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DE - Pflege- & Gebrauchshinweise Pizzastein
Geeignet fiir alle handelsiiblichen Backdfen, Holzkohle- und Gasgrills.
Hitzebestindig bis ca. 500°C. Fiir Pizzen mit einem Durchmesser bis 33 cm.
Gebrauchshinweise
« Damit der Teig nicht anbackt und die Pizza einen knusprigen Bodern bekommt, den Backofen mit Pizzastein
fiir 20-30 Minuten auf ca. 230-250 C° (Ober-Unterhitze) erhitzen. Bitte beachten Sie, dass sich die Backzeit
der Pizza dementsprechend verkiirzt.
Beim Pizzabacken auf Holzkohle- oder Gasgrills den Pizzastein bei geschlossenem Deckel ca. 15 Minten
erhitzen.
* Wichiger Hinweis: Fiir das Pizzabacken auf einem Grill muss dieser mit einem Deckel ausgestattet sein.
Pflegehinweise
* Angebackene Essensreste lassen sich mit einem Schaber entfernen. AnschlieBend mit einem leicht feuchten
Tuch abwischen. Spiilmitteln oder anderen Chemikalien sollten nicht verwendet werden.
Der Pizzastein wird bei jedem Aufheizvorgang keimfrei.
Sicherheitshinweise
* Den Pizzastein immer komplett Abkiihlen lassen - Achtung Verbrennungsgefahr!
Keinen heifien Pizzastein verstauen oder ohne Auflagerost abstellen.
« Den Pizzstein keinem Kilteschock aussetzen, der Stein kénnte zerbrechen!

ES - Instrucciones de uso y mantenimiento Piedra para hornear pizzas

Apta para todos los hornos convencionales, parrillas de carbon y de gas

Resistencia al calor hasta 500 °C. Para pizzas hasta un diametro de 33 cm.

Indicaciones de uso

+ Para que la masa no se pegue y la pizza quede crujiente, calentar el horno con la piedra para hornear durante
20-30 minutos a 230-250 C° (calor arriba y abajo). Tenga en cuenta, por favor, que el tiempo de horneado de
la pizza se acorta en consecuencia.

* Para hornear pizzas en parrillas de carbon o de gas, calentar la piedra con la tapa cerrada durante unos 15
minutos.

* Informacion importante: Para hornear la pizza en una parrilla, es necesario que la parrilla disponga de tapa.

Instrucciones de mantenimiento

* Eliminar los restos de comida con un rascador. Seguidamente, limpiar con un pafio ligeramente humedecido.
No se deberia utilizar detergentes ni otros productos quimicos. Cada vez que se hornea con la piedra se
eliminan todos los gémenes.

Indicaciones de seguridad

* Dejar enfriar la piedra siempre completamente - jAtencion - peligro de quemaduras!
No guardar nunca la piedra para hornear pizzas atin caliente, ni depositarla sobre ninguna base sin rejilla de
proteccion.

* iNo exponer la piedra de hornear a un golpe de frio, podria partirse!

GB - Care & instructions for use Pizza stone

Suitable for all commercially available ovens, charcoal and gas grills.

Heat-resistant up to approx. 500 °C. For pizzas with a diameter up to 33 cm.

Instructions for use

« Heat the oven with pizza stone for 20-30 minutes at approx. 230-250 °C (top to bottom heat) so that the pizza
dough does not bake on and the pizza gets a crispy base. Note that the baking time of the pizza reduces
accordingly.

« For pizza baking on charcoal or gas grills, heat the pizza stone with closed cover for approx. 15 minutes.

« Important note: For pizza baking on a grill, this must be equipped with a cover.

Care instructions

« Baked-on food residues can be removed with a scraper. Then wipe with a slightly damp cloth. Detergents or
other chemicals should not be used. The pizza stone becomes germ-free during each heating process.

Safety instructions

« Always let the pizza stone cool down completely - Attention: risk of burns!
Do not stow hot pizza stones or set down without support grid.

« Do not expose the pizza stone to cold shock; the stone could shatter!

PT - Cuidado e instrugdes de uso Pedra para pizza

Adequada para todos os fornos comercializaveis, grelhador de carvao vegetal e de gas.

Resistente ao calor até aprox. 500°C. Para pizzas com um didmetro de até 33 cm.

Instrugdes de uso

« Para que a massa ndo fique grudada e tenha um fundo crocante, aquecer o forno com a pedra para pizza até
aprox. 230-250 C° durante 20-30 minutos (calor superior- inferior). Por favor, tenha em atengao que o tempo
de forno da pizza sera respectivamente mais curto.

« Ao fazer a pizza no grelhador de carvdo vegetal ou de gas, aquecer a pedra para pizza com a tampa fechada
por aprox. 15 minutos.

« Nota importante: Para fazer pizza em um grelhador, ele deve estar provido de uma tampa.

Instrugdes para o cuidado

* Os restos grudados podem ser retirados com um raspador. Depois limpar com um pano ligeiramente humido.
Nao devem ser usados detergentes nem outros produtos quimicos. Com cada processo de aquecimento a
pedra para pizza ficara livre de germes.

Indicagdes de seguranca

* Sempre deixar esfriar completamente a pedra para pizza. Cuidado perigo de queimaduras!
Nao guardar nem apoiar a pedra para pizza quente ou sem uma grelha por baixo.

« Nao expor a pedra para pizza & choque frio, a pedra pode se quebrar!

NL - Onderhouds- en gebruiksaanwijzing Pizzasteen

Geschikt voor alle veel voorkomende ovens en houtskool- en gasgrills.

Hittebestendig tot ong. 500 °C. Voor pizza‘s met een doorsnede tot 33 cm.

Gebruiksaanwijzing

+ Om aanbakken van het deeg te voorkomen en om de pizza een knapperige bodem te geven, verwarmt u de

oven met pizzasteen gedurende 20 - 30 minuten voor op ong. 230 - 250 °C (boven-/onderwarmte). Let erop

dat de baktijd van de pizza daardoor korter wordt.

‘Wanneer u de pizza op een houtskool- of gasgrill bakt, verwarmt u de pizzasteen met gesloten deksel ong.

15 minuten voor.

Belangrijke opmerking: Voor het bakken van pizza‘s op een grill moet deze uitgerust zijn met een deksel.

Verzorgingsinstructies

« Aangebakken etensresten kunnen met een schraper worden verwijderd. Vervolgens veegt u hem met een licht
vochtige doek af. Gebruik geen spoelmiddel of andere chemicalién. De pizzasteen wordt bij elke keer
opwarmen gesteriliseerd.

Veiligheidsvoorschriften

« Laat de pizzasteen altijd volledig afkoelen - pas op dat u zich niet brandt!
Berg een warme pizzasteen niet op en leg hem niet zonder onderzetter neer.

« Laat de pizzasteen niet plotseling afkoelen, anders kan hij breken.

PL - Wskazowki do pielegnacji i uzytkowania Kamien do pizzy

Nadaje si¢ do wszelkich dostgpnych w handlu piekarnikow, grillow weglowych i gazowych.

Odporny do temperatury ok. 500°C. Do przygotowywania pizzy o $rednicy do 33 cm.

Wskazowki do uzytkowania

« Aby ciasto nie przywierato i pizza miata chrupiacy spdd, nalezy rozgrzewac piekarnik z kamieniem do pizzy
przez 20-30 minut do temp. 230-250 C° (gorna/dolna grzatka). Zwroci¢ przy tym uwagg na to, ze czas piec
zenia odpowiednio skroci sig.

« Podczas wypiekania pizzy na grillu wgglowym lub gazowym rozgrza¢ kamien do pizzy z zamknigta pokrywa
przez ok. 15 minut.

« Wazna wskazdwka: grill uzywany do pieczenia pizzy musi posiada¢ pokrywe.

Wskazowki do pielegnacji

« Przypieczone pozostatosci potrawy mozna usuna¢ skrobakiem. Nastgpnie zetrze¢ lekko nawilzong $cierecz
ka. Nie mozna uzywa¢ ptynow do mycia naczyn lub innych srodkéw chemicznych. Kamien do pizzy jest
wyjalawiany podczas kazdego procesu nagrzewania.

Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

* Zawsze catkowicie schiodzi¢ kamien do pizzy — uwaga: niebezpieczenstwo poparzenia!
Nie przykrywa¢ goracego kamienia do pizzy lub odstawia¢ bez podktadki rusztowej.

» Nie naraza¢ kamienia do pizzy na szybkie chtodzenie, poniewaz moze to prowadzi¢ do pgknigcia kamienia!

FR - Consignes d’entretien et d’utilisation Pierre a pizza

Convient a tous les fours, barbecues au charbon de bois et barbecues au gaz classiques.

Résiste a une chaleur d’environ 500°C. Pour les pizzas d’un diamétre de max. 33 cm.

Consignes d’utilisation

« Afin que la pate n’adhére pas et que la pizza obtienne une croute croustillante, préchauffez le four avec la

pierre a pizza pendant 20-30 minutes a environ 230-250 °C (chaleur du haut et chaleur du bas). Veuillez noter

que le temps de cuisson de la pizza est réduit en conséquence.

Pour ceux qui cuisent leur pizza sur un barbecue au charbon de bois ou au gaz, préchauffez la pierre a pizza

pendant environ 15 minutes, couvercle fermé.

Remarque importante : Afin de pouvoir cuire votre pizza sur un barbecue, celui-ci doit étre équipé d‘un

couvercle.

Consignes d’entretien

« Les résidus alimentaires collés peuvent étre éliminés avec un grattoir. Ensuite, essuyez avec un tissu
légérement humidifié. N’utilisez ni liquide vaisselle, ni aucun autre produit chimique. La pierre a pizza est
stérilisée a chaque réchauffement.

Consignes de sécurité

« Laissez toujours la pierre a pizza refroidir complétement - Attention aux risques de brilure !
Ne rangez jamais la pierre a pizza chaude ou ne la posez jamais sans grille de support.

« Ne soumettez pas la pierre a pizza a un choc thermique, la pierre pourrait se briser !

CZ - Pokyny k oSetfovani a pouZivani Kamen na pizzu

Vhodny pro viechny bézné trouby, grily na dievéné uhli a plynové grily

Odolny proti teplu do asi 500 °C. Pro pizzy o priméru do 33 cm.

Pokyny k pouZivani

* Aby se tésto nepfipeklo a zistalo kiupavé, predehiivejte troubu s kamenem na pizzu po dobu 20-30 minut,
dokud nebude dosazeno teploty mezi 230-250 °C (horni/spodni ohfev). Respektujte, Ze se podle toho
pfislusné zkrati doba peceni pizzy.

* Pfi peceni pizzy na grilu na dfevéné uhli nebo plynovém grilu zahiivejte kamen na pizzu u uzavienych dvifek
po dobu asi 15 minut.

« Dilezité pokyny: Pro peceni pizzy na grilu musi byt gril vybaven dviiky.

Pokyny k oSetfovani

+ Pfipecené¢ zbytky jidla lze odstranit Skrabkou. Poté kamen otfete navlhéenou utérkou.
Pokud mozno nepouzivejte myci prostiedky nebo jiné chemikalie. Kamen na pizzu bude po kazdém ohfevu
bez choroboplodnych zarodki.

Bezpecnostni pokyny

* Vzdy nechejte ochladit cely kamen na pizzu — pozor nebezpe¢i popaleni!
Horky kamen na pizzu neukladejte nebo jej nepokladejte bez odkladaciho rostu.

» Kamen na pizzu nevystavujte Soku z chladu, kamen by mohl prasknout!

IT - Istruzioni per la manutenzione e I’uso Pietra refrattaria per pizza

Indicata per tutti i forni comunemente disponibili in commercio, per barbecue a carbone di legna e a gas

Resistente al calore fino a circa 500°C. Per pizze fino ad un diametro di 33 cm.

Istruzioni per ’uso

« Per impedire che I’impasto si attacchi alla pietra durante la cottura e per ottenere una pizza dal fondo bello

croccante, riscaldare il forno con la pietra refrattaria per 20-30 minuti a circa 230-250 C° (resistenza

superiore e inferiore) . Si tenga presente che il tempo di cottura della pizza cosi facendo si accorcia.

Incaso di cottura della pizza su barbecue a carbone di legna o a gas, riscaldare la pietra refrattaria con il coperchio

chiuso per circa 15 minuti.

« Avvertenza importante: per la cottura su barbecue occorre utilizzarne uno dotato di coperchio.

Indicazioni per la cura del prodotto

< I residui di cibo rimasti attaccati alla pietra si possono rimuovere con un raschietto. Quindi pulire la
superficie con un panno leggermente inumidito. Non utilizzare detergenti o altri prodotti chimici. La pietra
refrattaria si sterilizza da sola ogni volta che viene riscaldata.

Avvertenze di sicurezza

« Lasciare sempre raffreddare completamente la pietra refrattaria - Attenzione pericolo di ustioni!
Non riporre la pietra refrattaria quando questa ¢ ancora calda o senza la griglia di appoggio.

« Non esporre la pietra refrattaria a shock termici poiché potrebbe rompersi!

RO - Indicatii privind intretinerea si utilizarea Piatra pentru copt pizza

Adecvata pentru toate tipurile de cuptoare, gratare pe carbuni de lemn si gaz

Pentru pizze cu un diametru de pana la 33 cm.

Instructiuni de utilizare

* Pentru ca aluatul sa nu fie crud si pizza sa aiba o baza crocanta, cuptorul cu piatra pentru copt pizza se vor
preincalzi la cca. 230-250 C°(caldura superioara-inferioard). Tineti cont de faptul ca timpul de coacere pentru
pizza se va reduce in mod corespunzator.

» Daca pizza se va coace pe gratar cu carbuni de lemn sau pe gaz, piatra pentru copt pizza se va incélzi sub
capac, pentru cca. 15 minute.

+ Important: Pentru a coace pizza pe gratar, acesta trebuie sa fie dotat cu un capac.

Indicatii privind intretinerea

* Resturile de mancare ramase in urma coacerii vor fi indepartate cu un razuitor. Dupa aceea se va spila cu o
carpa umeda. Este interzisa utilizarea agentilor de curatare sau a altor substante chimice. Piatra pentru copt
pizza va fi sterilizata inaintea fiecarei operatiuni de incalzire.

Indicatii privind siguranta

« Piatra pentru copt pizza va fi lasata sa se raceasca complet - Atentie Pericol de ardere!
Nu depozitati piatra pentru copt pizza cat inca este fierbinte sau nu o asezati fara a folosi un suport special.

* Pizza pentru copt pizza nu va fi supusa unei refrigerari, altfel piatra s-ar putea crapa!



UA - IncTpykuis 3 ekcruryaranii i forisiny Kamines aos ninu

TligxoauTh JUTs YCiX CTaHAAPTHHUX JYXOBOK, Fa30BHX i BYTUIBHUX IPHIIB

Criiikuii 1o remneparypu o 500 °C. Jlis BUIiKaHHs 1| giaMeTpoM J10 33 cM.

Incrpykuis 3 ekenuryarauii

« IIo6 TicTo He HPUropillo, a mila BUAIILIA i3 XPYCTKOI CKOPHHKOKO, CJIij CIIOYATKY HArPiTH KaMiHb Y 1yXOBIL

BIPotoBK 2030 XBIIKH 1pu Temmeparypi 230-250 °C (BepxHiii i HyKHIi HarpiB). Yac BUNIYKY HilK Opu

LBOMY CKOPOUYETHCS BiAIIOBIAHO.

Tlpu BumikanHi ming Ha rasoBoMy abo BYTiIbHOMY IDHII KaMiHb HEOOXiJHO NPOrpiTH MiJ 3aKPHTOIO

KPHIIKOKO BIIPOJIOBXK 15 XBHIIMH.

* BaxumBa BKa3iBKa: BUIIKATH Iilly MOXKHA TiIbKH HA IPHII, AKHIl Mae KPUIIKY.

Incrpykuis 3 norasay

* 3BalMIIKK NPOAYKTIiB, IO NPHUrOPiIM, BUIAIMTH Jonarkoro. IToTiM HpoTepTH KaMiHb 3lIerka BOJOTOIO
cepserkor0. He cuiii BuKoprcTOBYBaTH MHIOYi 3ac00H if iHIII XiMiKaTH. 3HE3apaKeHHs BiAOyBa€eThCs 1111 4ac
KOXKHOTO HArpiBaHHs KaMEHIO JUIA TTiLH.

TIpaBuia TexHiku 6e3nexn

« Kaminb 115t il Mae MOBHICTIO OXOJIOHYTH — iCHye Hebe3mneKa omikiB!
Tapstuuii kaMiHb He cJ1iJ{ TpUOMpaTH a00 CTABUTH HA KyXOHHY IIOBEPXHIO 6€3 I1i/ICTaBKH.

« beperti KaMiHb JUIA 1ilM BiJl pi3KOro Hepemnajy Temieparyp — KaMiHb MOXe TPiCHYTH!

LT - Prieziiiros ir naudojimo instrukcijos Picos kepimo akmuo

Tinka naudoti visose jprastose orkaitése, medzio angliy ir dujiniuose keptuvuose

Atsparus kar$¢iui iki 500°C. 33 cm skersmens picoms.

Naudojimo instrukcijos

« Kad tesla nepridegty ir kad picos padas tapty traskus, pakaitinkite orkaitg¢ apie 20-30 minuéiy 230-250 C°
kaitroje (kaitinimas i$ virSaus ir apacios). Atsizvelkite j tai, kad picos kepimo laikas atitinkamai sutrumpéja.

+ Kepdami pica medZio angliy arba dujiniame keptume picos kepimo akmenj uzdengtu dang¢iu kaitinkite
apie 15 minu¢iy.

« Svarbi pastaba: kad galima bty kepti pica keptuve, jis turi biiti su danggiu.

PrieZiiiros nurodymai

+ Prikepusius maisto liku¢ius pagalinkite grandikliu. Baig¢ nu§luostykite kiek sudrékinta §luoste. Nenaudokite
plovikliy ar kity cheminiy medziagy. Kiekvieng karta kaitinant picos kepimo akmuo pasidaro
mikrobiologiskai §varus.

Saugos nurodymai

+ Picos kepimo akmenj visada palikite atvésti iki galo. Démesio — nudegimy pavojus!
Nekraukite kar$to picos kepimo akmens j spintelg, kol karstas, naudokite groteles.

* Neleiskite, kad picos kepimo akmenj paveikty $al¢io Sokas, akmuo gali suskilti!

BG - UncTpyknuun 3a noaipbxka & ynorpeda Kamnk 3a nuna

l'[onxo}]mu 3a BCMYKH OOMYaiiH1 q)ypHVl Ha TNCYKH, TPUJIOBC HA IbPBCHH BBIJIMINA U Ta3.

Veroiiums Ha ropemuHa 10 okosno 500°C. 3a nuiwm ¢ quameTsp 10 33 cm.

HuceTpykunu 3a ynorpeda

* 3a 1a He 3aropu TECTOTO M MHMIATA Ja CTAaHe XPyNKaBa OTHONY, 3arpeiite ¢ypHara ¢ KamMbKa 3a MAIA 3a

20-30 munyTH Ha okono 230-250 C° (oTmomy u otrope). Mmaiite mpesBuj, e B ChOTBETCTBHE C TOBA CE

CKBCsABA BPEMETO 3a MCYCHE Ha MuIaTa.

l'lpu TICYCHC Ha MMHIIa HAa 'PUJT HA IbPBCHH BBIVIMINA WJIK ra3 SKFPCﬁTC KaMbKa 3a IMia OKoJiIo 15 MHHYTH NIpH

3aTBOPCH Karak.

* BaxHo ykasaHue: 3a IICYCHETO Ha MALA HA TPHII TPATBT TPIOBa 1a ¢ 000py/IBaH C Kamak.

"HCprKll“" 3a MoA/IPbAKKa

* 3aropeimTe OCTATHIH OT XPaHa MOTAT 1 C€ OTCTPAHAT Che cThpranka. Ciies ToBa H30BpPIICTE C NICKO BIaXHA
Kbpria. He Tpﬂ6Ba Jla C¢ M3MO0JI3BaT npenapar 3a MHCHC Ha CH/I0BC WIIH JIPYTd XHUMHUKAIH. Besiko HarpsiBaHe
TIOYMCTBA KaMbKa 3a IHa ot MVIKPO6”.

HucTpykunum 3a 6e3onacHoct

* BuHaru ocraBsiiTe KAMBKBT 3a TIMIa aa ce OXJIaau HalbJIHO — BHumanune onacHoCT oT "3rapﬂHC!
KaMbKBT 32 UL 1a HE CE MPUOMPa ropeN 1k /ia Ce 0CTaBs roperi 63 MojIoKKa.

+ KambkbT 32 TIAIIA /1a HE CC M3J1ara Ha IIOKOB CTY/l, KAMBbKBT MOXKE J1a CC CTp()lllVl!

LV - KopS$anas un lietoSanas norades Picas akmens

Piemérots tirdznieciba pieejamam cepeskrasnim, kokoglu un gazes griliem

Karstumizturigs 1idz aptuveni 500 °C. Picam ar diametru lidz 33 cm.

LietoSanas norades

+ Lai mikla nepieceptos pie akmens un pica iegitu krauk3kigu apaksu, uzkarsgjiet cepeskrasni kopa ar taja
ievietotu picas akmeni 20-30 mindtes uz aptuveni 230-250 C° (aug§€jas un apaksejas karséSanas rezima).
Ludzu, nemiet véra, ka picas cepSanas laiks attiecigi saisinas.

» Cepot picu kokogles vai gazes grilos, picas akmeni zem aizvérta vaka uzkarsgjiet aptuveni 15 mintes.

» Svariga norade: Lai varétu cept picu uz grila, tam ir jabat aprikotam ar vaku.

Kop3anas noriades

» Piecepusas &diena atliekas var notirit ar kasikli. P&c tam noftiriet ar nedaudz mitru dranu. Neizmantojiet
trauku mazgajamo lidzekli vai citas kimikalijas. Picas akmens katra uzkarséSanas reizé tiek vienlaikus
sterilizéts.

Drosibas norades

+ Laujiet picas akmenim vienmér pilniba atdzist - Uzmanibu! Apdegumu risks!
Ja picas akmens nav karsts, nolieciet to uzglabasanai vai nolieciet mala bez balsta restém.

» Nepaklaujiet picas akmeni aukstuma Sokam, jo akmens var saplaisat!

SK - Pokyny pre oSetrovanie a pouZivanie Pizza kameii

Vhodny pre vietky bezné pece, grily na drevené uhlie a plynové grily

Odolny proti teplu do cca 500 °C. Pre pizze s priemerom do 33 cm.

Pokyny pre pouZivanie

« Aby sa cesto nepripieklo a aby pizza ziskala chrumkavy spodok, zohrejte pec s pizza kamefiom na 20 — 30

minit na cca 230 — 250 C° (horné-dolné teplo). Zohl'adnite, prosim, Ze sa ¢as pe¢enia pizze primerane skrati.

Pri peceni pizze na grile na drevené uhlie a na plynovom grile zohrievajte pizza kamei pri uzatvorenom kryte

cca 15 minat.

Délezité upozornenie: Na pecenie pizze na grile musi byt tento vybaveny krytom.

Pokyny pre ofetrovanie

« Pripecené zvysky jedla sa daji odstranit’ pomocou $krabky. Nasledne utrite mierne navlh¢enou handrou.
Prostriedky na umyvanie riadu a iné chemikalie sa nemaji pouzivat. Pizza kameni bude pri kazdom
zohrievani bez zarodkov.

Bezpeénostné pokyny

« Pizza kamei nechajte vzdy uplne vychladnut’ — Pozor, nebezpecenstvo popalenia!
Pizza kamen neskladujte hortci ani ho neodkladajte bez tlozného rostu.

« Pizza kamei nevystavujte Soku chladom, kamef by sa mohol zlomit’!

RUS - Yka3zanus no skciuryaranuu u yxony Kamenn 11st nunus1

IToXOMHT IS BCEX CTAHIAPTHBIX JyXOBOK, TA30BBIX H yTOMBHBIX TPHIICH

VYeroiiuus k Temmnepatype a0 500 °C. J{nst BBITIEKaHHS MHILBI JHAMETPOM JI0 33 cM.

ViazaHust no IKCITYaTAnuH

* YroObl TeCTO HE MPHUropeno, a MUIIA MOTYdHIach C XPYCTSIICH KOPOUKOH, CIeAyeT MpeABapHTEIHHO
Harpeth KaMeHb B yXoBKe B TeueHue 20-30 MunyT npu Temneparype 230-250 C° (BepXHuH M HIDKHMI
HarpeB). Bpemst BBIEKaHNs MBI IPH TOM COKPATHTCS COOTBETCTBEHHO.

+ Ilpy BBIMEKAHMH MHAIIBI HA Ta30BOM HIIM YTOJIBHOM IPHie KaMCHb HEOOXOAMMO MPOrpeTh MOA 3aKPHITOI
KPBIIIKOH B TedeHue 15 MUHYT.

+ BaxHoe yKa3aHue: BBIICKATh ITHIILY MOKHO TONBKO Ha FPHJIE, OCHAICHHOM KPBIIIKO.

Vkazanust no yxoay

+ IlpuropeBumie OCTAaTKH MpPOXYKTOB YIANMTh JIOMATKOW. 3aTeM MpOTepeTh KaMEHb CIErka BIAKHOI
canderkoii. He cmemyer ucmonmp3oBaTh MOIOIIME CpPEACTBA M JApyrHe XuMHUKaThl. OOe33apakuBaHHe
TPOMCXOMT BO BPEMsI Kask[0r0 HATPEBAHMS KAMHSI JIs ITHIIIIBL.

IpaBuia TeXHHKH 6€30MACHOCTH

+ KaMeHb [T ITHIIB! JOJKEH MOTHOCTBIO OCTHITh — BBICOKAs OMACHOCTh 0KOTOB!
Topstamit KaMeHb He CieyeT yonuparh Ha XpaHEHHE HIH CTABATH Ha KyXOHHYIO TTOBEPXHOCTB 6e3 MOJICTaBKM.

+ Bepeds KaMeHb s MHIIBI OT PE3KOTo Mepernaa TeMIIepaTyp — KaMeHb MOXKET TPECHYTh!

HR - Upute za odrZavanje i uporabu Kamen za pecenje pizze

Prikladno za sve standardne pecnice te rostilje na ugljen i plin

Otpornost na toplinu do otprilike 500 °C. Za pizze promjera do 33 cm.

Upute za uporabu

« Kako se tijesto ne bi zapeklo, a pizza mogla dobiti hrskavo dno, pe¢nicu s kamenom za pecenje pizze zagrijte

za 20-30 minuta na otprilike 230-250 C° (grijanje od gore/od dolje). Molimo vas da u skladu s time skratite

vrijeme pedenja pizze.

Prilikom pecenja pizze na rostilju na ugljen ili plin kamen za pecenje pizze zagrijte otprilike 15 minuta sa

zatvorenim poklopcem.

* Vazna napomena: Prilikom pedenja pizze na rotilju isti mora biti opremljen s poklopcem.

Upute za odrZavanje

« Zapeceni ostaci jela mogu se ukloniti sa strugalom. Naknadno obrisite vlaznom krpom. Upotreba sredstva za
&iscenje ili drugih kemikalija nije dozvoljena. Kamen za pecenje pizze potrebno je prije svakog zagrijavanja
sterilizirati.

Sigurnosne upute

« Kamen za pe€enje pizze uvijek ostavite da se ohladi u potpunosti — Oprez: Opasnost od opeklina!

Ne rukujte vruéim kamenom za pecenje pizze te ga ne ostavljajte bez resetke.

Kamen za pegenje pizze ne podvrzite $oku od hladnoce jer u suprotnom isti moze puknuti!

.
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DE: Service und Hersteller: | GB: Service and manufacturer: | NL: Service en fabrikant: | FR: Service aprés-vente et fabricant:
IT: Assistenza e casa produttrice: | ES: Asistencia técnica y fabricante: | PT: Assisténcia técnica e fabricante: | PL: Serwis i producent:

CZ: Servis a vyrobee: | RO: Intretinere si producitor: | UA: Cepic i BupoGuux: | BG: Cepsus u npoussomuten: | SK: Servis a vyrobca:

HR: Servis i proizvodacr: | LT: Paslaugy teikéjas ir gamintojas: | LV: Klientu apkalposana un razotajs: | RUS: OGciykiBanie i NPOH3BOJHTEb:

R
E F. Anton Kesper GmbH ¢ Im Gewerbepark 1 * D - 34508 Willingen * Germany * info@kesper.com * www.info@kesper.com

for kitchen & home



