LANDMANN

HOME OF FIRE

PIZZA SET

Item/Artikel: 04381
# 13219

!

Fir Lebensmittel geeignet. - Suitable for use with
food. - Geschikt voor levensmiddelen. - Pour usage
alimentaire. - Adecuado para alimentos. - Adatto
agli alimenti. - Lamplig fér livsmedel. - Egnet til
naringsmidler. - Sopii elintarvikkeille. - Egnet til
fedevarer. - Sobib toiduainete jaoks. - Nadaje sie do
zywnosci. -+ Vhodna pro potraviny. - 15 nuiiesbix
npoaykTos. - Elelmiszerekhez alkalmas. - Adecvat

pentru produse alimentare. - at@éAAnAo yia tpodipa. -

Primerno za Zivila. - Pogodno za hranu.

Hinweise zum Gebrauch

Lieferumfang: 1x Pizzastein (ca. 32x32x1,2cm),

1x Pizzaheber (mit klappbarem Griff)

BEACHTE!

Halte das Verpackungsmaterial von Kindern und
Tieren fern. Es besteht Erstickungsgefahr!

Den Pizzastein und den Pizzaheber nicht in der
Spllmaschine reinigen! Den Pizzastein nicht in
Wasser tauchen.

Benutze keine atzenden oder scheuernden Reini-
gungsmittel und keine Birsten mit Metallborsten.
Diese konnen die Oberflache beschadigen.

Das Produkt wird auf dem Grill/im Backofen sehr
hei. Nimm es erst vom Grill/aus dem Backofen,
wenn es sich abgekihlt hat und verwende Grill-
bzw. Kiichenhandschuhe.

Lasse das Produkt nie unbeaufsichtigt in der Ndhe
von Kindern oder Tieren, solange es heifs ist.
Schitte nie kaltes Wasser in/auf das heife Produkt.
Schiitze das Produkt vor StoRen, Ndsse und Feuch-
tigkeit.

Der Pizzastein ist fir rechteckige Grillroste (ab 35cm
Lange und Breite) und runde Grillroste (ab 44 cm Durch-
messer) geeignet.

1.

Wische den Pizzastein vor dem ersten Gebrauch mit
einem sauberen feuchten Tuch ab, um eventuelle
Produktionsriickstande zu entfernen.

Spile den Pizzaheber mit Spilmittel und warmem
Wasser ab.

Lege den Pizzastein auf den Grillrost oder in den
Backofen. Fiir eine optimale Luftzirkulation im

Grill sollte der Abstand zum Rand mindestens 3 cm
betragen.

Heize den Pizzastein ca. 15—30 Minuten bei hoher
Temperatur vor.

Lege die belegte Pizza auf den Pizzastein und
lasse sie (bei geschlossenem Grilldeckel) je nach
Teigdicke und Belag ca. 5—7 Minuten backen. Fir
Flammkuchen empfiehlt sich eine Backzeit von ca.
3-5 Minuten.

Lasse den Pizzastein nach dem Gebrauch voll-
standig abkihlen und reinige ihn anschlieBend mit
einem trockenen Tuch, einem feuchten Kiichen-
schwamm oder, bei hartnackigen Verkrustungen,
mit einem Kiichenschaber. Spile den Pizzaheber

mit Spiilmittel und warmem Wasser ab.
Hergestellt in China.
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@ Notices for Operation

Items supplied: 1x pizza stone (approx.
32x32x1.2cm), 1x pizza peel (with folding handle)

PLEASE NOTE!

Keep the packaging material away from children
and animals. There is a danger of suffocation!

Do not clean the pizza stone or the pizza peel in
the dishwasher! Do not immerse the pizza stone in
water.

Do not use corrosive or abrasive cleaning agents or
brushes with metal bristles. They may damage the
surface.

The product gets very hot on the barbecue / in the
oven. Only remove it from the barbecue / oven once
it has cooled down and use barbecue gloves or
oven gloves to do this.

Never leave the product unattended near children
or animals while it is hot.

Never pour cold water into/onto the hot product.
Protect the product from impacts, wet conditions
and moisture.

The pizza stone is suitable for square grill racks (length
and width from 35cm) and round grill racks (diameter
from 44 cm).

1.

Before you first use the pizza stone, wipe it down
with a clean, damp cloth to remove any production
residues.
Rinse the pizza peel with detergent and warm
water.
Place the pizza stone on the grill rack or in the
oven. To allow optimum air circulation in the barbe-
cue, the gap from the edge should be at least 3 cm.
Preheat the pizza stone at a high temperature for
approx. 15—30 minutes.
Place the pizza with its topping on the pizza
stone and allow it to bake (with the barbecue lid
closed) for approx. 5—7 minutes, depending on
the thickness of the dough and topping. For tarte
flambée, a baking time of approx. 3—5 minutes is
recommended.
After use, allow the pizza stone to cool down com-
pletely and then clean it with a dry cloth, a damp
kitchen sponge or, for stubborn encrusted food,
with a dough scraper. Rinse the pizza peel with
detergent and warm water.

Made in China.

Aanwijzingen voor gebruik

Omvang van de levering: 1x pizzasteen (ca.
32x32x1,2cm), 1x pizzaschep (met klapbare greep)

ATTENTIE!

Houd het verpakkingsmateriaal uit de buurt van
kinderen en dieren. Er bestaat kans op verstikking!
Reinig de pizzasteen en de pizzaschep niet in de
vaatwasser! Dompel de pizzasteen niet onder in
water.

Gebruik geen bijtende of schurende reinigingsmid-
delen en geen borstels met metalen haren. Deze
kunnen het oppervlak beschadigen.

Het product wordt op de barbecue / in de oven
erg heet. Haal het pas van de barbecue / uit de
oven wanneer het is afgekoeld en gebruik BBQ of
keukenhandschoenen.

Laat het product nooit zonder toezicht in de buurt
van kinderen of dieren zolang het heet is.

Schud nooit koud water in / op het product.
Bescherm het product tegen stoten, natheid en
vochtigheid.

De pizzasteen is geschikt voor rechthoekige grillroosters
(vanaf 35cm lengte en breedte) en ronde grillroosters
(vanaf 44 cm diameter).

1.

Veeg de pizzasteen voor de eerste keer gebruiken
af met een schone, vochtige doek om eventuele
productieresten te verwijderen.

Spoel de pizzaschep af met afwasmiddel en warm
water.

Leg de pizzasteen op het grillrooster of in de oven.
Voor een optimale luchtcirculatie bij de barbecue
dient de afstand tot de rand minstens 3 cm te
bedragen.

3.

®

Laat de pizzasteen ca. 15—30 minuten op hoge
temperatuur warm worden.
Leg de belegde pizza op de pizzasteen en laat
hem (met gesloten deksel) afhankelijk van de dikte
van de bodem en van het beleg ca. 5—7 minuten
bakken. Voor ‘Elzasser Flammkuchen’ wordt een
baktijd van ca. 3—5 minuten aanbevolen.
Laat de pizzasteen na gebruik volledig afkoelen en
maak hem dan schoon met een droge doek, een
vochtig keukensponsje of, bij vastgekoekte resten,
met een keukenschraper. Spoel de pizzaschep af
met afwasmiddel en warm water.

Gemaakt in China.

Consignes pour l'utilisation

Etendue des fournitures : 1x pierre a pizza (env.
32x32x1,2cm), 1x pelle a pizza (avec poignée pliable)

A OBSERVER !

Tenez I'emballage hors de portée des enfants et des
animaux. Risque de suffocation !

Ne pas nettoyer la pierre a pizza et la pelle a pizza
dans le lave-vaisselle. Ne pas plonger la pierre a
pizza dans de I'eau.

N'utilisez pas de produits de nettoyage corrosifs ou
abrasifs ni de brosses a poils métalliques. Ceux-ci
pourraient endommager la surface.

Le produit devient trés chaud sur le barbecue / dans
le four. Retirez-le du barbecue / du four seulement
une fois qu'il a refroidi et utilisez des gants de
barbecue ou des gants de cuisine.

Tant que le produit est chaud, ne le laissez jamais
sans surveillance a proximité d’enfants ou d'animaux.
Ne versez jamais d'eau froide dans / sur le produit
chaud.

Protégez le produit contre les chocs, I'eau et I'humidité.

La pierre a pizza se préte aux grilles de cuisson rectan-
gulaires (a partir de 35 cm de longueur et de largeur) et
rondes (a partir de 44 cm de diametre).

1.

Avant la premiere utilisation, essuyez la pierre a
pizza avec un chiffon humide afin d'enlever d'éven-
tuels résidus de production.
Lavez la pelle a pizza avec du produit a vaisselle et
de I'eau chaude.
Placez la pierre a pizza sur la grille de cuisson ou au
four. Pour une circulation optimale de I'air dans le
barbecue, la distance par rapport au bord doit étre
d'au moins 3 cm.
Préchauffez la pierre a pizza a haute température
pendant environ 15 a 30 minutes.
Posez la pizza garnie sur la pierre a pizza et laissez
la cuire (avec le couvercle de barbecue fermé)
pendant environ 5 a 7 minutes selon |'épaisseur
de la pate et la garniture. Pour les tartes flambées,
un temps de cuisson d'environ 3 a 5 minutes est
recommandé.
Aprés l'utilisation, laissez entierement refroidir la
pierre a pizza puis nettoyez-la avec un chiffon sec,
une éponge de cuisine humide ou, en cas d'incrus-
tations tenaces, avec une spatule de cuisine. Lavez
la pelle a pizza avec du produit a vaisselle et de
I'eau chaude.

Fabriqué en Chine.

E Indicaciones de uso

Volumen de suministro: 1 piedra para pizza (aprox.
32x32x1,2cm), 1 pala para pizza (con mango plegable)

m No vierta nunca aqgua fria en/sobre el producto
caliente.

m Proteja el producto de los golpes y la humedad.

La piedra para pizza es adecuada para parrillas rec
tangulares (a partir de 35 cm de longitud y anchura) y
parrillas redondas (a partir de 44 cm de diametro).

1. Limpie la piedra para pizza con un pafo limpio
y himedo antes de usarla por primera vez para
eliminar cualquier residuo de produccion.

Lave la pala para pizza con detergente lavavaijillas
y agua caliente.

2. Coloque la piedra para pizza sobre la parrilla 0 en
el horno. Para una 6ptima circulacion del aire en
la barbacoa, la distancia al borde debe ser de al
menos 3 cm.

3. Precaliente la piedra para pizza durante unos 15 -
30 minutos a alta temperatura.

4. Coloque la pizza con los ingredientes sobre la
piedra para pizza y deje que se hornee (con la
tapa de la barbacoa cerrada) durante unos 5 - 7
minutos, dependiendo del grosor de la masa y de
los ingredientes. Para Flammkuchen se recomienda
un tiempo de coccién de unos 3 a 5 minutos.

5. Deje que la piedra para pizza se enfrie comple-
tamente después de usarla y luego limpiela con
un pafio seco, una esponja de cocina himeda o,
en caso de incrustaciones persistentes, con una
rasqueta de cocina. Lave la pala para pizza con
detergente lavavajillas y agua caliente.

Fabricado en China.

Indicazioni sullutilizzo

Contenuto della confezione: 1 pietra per pizza (ca.
32x32x1,2cm), 1pala per pizza (con manico pieghevole)

NOTA BENE!

m  Tenere il materiale d'imballaggio lontano dalla por-
tata di bambini e animali. Pericolo di soffocamento!

= Non lavare in lavastoviglie la pietra per pizza e la
pala per pizza! Non immergere |a pietra per pizza
in acqua.

m  Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi e
spazzole con setole di metallo. Questi possono
danneggiare la superficie.

m |l prodotto diventa molto bollente sul barbecue/
nel forno. Rimuoverlo dal barbecue/forno solo
dopo che si ¢ raffreddato e utilizzare i guanti da
barbecue o da cucina.

m  Mailasciare il prodotto incustodito nelle vicinanze
di bambini o animali fin quando non & piu bollente.

m  Mai versare acqua fredda nel/sul prodotto bollente.
Proteggere il prodotto da urti, bagnato e umidita.

iMPORTANTE!

Mantenga el material de embalaje alejado de nifios
y animales. jExiste riesgo de asfixia!

iNo lavar la piedra para pizza ni la pala para pizza
en el lavavajillas! No sumergir en agua la piedra
para pizza.

No use productos de limpieza corrosivos o
abrasivos ni cepillos con cerdas metdlicas. Pueden
provocar dafios en las superficies.

El producto se calienta muchisimo en la barbacoa/
el horno. Retirelo de la barbacoa / horno cuando
se haya enfriado y utilice para ello guantes para
barbacoa o guantes de cocina.

No deje el producto sin vigilancia cerca de nifios o
animales mientras esté caliente.

La pietra per pizza € adatta per griglie rettangolari (da
35 cm di lunghezza e larghezza) e griglie rotonde (da 44
cm di diametro).

1. Prima dell'uso, passare un panno pulito e umido
sulla pietra per pizza per rimuovere eventuali
residui di produzione.

Lavare la pala per pizza con del detersivo e acqua
calda.

2. Porre la pietra per pizza sulla griglia o nel forno.
Per una circolazione ottimale dell‘aria nel barbecue,
garantire una distanza di almeno 3 cm dal bordo.

3. Preriscaldare la pietra per pizza per circa 15-30
minuti a temperatura elevata.

4. Porre la pizza condita sulla pietra per pizza e la-
sciarla cuocere (con il coperchio del barbecue chiu-
s0) per circa 5-7 minuti, a seconda dello spessore
dell'impasto e del condimento. Per i flammkuchen
consigliamo un tempo di cottura di circa 3-5 minuti.

5. Dopo l'uso, lasciare raffreddare completamente la
pietra per pizza e successivamente pulirla con un
panno asciutto, una spugna umida o, in caso di
incrostazioni ostinate, con un raschietto da cucina.
Lavare la pala per pizza con del detersivo e acqua

calda.
Prodotto in Cina.

Bruksanvisningar

Leveransomfattning: 1x pizzasten (ca 32x32x1,2cm),
1x pizzaspade (med hopfallbart handtag)

VIKTIGT!

Hall forpackningsmaterial borta fran barn och
husdijur. Det finns risk for kvavning!

Rengdr inte pizzastenen och pizzaspaden i diskma-
skin! Sank inte ned pizzastenen i vatten.

Anvdnd inte fratande eller ndtande rengéringsme-
del eller stalborste. Dessa kan skada ytan.
Produkten blir mycket varm pa grillen/i ugnen. Ta
bort den fran grillen/ut fran ugnen forst nar den
har svalnat och anvand grillvante/grytvante.
Ldmna aldrig produkten utan uppsikt i narheten av
barn eller husdjur sa lange den &r varm.

Hall aldrig kallt vatten i/pa den varma produkten.
Skydda produkten fran stotar, vata och fukt.

Pizzastenen ar avsedd for rektangulara grillgaller (med
langd och bredd fran 35 cm) och runda grillgaller (fran
44 cm i diameter).

1.

Torka av pizzastenen med en ren, fuktig trasa innan
den anvands for forsta gangen for att avldgsna
eventuella produktionsrester.

Rengdr pizzaspaden med diskmedel och varmt
vatten.

Lagg pizzastenen pa grillgallret eller i ugnen. For
att se till att grillen far optimal luftcirkulation bor
pizzastenen ha ett avstand pa minst 3 cm fran
vaggen.

Varm pizzastenen i ca 15-30 minuter vid hdg
temperatur.

Lagg den garnerade pizzan pa pizzastenen och
tillaga den (med grillens lock stangt) i 5~7 minuter
beroende pa degens tjocklek. For tysk flamm-
kuchen rekommenderas en tillagningstid pa ca 3—5
minuter.

Lat pizzastenen svalna helt efter anvandning och
rengdr den darefter med en torr trasa, en fuktig
disksvamp eller, vid envisa inbranda rester, med en
degskrapa. Rengér pizzaspaden med diskmedel och

varmt vatten.
Tillverkad i Kina

Bruksanvisning

Leveringsomfang: 1 stk. pizzastein (ca. 32 x 32 x 1,2
cm), 1 stk. pizzahever (med sammenleggbart handtak)

OBS!

Hold emballasjematerialet borte fra barn og dyr.
Det er fare for kvelning!

Ikke rengjer pizzasteinen og pizzaheveren i opp-
vaskmaskinen! Senk ikke pizzasteinen ned i vann.
Bruk Ikke etsende eller slipende rengjeringsmidler
eller barster med metallbust. Disse kan skade
overflatene.

Produktet blir meget varmt pa grillen eller i stekeov-
nen. Fjern det farst fra grillen eller i stekeovnen nar
det er avkjelt, og bruk grill- eller kjokkenhansker.
La aldri produktet vaere uten tilsyn i naerheten av
barn eller dyr nar det er varmt.

Hell aldri kaldt vann i/pa det varme produktet.
Beskytt produktet mot stat, vaete og fuktighet.

Pizzasteinen passer til rektangulaere grillrister (fra 35
cm ilengde og bredde) og runde grillrister (fra 44 cm i
diameter).

1.

For du bruker pizzasteinen farste gang, ma du
tarke av den med en ren, fuktig klut for a fjerne
eventuelle produksjonsrester.

Spyl av pizzaheveren med oppvaskmiddel og varmt
vann.

Legg pizzasteinen pa grillristen eller i stekeovnen.
For & oppna optimal luftsirkulasjon i grillen ber
avstanden til kanten vaere minst 3 cm.

Forvarm pizzasteinen pa hey temperatur i ca.
15=30 minutter.

Legg den fylte pizzaen pa pizzasteinen og la den
steke (med lukket grill-lokk) i ca 5—7 minutter,
avhengig av tykkelsen pa deigen og fyllet. Til tarte
flambée anbefales en steketid pa ca 3—5 minutter.
Etter bruk lar du pizzasteinen avkjgles helt og
rengjer den deretter med en tarr klut, en fuktig

kjokkensvamp eller, ved gjenstridige skorper, med
en kjokkenskrape.
Spyl av pizzaheveren med oppvaskmiddel og varmt
vann.

Produsert i Kina.

E Kayttoohjeet

Pakkauksen sisdlto 1 x pizzakivi (n. 32 x 32 x 1,2 cm),
1 x pizzanostin (taitettavalla kahvalla)

HUOMAA!

Pida pakkausmateriaali poissa lasten ja eldinten
ulottuvilta. On olemassa Tukehtumisvaara!

Ala pese pizzakived ja pizzanostinta astianpesuko-
neessa! Al3 upota pizzakivea veteen.

Ala kayta sydvyttavia tai hankaavia pesuaineita
tai harjoja, joissa on metalliharjakset. Nama voivat
vahingoittaa pintoja.

Tuote kuumenee erittain kuumaksi grillissa /
uunissa. Poista grillista/uunista vasta, kun se on
jaahtynyt ja kayta grilli- tai keittiokasineita.

Ala koskaan jité tuotetta ilman valvontaa lasten tai
eldinten Idhelle, kun se on kuuma.

Al koskaan kaada kylmda vettd kuumaan tuottee-
seen/pdalle.

Suojaa tuotetta pitkaaikaiselta markyydelta ja
kosteudelta.

Pizzakivi sopii suorakaiteen muotoisille grilliritiléille
(pituus ja leveys 35 cm alkaen) ja pyoreille grilliritilGille
(halkaisija 44 cm).

1.

Ennen kuin kaytat pizzakived ensimmaista kertaa,
pyyhi se puhtaalla, kostealla liinalla poistaaksesi
kaikki tuotantojadmat.
Huuhtele pizzanostin astianpesuaineella ja lampi-
malla vedella.
Laita pizzakivi grilliin tai uuniin. Jotta ilmankierto
grillissa olisi optimaalinen, etdisyyden reunasta
tulee olla vahintaan 3 cm.
Esildmmita pizzakived korkeassa lampétilassa noin
15-30 minuuttia.
Aseta paallystetty pizza pizzakiven paalle ja anna
paistua (grillauksen kannen ollessa suljettuna) noin
5-7 minuuttia taikinan ja taytteen paksuudesta riip-
puen. Liekkikakulle suositellaan noin 3 - 5 minuutin
paistoaikaa.
Anna pizzakiven jaahtya kayton jalkeen kokonaan
ja puhdista se sitten kuivalla liinalla, kostealla keit-
tidsienelld tai pinttyneiden ruostumien tapauksessa
keittiokaapimella.
Huuhtele pizzanostin astianpesuaineella ja lampi-
malla vedella.

Valmistettu Kiinassa.

Brugsanvisning

Leveringsomfang: 1 x pizzasten (ca. 32 x 32 x 1,2 cm),
1 x pizzalofter (med sammenklappeligt handtag)

OBS!

Hold emballagematerialet vaek fra bern og dyr. Der
er risiko for kvalning!

Rengar ikke pizzastenen og pizzalofteren i opva-
skemaskinen! Du md ikke nedsaenke pizzastenen i
vand.

Brug ikke atsende eller slibende rengaringsmidler
eller barster med metalhdr. Disse kan beskadige
overfladen.

Produktet bliver meget varmt pa grillen /i ovnen.
Fiern det forst fra grillen, nar det er afkalet, og
brug grill- eller kakkenhandsker.

Efterlad aldrig produktet uden opsyn i naerheden af
born eller dyr, mens det er varmt.

Heeld aldrig koldt vand i / pa det varme produkt.
Beskyt produktet mod slag, lengerevarende fugt
og fugtighed.

Pizzastenen er egnet til rektangulzere grillriste (fra 35
cm lengde og bredde) og runde grillriste (fra 44 cm i
diameter).

1.

For du bruger pizzastenen farste gang, skal du
torre den af med en ren, fugtig klud for at fjerne
eventuelle produktionsrester. Skyl pizzalgfteren
med renggringsmiddel og varmt vand.
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2. Set pizzastenen pa grillristen eller i ovnen. For at
opna optimal luftcirkulation i grillen skal afstanden
til kanten vaere mindst 3 cm.

3. Forvarm pizzastenen i ca. 15-30 minutter ved hgj
temperatur.

4. Lag den toppede pizza pa pizzastenen, og lad
den bage (med lukket grillldg) i ca. 5—7 minutter,
afhaengigt af dejens tykkelse og belaegningen. Til
tarte flambée anbefaler vi en bagetid pa ca. 35
minutter.

5. Lad pizzastenen kale helt af efter brug, og renger
den derefter med en tor klud, en fugtig kekken-
svamp eller en kokkenskraber i tilfelde af genstridi-
ge belaegninger. Skyl pizzalefteren med rengerings-
middel og varmt vand.

Fremstillet i Kina.

Kasutamise juhised

Tarnekomplekt: 1x pitsakivi (ca 32x32x1,2cm),
1x pitsa tostja (kokkuklapitava kaepidemega)

TAHELEPANU!

m  Hoidke pakkematerjal lastest ja loomadest eemal.
Valitseb lambumisoht!

m  Pitsakivi ja pitsja tdstjat ei tohi pesta ndudepesu-
masinas! Pitsakivi ei tohi kasta vette.

m  Arge kasutage sodvitavaid voi abarsiivseid puhas-
tusvahendeid ega metallharjastage harjasid. Need
voivad pealispinda kahjustada.

m  Toode kuumeneb grillil/kiipsetusahjus tugevalt.
Vétke toode grillilt maha / kiipsetusahjust valja
alles siis, kui see on jahtunud ja kasutage grillikin-
daid voi pajakindaid.

m  Arge jatke kuuma toodet kunagi jarelevalveta laste
voi loomade lahedusse.

Arge kunagi valage kiilma vett toote peale/sisse.
Kaitske toodet [d6kide ja niiskuse eest.

Pitsakivi on mdeldud ristkilikukujuliste grillrestide
jaoks (alates 35 cm pikkuse ja laiusega) ja immarguste
grillrestide jaoks (Iabim6oduga alates 44 cm).

1. Pihkige pitsakivi enne esmakordset kasutamist
puhta niiske lapiga, et eemaldada voimalikud
tootmisjadgid.

Loputage pitsakivi ja pitsa tostjat ndudepesuva-
hendi ja sooja veega.

2. Asetage pitsakivi grillrestile voi kiipsetusahju.
Optimaalse 6huringluse tagamiseks grilli sees peab
kaugus servast olema vahemalt 3 cm.

3. Eelkuumutage pitsakivi ca 15-30 minutit korgel
temperatuuril.

4. Asetage pitsa pitsakivile ja laske sel (suletud grilli-
kaanega) ca 5-7 minutit kiipseda, olenevalt taigna
ja katte paksusest. Flambeeritud kiipsetiste puhul
on soovitatav kiipsetusaeg ca 3—5 minutit.

5. Laske pitsakivil parast kasutamist tdielikult
jahtuda ja puhastage seda seejarel kuiva lapiga,
niiske ndudesvammiga voi tugeva mustuse korral
kodgikaabitsaga. Loputage pitsakivi ja pitsa tdstjat
noudepesuvahendi ja sooja veega.

Toodetud Hiinas.

Zasady uzytkowania

W zestawie: 1x kamien do pieczenia pizzy (ok. 32 x
32x1,2cm), 1x topata do pizzy (ze sktadanym uchwytem)

PAMIETAJ!

m Trzymaj opakowanie z dala od dzieci i zwierzat!
Istnieje niebezpieczenstwo zadtawienia!

m  Kamien do pieczenia pizzy i fopata do pizzy nie
nadaja sie do mycia w zmywarce! Nie zanurzaj
kamienia do pieczenia pizzy w wodzie!

m  Nie stosuj ostrych ani szorujacych srodkdw czysz-
czacych, nie uzywaj metalowych szczotek. Grozi to
uszkodzeniem powierzchni.

m  Na grillu/ w piekarniku produkt rozgrzewa sie
do bardzo wysokiej temperatury. Przed zdjeciem
go z grilla lub wyjeciem z piekarnika odczekaj, az
ostygnie. Zatoz rekawice do grilla lub rekawice
kuchenne.

m  Dopoki produkt jest goracy, nie zostawiaj go bez
nadzoru w poblizu dzieci lub zwierzat.

m  Nigdy nie polewaj goracego produktu zimna woda.

m  Chron produkt przed uderzeniami i wilgocia.
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Kamien do pieczenia pizzy jest przeznaczony do pro-
stokatnych rusztow grilla (dtugosc i szerokos¢ powyzej
35c¢m) oraz okragtych rusztow grilla (Srednica powyzej
44 cm).

1. Przed pierwszym uzyciem wytrzyj kamien do pie-
czenia pizzy czysta wilgotng szmatka, aby usunac
ewentualne resztki produkcyjne.
topate do pizzy umyj ciepta woda i $rodkiem do
mycia naczyn.

2. Pot6z kamien do pieczenia pizzy na ruszcie grilla
lub wtéz go do piekarnika. Dla zapewnienia opty-
malnej cyrkulacji powietrza wewnatrz grilla odstep
od brzegu powinien wynosi¢ przynajmniej 3 cm.

3. Wiacz wysoka temperature na 15—30 minut, by
rozgrzac¢ kamien do pieczenia pizzy.

4. Potdz pizze wraz dodatkami na kamieniu do piecze-
nia pizzy i piecz ja (przy zamknietej pokrywie), w
zaleznosci od grubosci ciasta i rodzaju dodatkow,
ok. 5—7 minut. W przypadku podptomykow czas
pieczenia wynosi ok. 3=5 minut.

5. Po uzyciu odczekaj, az kamien do pieczenia pizzy
catkowicie ostygnie, a nastepnie wyczys¢ go suchg
Scierka, wilgotna gabka lub, w przypadku uporczy-
wych zaschnietych resztek, skrobakiem kuchennym.
topate do pizzy umyj ciepta woda i $rodkiem do
mycia naczyn.

Wyprodukowano w Chinach.

Pokyny pro pouziti

Obsah baleni: 1x kamen na pizzu (cca 32x32x1,2cm),
1x zvedak na pizzu (se sklopnou rukojeti)

POZOR!

m  Uchovavejte obalovy material mimo dosah déti
a zvifat. Hrozi nebezpeci uduseni!

= Kamen na pizzu a zveddk na pizzu nemyjte v mycce
nadobi! Kdmen na pizzu neponofuijte do vody.

m  NepouZzivejte Ziravé nebo abrazivni Cistici prostfed-
ky ani kartace s kovovymi Stétinami. Mohly byste
jimi poskodit povrch.

m  Vyrobek se na grilu / v troubé silné zahfiva. Z grilu
/ trouby jej sundejte aZ po vychladnuti a pouzivejte
grilovaci nebo kuchynské rukavice.

m  Nikdy nenechavejte vyrobek bez dozoru v blizkosti
déti nebo zvifat, kdyz je horky.

Nikdy nelijte studenou vodu do/na horky vyrobek.
Chrante vyrobek pfed narazy, mokrem a vlhkosti.

m  Hencnonb3yiiTe eakue nnu abpasneHble YNCTA-
LLMe CpefiCTBa, a TakXe LLETKN C MeTaslInyeckoi
LLLETUHON. ITO MOXET NPUBECT K MOBPEXAEHINIO
MOBEPXHOCTN.

m  Harpune/ B LyxoBKke U3genne o4eHb CUIbHO
Harpesaetca. CHuManTe usgenue ¢ rpuna / Bbl-
HUMaWTe U3 IYXOBKI TOJIbKO NOC/Ie TOT0, Kak OHO
OCTbIHET, NCMOAb3YATE MepyaTku A8 FpUas unn
KYXOHHbI€ nepyaTku.

m [loka n3genue ropayee, HUKOTAA He OCTaBANTe
ero 6e3 npucmoTpa, ecnn B6IM3N HaxoLATCA AeTi
W XNBOTHbIE.

m Hukorfa He neiTe X0s04HYI0 BOAY B / Ha ropayee
n3penve.

m  3alWwuulanTe usgenue ot yaapos, BO3eNCTBIA
BN1aru 1 CbIpOCTH.

KameHb Ana nuuLbl NOAXOANT ANA NPAMOYTONbHbIX
peLleTok rpuns (4AMHOR 1 LWUPUHON OT 35 CM) U Kpy-
TNbIX peLleTok rpuns (anamerpom ot 44 cm).

1. Tepen nepBbiM UCMONb30BaHNEM KaMHA 1A
MALLLLI NPOTPUTE €70 YNCTON BIAXHON TKaHEeBOW
canceTkoi, 4ToObl yAaAUTL 0CTaTKN TEXHONOT -
YecKux 3arpasHeHni.

BbimonTe nonatky A8 NULLbI TeNa0i BOLOMN CO
CPefCTBOM A MbITbA NOCYAbI.

2. Tonoxute KameHb A1 NULLbI HA peLIeTKy rpuna
WAV B BYXOBKY. 114 ONTUMaNbHOM LMPKyAALMK
BO3[yXa B rpuje pacCToAHNE [0 KPOMKN KaMHs
BOJIXHO COCTaBNATb He MeHee 3 CM.

3. HarpesanTe kameHb LA NNLLbI NPY BbICOKON
Temneparype npumepHo 15 — 30 MuHyT.

4. Tonoxute NoArOTOB/IEHHYIO MULILY Ha KaMeHb
LA NULLbI 1 BbinekaliTe (NP1 3aKpbITON KpbiLLKe
rpuas); B 3aBUCUMOCTY OT TOJLLMHBI TeCTa 1 Ha-
YWNHKM BpeMsA BbiNeKaHus COCTaBAET NPUMEPHO
5 — 7 MuHyT. JleneLuky TapT hnambe pekomeHy-
eTCA BblNekaTb NPUMepPHO 3 — 5 MUHYT.

5. Tlocne ncnonb3oBaHnaA AaliTe KaMHIO A1A NNLLbI
NOJIHOCTbIO OCTBITh, 3aTEM OYUCTUTE €10 CyXOu
TKaHeBOIl canceTkom, BNaxHoin rydkoi ans
MbITbA NOCYAbI, @ NPW HANNYUKM CTOKMX OCTAaTKOB
NPNCOXLLEro TecTa NCnosb3yinTe KyXOHHYI0 fonat-
Ky. BbiMoWTe nlonatky Asia NuLLLbl Tenaon BooN
CO CPeACTBOM A1 MbITbA NOCYAbI.

CnenaHo B Kutae.

Hu | A hasznalatra vonatkoz6

Kamen na pizzu je vhodny pro obdéInikové grilovaci
rosty (od délky a 3itky 35 cm) a kulaté grily (od priméru
44 cm).

1. Pfed prvnim pouzitim kamen na pizzu otfete Cistym
vlhkym hadrem, abyste odstranili pfipadné zbytky
z vyroby.

Oplachnéte zvedak na pizzu mycim prostfedkem a
teplou vodou.

2. Kamen na pizzu poloZte na grilovaci rost nebo do
trouby. Pro optimalni cirkulaci vzduchu v grilu by
vzdalenost od okraje méla byt alespori 3 cm.

3. Kamen na pizzu pfedehfivejte pfiblizné 15-30
minut pfi vysoké teploté.

4. PoloZte pizzu na kamen na pizzu a nechte ji péct
(pfi zavieném viku grilu) pfiblizné 5~7 minut, v za-
vislosti na tloustce tésta a naplni. Pro tarte flambée
doporucujeme dobu peceni pfiblizné 3—5 minut.

5. Po pouZiti nechte kamen na pizzu zcela vychlad-
nout a poté jej ocistéte suchym hadrem, vihkou
kuchynskou houbickou nebo v pfipadé odolné
krusty kuchynskou Skrabkou. Oplachnéte zvedak na

pizzu mycim prostfedkem a teplou vodou.
Vyrobeno v Ciné.

YKa3aHusA no Ncnosib30BaHUIO

KomnnekT noctaBku: 1 X KaMeHb 4718 MULLbI
(oK. 32 x32x 1,2 cm), 1x nonatka 4ns nuuLbl
(C oTKMIHON pyyKon)

OBPATUTE BHUMAHUE!

m  XpaHuTe yNakoBOYHbII MaTepuas B HeoCTyn-
HOM AN1f leTeil h XMBOTHbIX MecTe. CylLecTByeT
0NacHOCTb yayLba!

m  He moilTe KameHb AN NULLBI 1 ONaTKy A8 N1L-
Libl B MOCYZOMOEYHOI MalluHe! He norpyxaitte
KaMeHb 15 NALLbI B BOZY.

informaciok
A csomag tartalma: 1x pizzasiit6 ké (kb.
32x32x1,2cm), 1x pizzasité lapat (behajthato nyéllel)

FIGYELEM!

m Tartsa tavol a csomagoldanyagot gyermekektdl és
allatoktol. Fulladasveszély all fenn!

m  Ne tisztitsa mosogatogépben a pizzasiité kovet és a
pizzas(itd lapatot! Ne meritse vizbe a pizzasité kovet.

m  Ne haszndljon mar6 vagy surol6 hatasu tisztitoszert
és fémsortéjli kefét. Ezek kart tehetnek a feliiletben.

m  Atermék nagyon felforrésodik a grillsiitén/ sitd-
ben. Csak akkor vegye le a grillsiitérél/ vegye ki a
sitébdl, ha mar leh(ilt, és hasznaljon grillezé, ill.
konyhai kesztyit.

m  Soha ne hagyja a terméket feliigyelet nélkil gyer-
mekek vagy allatok kozelében, amig az forro.

m  Soha ne Ontson hideg vizet a forrd termékbe/ter-
mékre.

m  Ovja a terméket (itésektl, nedvesséqtél és nyirkos-
sagtol.

A pizzasiit6 k6 téglalap alaku (legalabb 35 cm hosz-

szUsagu és szélesséq) grillezd racsokhoz és kerek

(legalabb 44 cm atmérdji) grillezd racsokhoz alkalmas.

1. Azelsd hasznalat el6tt tordlje le a pizzasité kovet
egy tiszta nedves torl6kenddvel, hogy eltavolitsa az
esetleges gyartasi maradvanyokat.
Mosogassa el a pizzasiit§ lapatot mosogatoszeres
meleg vizzel.

2. Helyezze a pizzasit6 kovet a grillez6 racsra vagy
a sutbe. Az optimalis Iégaramlas érdekében a
grillstitében a szélekt6l vald tavolsagnak legalabb
3 cm-nek kell lenni.

3. Melegitse el6 a pizzasiitd kovet kb. 15-30 percig
magas hémérsékleten.

4. Helyezze a feltéttel megrakott pizzat a pizzasiit6
kére és hagyja stilni (lezart grillstit6-fedéllel) kb. 5-7

percig a tészta és a feltét vastagsagatdl fiiggden.
Elzaszi hagymas lepény (tarte flambée) siitése
esetén kb. 3-5 perc sitési idd javasolt.

5. Haszndlat utan hagyja teljesen lehilni a pizzasiit6
kovet, majd tisztitsa meg szaraz torl6kenddvel,
nedves konyhai szivaccsal, vagy makacs leraké-
dasok esetén konyhai kaparéval. Mosogassa el a

pizzasiité lapatot mosogatészeres meleg vizzel.
Kinaban készilt.

Indicatii de utilizare

Setul de livrare: 1x piatrd pentru pizza (cca 32x32x
1,2cm), 1x paletd pentru pizza (cu maner pliabil)

DE RESPECTAT!

m Nu lasati materialul de ambalare la indemana
copiilor si animalelor. Pericol de asfixiere!

m Nu curdtati piatra pentru pizza si paleta pentru piz-
za in masina de spalat vase! Nu scufundati piatra
pentru pizza in apa!

m  Nu folositi detergenti caustici sau bureti abrazivi
si nici perii cu peri din metal. Acestia pot deteriora
suprafata.

m  Produsul devine foarte fierbinte pe gratar /in cup-
tor. Luati-I de pe gratar / din cuptor numai dupa ce
s-a racit si folositi manusi pentru gratar, respectiv
de bucatarie.

m  Nu lasati niciodatd produsul nesupravegheat in
apropierea copiilor si a animalelor, cat timp este
incd fierbinte.

m  Nu turnati niciodatd apa rece pe/in produsul
fierbinte.

m  Protejati produsul de lovituri, umiditate si umezeala
de durata.

Piatra pentru pizza este recomandata pentru gratare
pentru friptura dreptunghiulare (lungime si latime de la
35 cm) si rotunde (diametrul de minim 44 cm).

1. Stergeti piatra de pizza cu o carpa umeda curata
inainte de prima utilizare, pentru a indepdrta even-
tuale reziduuri din procesul de productie.

Spalati paleta pentru pizza cu detergent de vase Si
cu apa calda.

2. Asezati piatra pentru pizza pe gratarul pentru
fripturd sau in cuptor. Pentru o circulatie optima a
aerului in gratar, distanta pand la margine ar trebui
sa fie minim 3 cm.

3. Incingeti piatra pentru pizza cca 15 — 30 de minute
la 0 temperatura ridicata.

4. Asezati pizza pe piatra pentru pizza si lasati-o la
copt cca 5 — 7 minute (cu capacul gratarului inchis),
in functie de grosimea blatului si de ingredientele
de pe acesta. Pentru tarte flambate, timpul de
coacere recomandat este de cca 3 — 5 minute.

5. Dupa utilizare, lasati piatra pentru pizza sd se ra-
ceasca complet si stergeti-o apoi cu o carpa uscata,
un burete de bucatdrie umed sau cu o racleta de
bucatdrie, daca exista cruste persistente. Spalati
paleta pentru pizza cu detergent de vase si cu apa

calda.
Produs in China.

Ymodeigelg yia tn Xxprion

Neprexopevo ouokevaaiag: 1Metpa Ynoipatog mitoag (mep.
32x32x1,2cm), 1 dprudpt mitoag (pe avadmrodpevn Aapr)

MPOZOXH!

m  DuAdooete 10 UAIKO ouoKevaoiag pakpLa aro
nadia kat {wa. Yrapyet kivbuvog aopuéiag!

m  Mnv mAévete TV ETpa Pnoipatog mitoag Kat 1o
dtudp! mitoag oo mAvvTrplo mdtwv! Mn Poutdte
NV METpa Pnaoipatog mtoag ato vepo.

= Mnypnotponoleite StaPpwtikd rj yuaAiotika kaba-
PLOTIKA Kat Bo0pToeg pe PETAAAKES TpixeS. Mmopei
va BAagouv Ty emdavela.

m To mpoidv avamtuooel ToAL uPnAég Beppokpaaieg
Tavw otnv Pnotapld / peoa atov poupvo. Aparpeite
T0 amd TV PnaTaptd /tov povpvo, OTav TAYWVEL Kat
XPNOLLOTIOLEITE yavTia Ynotapldg 1 koulivag.

m  Mnv adrvete 10 MPoidv Xwpic emiPAeyn kovtd o€
nadia i {wa, edpooov gival kauto.

m  Mnv metare mote Kplo vepo peca / Tavw 0TO KauTto
Tpoiov.

m [lpooTatéPre 10 MPOIOV amd XTUTAHATA Kat
vypaoia.

H métpa Ynoipatog mitoag eival katdAAnAn yia opbo-
YWVIEC (amd prikog kat TAATog 35 ¢cm) Kat 0TPOYYUAES
oxape¢ Ynotaptdc (amod Siapetpo 44 cm).

1. Mplv xpnotpomotioeTe TNV METpa Pnoiparog mitoag
yla Tpwtn $popd, OKOUTHOTE TNV e €va kaBapo,
LYPO Tavi yla va adalpéoeTe TUXOV UTTOAEIUpaTa
napaywyng.

ZEMAUVETE TO GTLAPL THTOAC [LE ATIOPPUTIAVTIKO Kal
(€00 vepo.

2. TomoBetrote TV MéTpa Pnoiparog mavw otn
oxapa Ynotaplds 1y péoa atov dpouvpvo. Na pa
BéAtiotn kukAodopia Tov aépa TV Pnatapld n
anmdoTaon Ao To TAAL TIPETIEL VA AVEPYETAL TOUA-
Xlatov o€ 3cm.

3. Oeppdvete Ty méTpa Pnoiparog mitoag yla mep.

15 — 30 Aemtd o€ uPnAR Beppokpaoaia.

4. TomoBetrote Ty mitoa otnv METPA PNoipatog
nitoag kat adriote tn (He KAELOTO To KAMAKL TNG
Pnotaplag ) va pnbei yia mep. 57 Aemtd avdioya
pE To Tdyog T OPNG Kat ta VAIKA Tiou €xeTe PAAEL
endvw. NMa Flammkuchen ouviotdrat évag xpovog
Pnoiuarog mep. 3—5 AeMTWV.

5. Metd m xprion, aprote thv métpa Pnoiparog
NG MToag Va KPUWOEL EVIEAWC KAl 0T GUVEXELQ
kaBapiote T pe €va oTeYVO Tavi, Eva vypd adouy-
yapt koulivag A, yla emipoveg eMKAAUPELS, He pia
€0otpa kou(ivag. ZemAbvete To dTUAPL THTOAS PE
QmOPPUTAVTIKG Kal (E0TO VEPO.

Karaokevdletat oty Kiva.

Navodila za uporabo

Obseg dobave: 1x kamen za pico (priblizno
32x32x1,2cm), 1x lopatka za pico (z zlozljivim rocajem)

m  Nemojte koristiti nagrizajuca ili abrazivna sredstva
za CiScenje ili Cetke sa metalnim Cekinjama. One
mogu da oStete povrsinu.

m  Proizvod se veoma zagreva na rostilju / u pecnici.
Skinite sa rostilja / izvadite iz pecnice tek kada se
ohladi i koristite kuhinjske rukavice odn. rukavice
za rostil}.

m Nikada ne ostavljajte proizvod bez nadzora u blizini
dece ili Zivotinja, sve dok je vruc.

Nikada ne sipajte hladnu vodu u/na vru¢ proizvod.
Zastitite proizvod od udara, vlaznosti i vlage.

UPOSTEVAJTE!

m EmbalaZni material hranite zunaj dosega otrok in
Zivali. Obstaja nevarnost zadusitve!

m  Kamna in lopatke za pico ne Cistite v pomivalnem
stroju! Kamna za pico ne potopite v vodo.

m  Ne uporabljajte jedkih ali abrazivnih Cistil in krtac
s kovinskimi $¢etinami. Te lahko poskodujejo
povrsino.

m  Izdelek se na Zaru/v pecici mocno segreje. Z zara/
iz peCice ga vzemite Sele, ko se ohladi, pri tem pa
uporabite rokavice za Zar oz. kuhinjske rokavice.

m Vrocega izdelka nikoli ne puscajte brez nadzora v
blizini otrok ali Zivali.

V/na vroc izdelek nikoli ne zlivajte hladne vode.
Izdelek varujte pred udarci, mokroto in vlago.

Kamen za pico je primeren za pravokotne resetke za zar
(od dolzine in Sirine 35cm) in za okrogle redetke za Zar
(od premera 44cm).

1. Pred prvo uporabo kamen za pico obriite s Cisto
vlazno krpo, da odstranite morebitne proizvodne
ostanke.

Lopatko za pico pomijte s sredstvom za pomivanje
v topli vodi.

2. Kamen za pico poloZite na reetko za Zar ali v
pecico. Za optimalno kroZenje zraka na Zaru naj bo
kamen od roba odmaknjen najmanj 3 cm.

3. Kamen za pico segrevajte pri visoki temperaturi
priblizno 15-30 minut.

4. Oblozeno pico poloZite na kamen za pico in jo (pri
zaprtem pokrovu Zara) pustite, da se pece priblizno
5—7 minut, odvisno od debeline testa ter obloge.
Za nekvasSeno pico priporo¢amo Cas peke 3—5
minut.

5. Kamen za pico po uporabi pustite, da se popolno-
ma ohladi, nato pa ga ocistite suho krpo, vlazno
gobico za pomivanje ali, pri trdovratni umazaniji,
kuhinjskim strgalom. Lopatko za pico pomijte s
sredstvom za pomivanje v topli vodi.

Izdelano na Kitajskem.

Napomene za upotrebu

Sadrzaj pakovanja: 1x kamen za picu (cca. 32x
32x1,2cm), 1x lopatica za picu (sa sklopivom rucicom)

PAZNJA!

m Drzite ambalazu dalje od dece i Zivotinja. Postoji
opasnost od gusenja!

m  Ne distite kamen za picu i lopaticu za picu u masini
za pranje sudova! Ne uranjajte kamen za picu u vodu.

Kamen za picu je pogodan za pravougaone (od 35 cm
duzine i Sirine) i okrugle reSetke za rostillj (od 44 cm u
precniku).

1. Pre prve upotrebe kamena za picu, obrisite ga
Cistom, vlaZznom krpom da biste uklonili ostatke od
proizvodnije.

Isperite lopaticu za picu deterdZentom i toplom
vodom.

optimalnu cirkulaciju vazduha u rostilju, rastojanje
do ivice treba da bude najmanje 3 cm.

3. Zagrejte kamen za picu na visokoj temperaturi oko
15 - 30 minuta.

4. Pripremljenu picu stavite na kamen za picu i
ostavite da se pece (sa zatvorenim poklopcem
rostilja) oko 5 - 7 minuta, u zavisnosti od debljine
testa i preliva. Za tarte flambee preporucuje se
vreme pecenja od priblizno 3 - 5 minuta.

5. Nakon upotrebe ostavite da se kamen za picu
potpuno ohladi, a zatim ga ocistite suvom krpom,
vlaznim kuhinjskim sunderom ili, za tvrdokorne
ostatke, kuhinjskim strugacem. Isperite lopaticu za

picu deterdZentom i toplom vodom.
Proizvedeno u Kini.
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