeitraum erfolgt ein
Standardumtausch des Geréts (identisches Produkt oder gegebenenfalls
gleichwertiges Produkt). Um auf diese Garantie zurtickgreifen zu kdnnen,
muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufsbelegs

(Kassenzettel oder Rechnung) beigelegt werden. Die Garantie schlieBt
Schaden aufgrund einer unsachgemaRen Verwendung, eines Sturzes, eines
Zerlegens oder einer Reparatur durch nicht autorisierte Personen aus. Diese
Garantie schrankt auf keinen Fall Ihre gesetzlichen Rechte ein.

NEDERLANDS: GARANTIE

Cuisinart biedt u 3 jaar garantie. Tijdens eventuele reparatie wordt standaard
een vervangend product (een zelfde of vergelijkbaar apparaat) beschikbaar
gesteld. Om hiervan gebruik te kunnen maken dient u deze volledig ingevulde
bon en het originele aankoopbewijs te overleggen. De garantie omvat niet
beschadigingen voortvloeiend uit een verkeerd gebruik, een val, demontage
of herstelling door onbevoegde personen. Deze garantie heeft op geen enkele
manier invloed op uw rechten volgens de statutaire wet.

ITALIANO: GARANZIA

Cuisinart vi offre 3 anni di garanzia. Durante tale periodo sara effettuato uno
scambio standard (prodotto identico o, in mancanza, prodotto equivalente).
Per beneficiare della garanzia, il presente buono deve essere accompagnato
dall'originale della prova di acquisto (scontrino o fattura) e dai vostri dati
completi. Dalla garanzia sono esclusi deterioramenti dovuti ad un errato
utilizzo, a cadute, a smontaggio o riparazione eseguiti da personale non
autorizzato. La presente garanzia non influisce in alcun modo sui vostri diritti
in base alle normative vigenti.

ESPANOL: GARANTIA

Cuisinart le ofrece 3 afos de garantia. Durante este periodo se llevara a cabo un
cambio estandar (producto idéntico o, en su defecto, producto equivalente).
Para utilizarla, debe adjuntar a este bono el original de la prueba de compra
(tique de caja o factura), asi como sus datos completos. La garantia excluye
el deterioro derivado de una utilizacion incorrecta, una caida, el desmontaje
o la reparacion realizados por personal no autorizado. Lo dispuesto en este
contrato de garantia no puede afectar en modo alguno a los derechos que
le otorga la legislacion de su pais.

PORTUGUES: GARANTIA

A Cuisinart oferece 3 anos de garantia contra qualquer defeito de fabrico.
Durante esse periodo sera efetuada uma troca padrdo (produto idéntico ou,
na sua falta, produto equivalente). Para beneficiar da garantia, esta deve ser
acompanhada do comprovativo de compra (talao de caixa ou factura), bem
como dos dados completos do comprador. Da garantia sao excluidas as dete-
rioragdes resultantes de uma utilizagao deficiente, de uma queda, de desmon-
tagem ou de reparagao por pessoas nao autorizadas. O disposto na presente
garantia contratual nao afeta os direitos legais vigentes no pais do comprador.

POLSKI: GWARANCJA

Firma Cuisinart udziela gwarancji 3-letniej dotyczacej wad produkcyjnych.
W tym okresie przeprowadzona zostanie standardowa wymiana (na pro-
dukt identyczny lub réwnowazny). Aby z niej skorzystac, niniejszy bon musi
zawierac oryginalny dowdd zakupu (paragon lub fakture) oraz Panstwa petne
dane identyfikacyjne. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen wynikajacych z
niewfasciwego uzytkowania, upadku, demontazu lub przeprowadzenia
naprawy przez osoby nieupowaznione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi
uzupetnienie gwarancji prawnej.

PYCCKUW: TAPAHTUSA

Mpwn npro6peTeHnn ToBapoB JOMALIHErO MPUMEHEHUA TOPTOBOV MapKu
Cuisinart Ha TeppuTtopun Poccuiickoit efepaLun Mbl Jaem rapaHTuio
Ha BCe 3aBOACKMeE fedeKTbl B TeueHue 3 (Tpex) rofa (rapaHTuiHbIii CPOK).
B cnyyae ob6HapyXeHWA B YKa3aHHbIA rapaHTUiiHbI CPOK AedeKToB,
BbI3BaHHbIX HEAOCTATOYHbIM KaYeCTBOM MaTepUasnoB unu c6opKm B 3penin,
nprobpeteHHoM B Poccuiickoit eaepauny, B rapaHTUiiHbIA NEPUOA OHO
MOXeT ObiTb 3aMEHEHO Ha HOBOE WM aHaNoTMYHOe B COOTBETCTBUM C
DepepanbHbiM 3akoHoM «O 3awWuTe npas noTpebuteneit». fapanTuitHas
3amMeHa NPOM3BOANTCA NPV NPeAbABIEHIN JOKYMEHTOB, NOATBEPXAAIOLLINX
NOKYMKY ToBapa (4ek, KBUTaHL|NI0, rapaHTUIHbIV TaNoH C OTMeTKaM 1 T.N.)
npu ycnoBsum cobniofeHna NpaBun SKCryaTaLmi, ONNCaHHbIX B MIHCTPYKLNN
0 3KCNAyaTaLun U3fenva.

fapaHTuA Ha N3AenuA He PacNPOCTPAHAETCA B CIyYanX MeXaHUYecknx
noBpeXaeHNit, HeHap, UCronb3o| , BbIXOfa U3
CTPOA U3[eNVA 13-3a NOMajaH!A BHYTPb NHOPOAHbIX PEAMETOB, KIAKOCTEN,
HaCceKOMbIX 11 T.N., ero MajeHusA; pa3bopKi, PeMOHTa 1K NpeoGpasosaHmsA
nnuamy, He ynonHomoueHHbiMu Cuisinart n/unu ecny MCnonb3oBaHbl
HEOpUrMHasbHble AeTanu; BCKPLITUA NNOMb Ha U3AeNNK; NCNONb30BaHWA
V3[1eNnil B YCNOBUAX 1 PeXUMAX, OTINYAIOLMXCA OT ObITOBbIX; HaPyLIEHNA
VHCTPYKLMIA NO SKCMNyaTaLmi.

lapaHT1A He PacNPOCTPaHAETCA Ha aKceccyapbl I KOMMNEKTYIoLe.

B cnyyae npeibABneHNA NpeTeH3unii B COOTBETCTBUM C YCIOBUAMI HaCTOALLEN
lapaHTUK nepepalite n3penue LiENKOM BMeCTe C rapaHTUIHbIM TafoHOM B
N060i U3 LEHTPOB CEPBUCHOTO 06CNYXNBAHNSA.

[apaHTUiiHbI CPOK - 3 rofa
Cpok cry6bl - 3 roga
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