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DULEZITA
BEZPECNOSTNI
OPATRENI

My v Sage® si
uvédomujeme dulezitost
bezpecénosti. Navrhujeme
a vyrabime spotrebice
predevsim s velkym
ddrazem na vasi
bezpecnost. Nicméneé
vas prosime, abyste pfri
pouzivani elektrického
spotrebice byli opatrni

a dodrzovali nasledujici
bezpeénostni opatieni.
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DULEZITA )
BEZPECNOSTNI
OPATRENI

PRECTETE SI VSECHNY
POKYNY PRED POUZITIM
A ULOZTE PRO POUZITI
V BUDOUCNU.

Navod v plném znéni je
dostupny na strankach
sageappliances.com.

PFi pouzivani elektrickych
zafizeni je tfeba dodrzovat
zakladni bezpec€nostni opatreni,
mezi ktera patfi:

* Pfed prvnim pouzitim odstrarite
a bezpecné ekologicky
zlikvidujte veSkery obalovy
material a reklamni stitky.

Z davodu vylougeni rizika
zadusSeni malych déti
odstrante ochranny obal
zastrcky sitového kabelu
tohoto spotrebice a bezpeéné
jej zlikvidujte.

Spotfebic nestavte béhem
pouziti na okraj pracovni
desky nebo stolu. Ujistéte se,
Ze je povrch, na ktery chcete
spotfebi¢ umistit, stabilni,
rovny, odolny v(¢i teplu a Cisty.

Béhem provozu spotfebice
se mohou zahfivat jeho dvitka
nebo vnéjsi povrch.



* Nepouzivejte spotiebic¢ na
povrchu opatfeném latkou,
v blizkosti zavésu nebo jinych
hoflavych latek.

e Zatimco je trouba v provozu,
nezakryvejte ji a zabrante
kontaktu trouby s hoflavymi
materialy, jako jsou zaclony,
zavésy, tapety apod., mohlo
by dojit ke vzniku pozaru.

* Nestavte spotrebic¢ na horky
plynovy nebo elektricky
sporak ani do jeho blizkosti
nebo do mist, kde by se mohl
dotykat horké trouby.

* Pfivodni kabel nenechavejte
viset pres okraj stolu nebo
pracovni desky, dotykat
se horkych ploch nebo se
zamotat.

Abyste zabranili urazu

elektrickym proudem,
neponofujte privodni kabel,
zastrcku ani zakladnu motoru
do vody (ani jiné tekutiny).

* Pokud je spotfebic v provozu,
zajistéte minimalni volny
prostor okolo spotfebiCe, a to
10 cm na stranach a 15 cm
nahore.

Nedotykejte se horkych

povrch(l. Abyste zabranili

vzniku popalenin, dbejte
zvysSené opatrnosti pfi vyjimani
dodavané panve na pizzu nebo
kamenné plotny, nebot mohou
byt velmi horkeé.

* Nepokladejte kuchyriské nacini,

pecici plech nebo nadobi apod.
na sklenéna dvirka.

* Nenechavejte dvitka oteviena

po delSi dobu.

* Na povrchu trouby neskladujte

zadné predmeéty, zatimco je
spotfebic v provozu.

Do spotfebice nevkladejte
lepenku, plastové predméty,
papir nebo jiné hoflave latky.

Nezakryvejte zadnou Cast
spotrebice alobalem. Muze
dojit k pfehrati trouby

a poskozeni.

Doporucujeme pouzivat panev
s troubou na pizzu SPZ820,
ackoliv jiné litinové panve /
panve z uhlikové oceli, které
do trouby pasuiji, je rovnéz
mozné pouzit.

Nepouzivejte v troubé panve

s nepfilnavym povrchem nebo
s nepfilnavou povrchovou
vrstvou.

Dbejte zvySené pozornosti,
kdyz pouzivate nerezovée
panve, nebot mohou pfi
vysokych teplotach zménit
barvu.

Dbejte zvySené pozornosti,
kdyz vyjimate panev z trouby.
Panev je tfeba umistit na
teplovzdorny povrch.

Na panev nepokladejte
zadnou pokli¢ku, kdyz ji
pouzivate v troubé.
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Do trouby se nesmi vkladat
velkeé kusy potravin nebo
kovova nacini, protoze mohou
zpusobit pozar nebo elektricky
zkrat.

Abyste zabranili pfimému
kontaktu s troubou, pouzijte
k vkladani pizzy do trouby
vzdy dodavanou lopatku na
pizzu, pokud nepouzivate
panev na pizzu.
Nepouzivejte jina prislusenstvi
a nastavce nez doporucena
vyrobcem nebo dodavana
spole¢né se spotiebic¢em.
V opac¢ném pfipadé hrozi
riziko Urazu.

Nepouzivejte tento spotrebic
s programatorem, ¢asovym
spinacem nebo jakoukoli jinou
soucasti, ktera spina pfistroj
automaticky.

Neskladujte v troubé zadné
predméty, muzete do trouby
ulozit pouze pfisludenstvi
doporucené vyrobcem,

a to pouze pokud troubu
nepouzivate.

Tento spotfebi€ je

uréeny pouze pro pouziti

v domacnosti. Nepouzivejte
tento spotrebi¢ v pohybuijicich
se vozidlech. Nepouzivejte
spotrebi¢ venku, nepouzivejte
jej pro jiny ucel, nez pro ktery
je uréen.V opac¢ném pfipadé
muze dojit ke zranéni.

Pokud budete spotfebié

Cistit, pfemistovat, skladat
nebo ukladat, vzdy spotfebi¢
vypnéte a nechte zcela
vychladnout pfed odpojenim
zastrcky pfivodniho kabelu od
sitové zasuvky.

K €isténi nepouzivejte
kovové draténky. Z draténky
se mohou uvolnit kousky

a mohou poskodit elektricke
¢asti, coz by mohlo vést

k elektrickemu zkratu.

Pokud je spotfebi¢ pouzivan
détmi nebo v jejich blizkosti,
zajistéte dukladny dohled.

Tento spotfebi¢ mohou
pouzivat déti starsi 8 let

a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi, nebo
nedostatkem zkuSenosti

a znalosti, pokud jsou pod
dozorem nebo byly pouceny
o bezpeéném pouzivani
tohoto spotrebice a rozumi
nebezpedi hrozicimu

v pfipadé nespravného
pouzivani.

* Déti si se spotfebiCem

nesmeji hrat.

« Cisténi a udrzbu provadénou

uzivatelem nesmi provadét
déti, pokud nejsou starsi 8 let
a pod dozorem.

 Udrzujte spotfebic a jeho

pfivodni kabel mimo dosah
déti mladsSich 8 let.



* DelSi odpojitelné kabely nebo
prodluzovaci kabely jsou
mozné a lze je pouzivat pfi
zvySené opatrnosti.

* Doporucujeme provadét
pravidelnou kontrolu
spotrebice a pfivodniho
kabelu. Nepouzivejte
spotiebi¢ s poSkozenym
pfivodnim kabelem nebo
zastrékou, pokud je spotfebic
porouchany nebo jakymkoliv
zpUsobem poskozeny.
Okamzité prestarite spotrebic
pouzivat a obratte se na
autorizované servisni
stfedisko znacky Sage.

 Z bezpecénostnich davodu
doporuc€ujeme zapojit
spotrebi¢ do samostatného
elektrického obvodu,
oddéleného od ostatnich
spotrebi¢l. Obratte se na
svého elektrikare pro dalsi
odbornou radu.

* Jakoukoliv jinou udrzbu
nez bézné Cisténi musi byt
svéreno autorizovanému
servisnimu stredisku.

e Tento spotfebic je vybaven
napajecim kabelem
s uzemnovacim vodi¢em
a uzemnovaci zastrckou.
Tento spotfebi¢ musi byt
zapojen pouze do fadné
uzemnéné zasuvky.
V pfipadé elektrického zkratu
uzemnéni snizuje riziko Urazu
elektrickym proudem.

e Za zadnych okolnosti
neprerusujte nebo
neodstranujte kolik
k uzemnéni pfivodniho kabelu.
Nepouzivejte prodluzovaci
kabely nebo adaptéry.

Kontaktujte kvalifikovaného
elektrikare, pokud jste zcela
neporozuméli pokynim

pro uzemneéni nebo mate
pochybnosti, zda jsou
spotfebi¢ nebo sitova zasuvka
spravné uzemneény.

Doporucujeme instalovat
proudovy chranic¢ (standardni
bezpecénostni spinace ve vasi
zasuvce), abyste tak zajistili
zvySenou ochranu pfi pouZiti
spotrebice. Doporucujeme,
aby proudovy chranic¢ (se
jmenovitym zbytkovym
provoznim proudem nebyl
vice nez 30 mA) byl instalovan
do elektrického obvodu,

ve kterém bude spotrebic
zapojen. Obratte se na svého
elektrikare pro dalsi odbornou
radu.

VAROVANI

Abyste zabranili urazu

elektrickym proudem, odpojte
zastrcku privodniho kabelu od
sitové zasuvky pred ¢isténim.



INSTRUKCE K PRIVODNIMU
KABELU

Vas novy spotiebi¢ Sage® je
vybaven kratkym pfivodnim
kabelem, aby se zabranilo
zranéni nebo poskozeni
domacnosti z dlivodu vytazeni,
klopytnuti nebo zamotani se do
dlouhého pfivodniho kabelu.
Pokud pouzijete prodluzovaci
kabel, (1) uvedené elektricke
napéti kabelu musi byt alespon
tak velkeé jako elektrické napéti
spotfebice; (2) kabel musi byt
umistén tak, aby nevisel pfes
okraj pracovni desky nebo
stolu, kde by na néj mohly
dosahnout déti nebo jste 0 ngj
mohly nahodou zavadit; (3)
kabel musi byt vybaven radné
uzemnénou zastrékou.

ZASTRCKA SAGE ASSIST®

Vas vyrobek znacky Sage
pfichazi s unikatni zastrékou
Sage Assist®, specialné
navrzenou s okem pro prst pro
snadnéjsi vyjmuti ze sitové
zasuvky.

POUZE PRO DOMACI POUZITI
UCHOVEJTE TYTO INSTRUKCE



Popis vaseho nového spotrebice

A. Kamenna plotna
Kamenna plotna je navrzena tak, ze po
otevreni dvifek dojde k jejimu vysunuti
(plotna se vysune smérem ven a dol(); tento
systém usnadriuje vlozeni a vyjmuti pizzy,
abyste dosahli toho nejlepsiho vysledku.

c Technické informace

moow

. Ventilaéni otvory

. Panev na pizzu s odnimatelnou rukojeti
. Lopatka na pizzu

. Pridavny informacni panel manualniho

rezimu s magnetem

220-240 V~ 50-60 Hz 1735-2065 W
Vyrobek je v souladu s pozadavky EU.
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A % Casovad
Je dulezité, abyste ¢asovac stiskli, aby
se spustilo odpocitavani nastavené doby
pfipravy.

B. Otoc¢ny ovlada¢ STYLE (slouzi k vybéru
provozniho rezimu)

C. @ Otoény ovladag nastaveni stupné opeéeni

» Zvolte stuperi opeceni pizzy podle
osobnich preferenci pomoci oto¢eného
ovladace.

¢ Otocny ovlada¢ umozriuje zvysit nebo
snizit teplotu trouby.

* Vychozi nastaveni je stfedova pozice.
Otocte ovlada¢em po sméru hodinovych
ru€icek, abyste zvysili teplotu (tmavsi
stupen opeceni), nebo proti sméru
hodinovych rucicek, abyste snizili teplotu
(svétlejsi stupen opeceni).

D. == SVETELNA KONTROLKA MANUALNIHO

rezimu

Indikuje, Ze je manualni rezim aktivni. Vice
informaci o manualnim rezimu naleznete na
strané 10.

. & Svételna kontrolka pfipravenosti

Svételna kontrolka bude blikat, zatimco se
trouba zahfiva na nastavenou teplotu, nebo
pokud se teplota uvnitf trouby snizila oproti
nastavené teploté (pokud kontrolka blika,
nevkladejte potraviny). Jakmile trouba
dosahne nastavené teploty, svételna
kontrolka se rozsuviti.



PRED PRVNiIM POUZITIM

Abyste odstranili ochrannou vrstvu z topného

télesa, je tfeba zapnout troubu naprazdno

po dobu asi 20 minut. Zajistéte okolo trouby

volny prostor, jelikoz z trouby mdze unikat para

a vypary. Tyto vypary jsou bezpe¢né a nemaji

zadny vliv na provoz trouby.

1. Odstrante a bezpecné zlikvidujte z trouby
veskery obalovy material, reklamni Stitky/
etikety a ochranné pasky.

2. Vyjméte kamennou plotnu z baleni. Plotnu
opatrné otfete mékkou houbickou zlehka
navihéenou v teplé vodé. Radné otiete
dosucha a vlozte ji dovnitf trouby.

3. Otfete vnitfni prostor trouby mékkou
houbi¢kou zlehka navlhéenou v teplé vodé.

4. Polozte troubu na rovny a suchy povrch.
Zajistéte minimalni volny prostor okolo
spotfebic¢e — 10 cm na stranach a 15 cm nad
spotrebi¢em.

5. Zcela odvinte pfivodni kabel a vlozte
zastrcku privodniho kabelu do spravné
uzemnéné sitové zasuvky.

6. Zazni zvukové upozornéni a podsviceni
Gasovace se kratce rozsviti a poté zhasne.

7. Otocte ovladac¢em STYLE po sméru
hodinovych ruci¢ek, dokud nebude ukazatel
na ovladaci sméfovat na provozni rezim
400 °C.

8. Nechte troubu v provozu po dobu 20 minut.

9. Trouba je nyni pfipravena k pouziti.

10.Ridte se pokyny k vypaleni panve na strané
16 pred jejim prvnim pouzitim.

OVLADANIi TROUBY

Vzhledem k tomu, Ze trouba muze dosahnout
extrémné vysokych teplot, se prosim ujistéte,
Ze je trouba umisténa na dobfe vétraném misté,

nebot béhem pfipravy mize z trouby unikat kouft.

1. Vlozte kamennou plotnu dovnitf trouby.

2. Otocte ovladac¢em STYLE a vyberte
pozadovany provozni rezim.

Ovladani vaseho nového spotrebice

3. Casovad se podsviti a zobrazi se
doporuéena doba pfipravy pro vami vybrany
rezim. Dobu pfipravy miZete upravit
oto€enim asovace.

4. Svételna kontrolka pfipravenosti bude blikat,
€0Z znamena, Ze se trouba zahfiva.

5. Nechte troubu dostate¢né predehfat, az
svételna kontrolka pfipravenosti prestane
blikat a rozsviti se. Doba predehfati trouby
mUze trvat od 10 do 20 minut v zavislosti na
vybraném provoznim rezimu.

6. Pomoci lopatky vloZte pizzu na kamennou
plotnu. Nepouzivejte lopatku, pokud
pouzivate panev na pizzu.

7. Zavrete dvirka. Pokud pouzivate panev na
pizzu, ujistéte se, Ze jste pfed zavienim
dvitek odstranili rukojet.

8. Pro zahgjeni pfipravy stisknéte ¢asovaé
a spusti se odpocitavani nastavené doby
pfipravy.

9. Jakmile je proces pfipravy dokonéen, zazni
zvukové upozornéni a podsviceni ¢asovace
se kratce rozblika a poté zhasne.

10.Vyjméte pizzu trouby a prejeme dobrou chut.

VAROVANI

Vzdy se ujistéte, Ze je kamenna plotna na svém
misté, kdyz je trouba v provozu.

POZNAMKA

Pokud se chystate troubu pfemistit, vyjméte
kamennou plotnu z trouby a zabalte ji
samostatné, aby nedoslo k jejimu poskozeni.

POZNAMKA

Ujistéte, ze se je trouba predehrata pred
vlozenim pizzy. Pokud chcete pfipravovat
nékolik kusu pizzy, je dilezité, abyste mezi
jednotlivymi pfipravami vzdy vyckali, az se
svetelna kontrolka pfipravenosti opét rozsviti.



POZNAMKA

Doporucujeme hlidat stav opeceni pizzy béhem
pfipravy, nebot zvlasté v provoznich rezimech

s vysokou teplotou se mohou suroviny na pizze
pfilis rychle opéci a spalit se.

Vice informaci v kapitole ,Reseni potizi“.

VAROVANI

Po dokonéeni pfipravy nechte troubu zcela
vychladnout (az se vétraky vypnou) pred
odpojenim zastréky pfivodniho kabelu od sitové
zasuvky. Vétraky zlistanou v provozu, aby

doslo k ochlazeni elektronickych komponent
uvnitf trouby. Tyto vétraky se automaticky
vypnou, jakmile teplota uvnitf trouby dosahne
pozadované urovné.

% CASOVAC

Zvukové upozornéni zazni, jakmile je pizza
hotova. Doporu¢ena doba pfipravy se zobrazi
v zavislosti na vybraném provoznim rezimu,

ale je mozné dobu pfipravy upravit pfed nebo

i béhem samotné pfipravy. Stisknéte ¢asovac,
abyste zahajili proces pfipravy. Odpocitavani
doby pfipravy muzete kdykoli zastavit otocenim
¢asovace pod hodnotu ,,0.5

PROVOZNi REZIMY

400°C

Nesmirné intenzivni teplota. Idealni pro rychlé
opeceni zeleniny (az témér spaleni).

Doba pfipravy muize zaviset na typu
pfipravované zeleniny.

§
4 “WOOD FIRED”t

Umoznuje dosahnout
pravé neapolské pizzy
pfimo u vas domal!
Nesmirné vysoka teplota.

Dosahnete opecené, ale

kfehké klrky s vyraznym

nakynutim a opec¢enim

(budou to az mirné

spalené skvrny).

tTento spotrebic nepouziva Zadné drevo ani
vyrobky ze dreva. Vyraz “Wood Fired” (pec na
drevo) se vztahuje ke specifickym tepelnym
vlastnostem této trouby, ktera pfipomind pec
na pizzu, ve které se spaluje drevo.
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S TENKA A KRUPAVA

Tésto je vyvaleno velmi
tence, coz dodava pizze
jeji kfupavost. Syr a dalsi
suroviny rozprostrete

az ke kraiji a raj¢atovou
omacku mlzete rozetfit

i pfes okraje pizzy.

&= VYSOKA KURKA

Tento provozni rezim byl
navrzen specialné pro
tésta s niz8im obsahem
vody, ktera vytvori
nadychany, ale silny
zaklad na pizzu, coz
umoznuje pfidat vice

syra a dalSich oblibenych
surovin. Takovou pizzu
doporucéujeme pfipravovat
pfimo na kamenné plotné,
syr a klirka by mély byt
rovnomérné opeceny.
T—— PANEV
Pripravite Uzasny kfupavy
zaklad, nadychané tésto
a hodné naplné, omacku
rozetfete az k okraji. Ten
nejvyssi pozitek z pizzy.
Tento provozni rezim
vyzaduje pouziti specialni
panve na pizzu, ktera je

s vyrobkem dodavana.

$ MRAZENA P1ZZA
Skvéla volba pro pfipravu mrazené pizzy.

160°C

Hledate néco ke svadiné a chcete to rychle

a jednoduse? Na krajic chleba nebo do wrapu
vlozte své oblibené suroviny na pizzu a opékejte
8 az 10 minut na nizkou teplotu.

@ STUPEN OPECENI

Pokud davate pfednost tmavsimu opeceni
karky, pouzijte tento otoény ovladac, ktery
umoziuje upravit teplotu uvnitf trouby.

Vychozi nastaveni je stfedova pozice. Otocte
ovladac¢em po sméru hodinovych rugicek,
abyste zvysili teplotu (tmavsi stuper opeceni),
nebo proti sméru hodinovych ruci¢ek, abyste
snizili teplotu (svétlejsi stuper opeceni).




ELEMENT iQ™

Trouba Sage Pizzaiolo je vybavena funkci
Element iQ™, cozZ pfedstavuijte technologii
pfipravy, ktera upravuje, jaka topna télesa
budou a jsou zapnuta, a rozprostfenim vykonu
v jednotlivych télesech pomaha dosahnout
optimalni vysledku pfi pfipravé pokrmd.
Kazdy provozni rezim trouby ma pfednastaven
doporuéenou kombinaci topnych téles, plotny,
nejvyssich teplot a dob pfipravy, které byly
stanoveny na zakladé receptl a testovani.

V zavislosti na receptu, mnozstvi surovin

a osobnich preferenci je mozné takové
nastaveni upravit, a to pomoci OTOCNEHO
OVLADACE NASTAVENI STUPNE OPECENI
a Casovace.
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= MANUALNIi REZIM

Manualni rezim je alternativni provozni rezim, ktery umoznuje individualni ovladani teploty ve spodni
a horni ¢asti trouby a umozriuje upravit distribuci vykonu v hornich topnych télesech. To vdam umozni
plné pfizplGsobit fungovani trouby.

Pro lepsi nastaveni a vyuziti manualniho rezimu umistéte na ovladaci panel trouby dodavany pfidavny
informaéni panel, ktery vam umozni rozeznat, jakou teplotu jste nastavili a jaké topné téleso je

Vv provozu.

Ovladani trouby v manualnim rezimu

1. Stisknéte a podrzte ¢asovac.

2. Zatimco je ¢asovac stisknuty, oto¢te ovladac¢em STYLE z pozice VYPNUTO na 160°C.
3. Uvolnéte ¢asovac.

4. Svételna kontrolka manualniho rezimu= tfikrat zablika a poté se rozsviti.

L] - ——— Iy
=
280 280 T v
250 310 I50E, o= 31 . .
[ ] [ ]

220 340 220, 340
190 370  190e 370
160 400 160° * 400

0

Jakmile je manualni rezim nastaven, oto¢ny ovladac¢ upIné vpravo bude slouzit k vybéru distribuce
tepla v kazdém topném télese, abyste mohli dosahnout optimalnich vysledk( u riznych pokrm(.
Ovladagem uprostfed budete moci ovladat teplotu v hornim topném télese a ovlada¢em UpIné vievo
teplotu ve spodni ¢asti trouby.

Ikona uplné vlevo \)/ oznacuje, ze distribuce tepla bude ve vnitinim a vnéjSim hornim topném télese
podobna, abyste mohli dosahnout rovnomérného stupné opeceni. Toto nastaveni je idealni pro
pfipravu pizzy, ktera vyzaduje, aby napln i kiirka byly opeceny rovhomérné.

Otocenim ovladace zleva doprava zménite distribuci tepla tak, ze bude vice sméfovat na vnéjsi ¢asti

v.7.9
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V manualnim rezimu se fid'te Udaiji z tabulky nize, ktera obsahuje doporu¢ené doby pfipravy a rozsah
teploty v zavislosti na typu pfipravované pizzy:

SO iy SP-IO-IIEDFI’\II_I%%STI HSEE%%T. STYL OPECENi
é Wood Fired 2 minuty 370-400 °C 370-400 °C vora,_,_ o
22 Tenka a kiupava 7 minut 295-325 °C 920-250 °C v, Lo
é Vysoka kirka 9 minut 295-325 °C 235-265 °C us~vf© v
T Panev 18 minut 325-355 °C 205-235 °C ©"“‘“
* Mrazena pizza 12 minut 220-250 °C 190-220 °C K©W
POZNAMKA

Teplota spodni a horni ¢asti trouby se vzajemné ovliviuje, proto existuji uréita omezeni v moznych
kombinacich. V manualnim rezimu neni ovlada¢ ¢asovace aktivni (v manualnim rezimu slouzi

k nastaveni teploty ve spodni ¢asti trouby), je proto nutné dobu pfipravy odpocitavat napf. pomoci
minutky. Doporu¢ujeme pravidelné kontrolovat stav pfipravy.

Pokud si pfejete manualni rezim ukongit, otocte ovlada¢em STYLE do pozice ,vypnuto® a poté zpét
na vybér pozadovaného provozniho rezimu.
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Rady a tipy

JAK PRIPRAVIT TESTO NA
NEAPOLSKOU PIZZU.

¢ Do nadoby mixéru vlozte mouku, drozdi a sl
Dulkladné promichejte. Pridejte vodu
a zpracovavejte na nizkou rychlost, dokud
nebude tésto hladké a pruzné, to je asi
10 minut.

Zakryjte potravinovou fdlii a nechte nakynout,
az tésto zdvojnasobi sv(j objem, to je asi
45-60 minut.

Rozdélte tésto na mensi ¢asti, po asi 240 g.
Posypte si ruce moukou a z kazdé ¢asti
vyvalejte mensi kouli.

Dva pecici plechy zlehka posypte smési
semolinové mouky a koule z tésta na né
polozte. Ponechte asi 10 cm mezi kazdym
kouskem. Zlehka potiete olejem a poté kazdy
plech zakryjte potravinovou folii. Vlozte do
lednice na asi 6 hodin. Zde tésto vydrzi az

4 dny.

Nechte tésto stat, stale zabalené, pfi pokojové
teploté po dobu asi 1 hodiny pfed pouzitim.
Na ¢istou pracovni plochu nasypte vydatné
mnozstvi smési semolinové mouky. Pomoci
kuchyriské Spachtle (nebo vafecky) zvednéte
jednu kouli z tésta a vlozte ji na mouku. Ostatni
koule z t&sta nechte zakryté.

Zpracovavejte postupné v§echny koule, ale
vzdy pracuijte jen s jednou. Posypte je smési
hladké a semolinové mouky.

Preneste jednu kouli z tésta na pracovni
plochu, kterou jste posypali malym mnozstvim
mouky, opatrné tésto stlacujte a ze stfedu
tvarujte kruh o priméru asi 15 cm, nechte asi
2 cm po okraji silnéjsi. Tvarujte dal (roztahujte
do stran), az bude mit kruh v priméru

25-30 cm.

POZNAMKA

Tésto bude obtizné tvarovat, pokud nezlistalo
v lednici dostate¢né dlouho nebo je stale jesté
studené.

Pokud se tésto pfi tvarovani srazi zpét, nechte
jej odpocinout jesté dalSich 15-30 minut pod
vlhkou utérkou. To usnadni manipulaci s téstem.
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X & TIP

Pokud zaznamenate problém se roztahovanim
tésta, polozte pomoucené tésto na dno misky
obracené dnem vzhlru a poté opatrné natahujte
tésto po jejich sténach.

Tésto mlzete rovnéz zpracovat v ruce nebo
pomoci hnétace. Tésto je pfipravené k pouziti,
kdyz je mozné jej roztahnout na velmi tenkou
(az prahlednou) placku bez roztrzeni.

X & TIP

Tésto je také mozné zamrazit az na jeden
meésic. VloZte jej do vzduchotésné nadoby nebo
do sacku s uzaviratelnym systémem. Tésto na
pizzu nechte rozmrazit pfes noc v chladni¢ce
pred jeho pouzitim.

JAK POUZIVAT LOPATKU NA
PIZzU.

Pokud pfipravujete pizzu, ktera nevyzaduje
pouziti panve na pizzu, mlzete ji pfipravovat
pfimo na kamenné plotné. V takovém pfipadé je
nutné k pfenosu pizzy a vlozeni do trouby pouzit
lopatku.

Ujistéte se, Ze je trouba dostate¢né predehrata
pfed vlozenim tésta na lopatku.

 Pfed vloZzenim tésta na lopatku posypte jeji
povrch malym mnozZstvim (asi V2 I1zicky) smési
hladké a semolinové mouky (pul na pal).

* PoloZte vytvarované tésto na lopatku a potfete
omackou / pfidejte dalsi suroviny.

* PRACUJTE RYCHLE! Potirejte omacku
a pfidavejte suroviny rychle.V opaéném
pfipadé by vihkost v tésté zplsobila, Ze se
tésto pfilepi na lopatku a bude velmi obtizné
vlozit pizzu na kamennou plotnu.

* Nenechavejte tésto na lopatce déle nez
2 minuty, abyste zabranili jeho pfilepeni.

* Jakmile je pizza ozdobena a pfipravena
k peceni, oteviete dvitka a vlozte lopatku
az do zadni ¢asti trouby. Nechte, aby konec
lopatky spo¢inul na zadni strané plotny,
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a zvednéte rukojet, tak aby se cela lopatka
naklonila smérem dopredu. Kratkym pohybem
lopatky do sebe a k sobé nechte pizzu, aby jeji
konec sklouzl na plotnu.

» Postupné kratkymi pohyby od sebe k sobé
posunujte lopatku smérem ven z trouby, az
cela pizza sklouzne na plotnu. Zavrete dvifka.

* Jakmile je pizza upec€ena, viozte lopatku pod
hotovou pizzu, abyste ji mohli vyjmout z trouby.

X3 TIP

Cilem je pouzivat akorat pfesné mnozstvi
hladké a semolinové mouky, aby se pizza
nelepila na lopatku. Pokud ji pouzijete pfilis
mnoho, nadbyte¢na mouka se pfipali na
kamennou plotnu, coz zpUsobi, ze pizza bude
horka a spodni ¢ast bude mit Zlutavou barvu.
Toto nadbyte¢né mnozstvi mouky takeé zvysi
mnozstvi koufe a riziko vzniku pozaru v troubé
po vyjmuti pizzy.

POZNAMKA

Aby se tésto na lopatku nelepilo, je dllezité, aby
lopatka zUstala studena a ¢ista. Nepokladejte
lopatku pod troubu, zatimco ¢ekate na
dokonceni pfipravy.

JAK POUZIVAT PANEV NA PIZZU.

UPOZORNENI

Ujistéte se, ze byla panev pred pouzitim
vypalena. Vice informaci v ¢asti Péce a Cisténi.
Vzdy se ujistéte, Ze je kamenna plotna na svém
misté pfed pouzitim panve na pizzu.

Pizza v panvi by méla byt pfipravovana ve
studené a olejem vytfené panvi a poté viozena
do predehfaté trouby.

Pfipadné mize byt panev predehrata pred
pfidanim surovin, napf. zeleniny, abyste dosahli
lepsich vysledk( opeceni.

X TIPY NA PERFEKTNi NAPLN

* VVyjméte buvoli mozzarellu z nalevu a jemné ji
stisknéte nad papirovou utérkou, abyste
odstranili nadbyte¢nou tekutinu.

¢ Syrové maso a silnéjsi kousky zeleniny je
tfeba pfed vloZzenim na pizzu tepelné upravit.

¢ Nadbyte¢né mnozstvi omacky a naplné maze
zpUsobit, Ze klirka bude mokra.

* Vly§&i obsah soli v tésté muize pomoci
dosahnout lepsiho opeceni kiirky.

e V pfipadé potfeby mlzete nadbyte¢né
mnozstvi omacky v malych porcich zamrazit.
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Péce a cisténi

E

Pred ¢isténim se ujistéte, ze jsou trouba a jeji
pfislusenstvi vychladlé a poté odpojte zastréku
pfivodniho kabelu od sitové zasuvky.

Cisténi vnéjsiho plasté a dvifek

1. Otfete vnéjsi povrch mékkou mirné
navihdenou houbi¢kou. Setrné tekuté Sistici
prosttedky nebo roztoky ve spreji muzete
pouzit pro odstranéni usazenin. Pfed
Sisténim aplikujte prostfedek na houbicku,
nikoliv na povrch spottebice.

2. Na dvitka muzete pouzit ¢isti¢ na sklenéné
povrchy nebo jemny Cistici prostfedek, ktery
nezpUsobuije otér. Cistéte dvitka pomoci
meékké houbi¢ky mirné navihéené v teplé
vodeé. Nepouzivejte hrubé Cistici prostredky,
kovové draténky apod., jelikoz by mohly
povrch poskrabat.

3. Nechte povrch uschnout pfed zapojenim
zastréky privodniho kabelu do sitové
zasuvky a zapnutim.

VAROVANI

Télo trouby, pfivodni kabel ani zastré¢ku
pfivodniho kabelu neponofujte do vody ani jiné
tekutiny. Mohlo by dojit ke vzniku turazu
elektrickym proudem nebo i umrti.

Cisténi kamenné plotny

1. Abyste zabranili poSkozeni kamenné plotny,
doporuéujeme po kazdém pouziti otfit
povrch mékkou mirné navihéenou
houbi¢kou.

2. Pokud je nutné kamennou plotnu vyjmout
a vycistit mimo troubu, doporucujeme s ni
zachazet velmi opatrné.

3. Kamenna plotna se nesmi ponofit do vody
ani myt v myéce nadobi.

4. Pred vlozenim do trouby se ujistéte, Ze je
kamenna plotna zcela sucha a spravné
vlozena v troubé pfed zapojenim zastréky
pfivodniho kabelu do sitové zasuvky.
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POZNAMKA

Béhem pouzivani se mize na povrchu kamenné
plotny vytvofit pfirodni patina. Nejde o zavadu
a nijak to neovlivni provoz vasi trouby.

Cisténi lopatky na pizzu

1. Omyjte lopatku na pizzu v teplé vodé
s trochou kuchyriského prostfedku na myti
nadobi mékkou houbi¢kou nebo plastovou
draténkou. Oplachnéte je a dikladné osuste.
Nepouzivejte hrubé Eistici prostredky, kovové
draténky nebo jiné kovové nacini
k odstranéni nedistot, jelikoz byste mohli
poskrabat povrch.

2. Pripadné muzete omyt lopatku v mycce
nadobi.

Vypaleni panve na pizzu

Panev na pizzu je vyrobena z uhlikové oceli

a vyzaduje specialni udrzbu. Pfed prvnim
pouzitim je tfeba panev vypalit podle nize
uvedenych pokynU a v pravidelnych intervalech,
aby si uchovala svou ochrannou vrstvu.

VAROVANI

Je dulezité upozornit, Ze béhem procesu
vypalovani bude teplota v troubé vyssi, nez je
bod vzplanuti pouzitého oleje. To miize zpUsobit
samovolné kratké zapaleni nebo vzniceni.
Abyste minimalizovali takové riziko, pouzivejte
pfesné takové mnozstvi oleje, které je uvedeno
v instrukcich, a nechte dvirka zaviena béhem
celého procesu vypalovani. Pokud zaznamenate
ohen nebo plameny, nepanikarte, nechte dvitka
zaviena a plameny se sami uhasnou velmi
rychle.

1. Otocte ovladaéem STYLE na 400 °C
a nechte troubu predehfat.

2. Otfete panev pomoci papirové nebo suché
textilni utérky.

3. Na papirovou utérku naneste NE VICE nez
pul ¢ajové Izicky sadla, rostlinného nebo
Inéného oleje (ne olivovy olej) a dikladné
otfete cely vnitfni prostor panve.



4. Vlozte panev na 10 minut do pfedehiaté
trouby (jakmile svételna kontrolka zlistane
rozsvicena a prestane blikat).

5. Opatrné vyjméte panev a odlozte ji na
teplovzdornou podlozku.

6. Na papirovou utérku naneste znovu NE VICE
nez pul ¢ajové IZicky sadla, rostlinného nebo
Inéného oleje (ne olivovy olej) a dikladné
otfete cely vnéjsi povrch panve.

7. Vlozte panev do predehraté trouby (400 °C)
na dalich 10 minut.

8. Opakuijte kroky 3 az 7 jesté jednou.

Panev je nyni pfipravena k pouziti.

Doporuéujeme pravidelné panev vypalovat,

abyste dosahli nejlepsich vysledkd a prodlouzili

jste jeji zivotnost.

Cisténi panve na pizzu

V ramci pravidelné udrzby doporuéujeme panev
myt pouze v ruce v teplé vodé s trochou
neutralniho prostfedku na myti nadobi.
Diikladné panev osuste a vypalte podle vyse
uvedenych instrukci.

X & TIP

Pokud se objevi koroze, pouzijte nerezovou
nebo médénou draténku a horkou vodu, abyste
ji odstranili. Poté panev vypalte podle vyse
uvedenych instrukci.

VAROVANI

Nikdy nemyjte panev v myéce nadobi.

Ulozeni trouby na pizzu

1. Ujistéte se, Ze jsou trouba a jeji pfislusenstvi
vychladlé, ¢isté a suché.

2. Ujistéte se, Ze je kamenna plotna vlozena
v troubé.

3. Ujistéte se, Ze jsou dvitka zcela zavfena.

4. Ulozte troubu do vodorovné polohy, méla by
byt vyrovnana. Neskladujte na hornim
povrchu panev na pizzu nebo jiné predméty.
Jedinou vyjimkou je lopatka na pizzu.
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Reseni potizi
PROBLEM RYCHLE RESENI
Trouba se nezapnula. e Zkontrolujte, zda je zastrcka spravné vlozena do sitové zasuvky.

¢ Vlozte zastréku pfivodniho kabelu do samostatné zasuvky.
e Vlozte zastrcku privodniho kabelu do jiné zasuvky.
* Resetujte elektricky jisti¢, pokud je to nutné.

Svételna kontrolka ¢ To znamena, Ze se trouba zahfiva na nastavenou teplotu. Vyckejte,

pripravenosti blika. az se svételna kontrolka pfipravenosti rozsviti pfed vlozenim pizzy
do trouby.

Para unika z dvirek * Jedna se o normalni jev. Dvifka jsou navrzena tak, aby mohla para

trouby. unikat. Para se tvofi u potravin s vysokym obsahem vody.

* Pokud se pod troubou objevi vihkost nebo zkondenzovana para,
otfete ji suchou utérkou.

Topna télesa se spinaji/ ¢ Element IQ™ presné ovlada teplotu uvnitf trouby spinanim

néktera vypadaji, ze topnych téles a upravuje vykon v topnych télesech v kratkych
jsou vypnuta. intervalech, aby se dosahlo presné teploty. Jedna se o normalni
jev.

Z trouby vychazi hluk po * Béhem pfipravy jsou v provozu vétraky, které ochlazuji a chrani

jejim vypnuti. elektrické komponenty pfed prehfatim. Vzhledem k velmi vysokym
teplotam v troubé zlstavaji tyto vétraky v provozu i po ukoncéeni
pfipravy, dokud teplota neklesne na pozadovanou uroven.
Neodpojujte zastréku pfivodniho kabelu od sitové zasuvky, dokud
jsou vétraky v provozu.

Kouf unika z dvirek ¢ Jedna se o normalni jev béhem pfipravy potravin zplisobené

trouby. opékanim pfi vysokych teplotach. Abyste snizili mnozstvi koure,
zabrarite, aby na lopatce zustavala hladka / semolinova mouka.
Doporuéujeme také pouzivat troubu na dobfe ventilovaném misté.

V troubé se objevil * Nepanikarte. Zaviete dvirka, pokud jsou oteviena. Pokud oheri
ohen. neuhasl sam od sebe béhem 20 sekund, odpojte zastréku
pfivodniho kabelu od sitové zasuvky a vyckejte, az se oheri uhasi.

Viditelné malé praskliny < Malé praskliny na glazufe se béhem pouzivani mohou objevit.
na kamenné desce. Nejde o zavadu a nijak to neovlivni provoz vaseho spotrebice.

¢ Malé praskliny nejsou konstrukéni zavadou spotfebice.
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DOLEZITE ,
BEZPECNOSTNE
OPATRENIA

My v Sage® si
uvedomujeme dolezitost
bezpecénosti. Navrhujeme
a vyrabame spotrebice
predovsetkym s velkym
dorazom na vasu
bezpecnost. Napriek tomu
vas prosime, aby ste pri
pouzivani elektrického
spotrebica boli opatrni

a dodrziavali nasledujuce
bezpecnostné opatrenia.

DOLEZITE ]
BEZPECNOSTNE
OPATRENIA

PRECITAJTE SI VSETKY
POKYNY PRED POUZITIM
A ULOZTE NA POUZITIE
V BUDUCNOSTI.

Navod v plnom zneni je
dostupny na strankach
sageappliances.com.

Pri pouzivani elektrickych
zariadeni je potrebné dodrziavat
zakladné bezpecnostné
opatrenia, medzi ktoré patria:

e Pred prvym pouzitim odstrante
a bezpecne ekologicky
zlikvidujte vSetok obalovy
material a reklamné Stitky.

e Z dévodov vylucenia rizika
zadusenia malych deti
odstrante ochranny obal
zastrCky sietfového kabla tohto
spotrebi¢a a bezpecne ho
zlikviduijte.

* Spotrebi¢ neklad'te pocas
pouzitia na okraj pracovne;j
dosky alebo stola. Uistite sa,
Ze je povrch, na ktory chcete
spotrebi¢ umiestnit, stabilny,
rovny, odolny proti teplu a Cisty.

» Pocas prevadzky spotrebi¢a

sa mdzu zahrievat jeho
dvierka alebo vonkajsi povrch.
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* Nepouzivajte spotrebic na
povrchu opatrenom latkou,
v blizkosti zavesov alebo
inych horlavych latok.

e Zatial ¢o je rura v prevadzke,
nezakryvajte ju a zabrarite
kontaktu rury s horfavymi
materialmi, ako su zaclony,
zavesy, tapety a pod., mohlo
by déjst k vzniku poziaru.

* Nekladte spotrebi¢ na horuci
plynovy alebo elektricky
sporak ani do jeho blizkosti
alebo do miest, kde by sa
mohol dotykat horucej rury.

* Privodny kabel nenechavajte
visiet cez okraj stola alebo
pracovnej dosky, dotykat
sa horucich pléch alebo sa
zamotat.

Aby ste zabranili urazu

elektrickym pradom,
neponarajte privodny kabel,
zastrcku ani zakladrfiu motora
do vody (ani inej tekutiny).

* Ak je spotrebi¢ v prevadzke,
zaistite minimalny volny priestor
okolo spotrebica, ato 10 cm po
stranach a 15 cm hore.

Nedotykajte sa horucich

povrchov. Aby ste

zabranili vzniku
popalenin, dbajte na zvySenu
opatrnost pri vyberani
dodavanej panvice na pizzu
alebo kamennej platne, pretoze
mézu byt vel'mi horuce.
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* Nekladte kuchynské nacinie,
plech na pecenie alebo riad
a pod. na sklenené dvierka.

* Nenechavajte dvierka
otvorené dlhSi ¢as.

* Na povrchu rury neskladuijte
Ziadne predmety, zatial ¢o je
spotrebic v prevadzke.

* Do spotrebica nevkladajte
lepenku, plastové predmety,
papier alebo iné horlave latky.

* Nezakryvajte Ziadnu Cast
spotrebica alobalom. Méze
dojst k prehriatiu rary
a poskodeniu.

e Odporu¢ame pouzivat
panvicu s rdrou na pizzu
SPZ820, aj ked' iné liatinové
panvice/panvice z uhlikovej
ocele, ktoreé do rury pasuju, je
takisto mozné pouzit.

* Nepouzivajte v rure panvice
s neprifnavym povrchom
alebo s neprilnavou
povrchovou vrstvou.

 Dbajte na zvySenu pozornost,
ked' pouzivate antikorové
panvice, pretoze mézu pri
vysokych teplotach zmenit
farbu.

* Dbajte na zvySenu pozornost,
ked' vyberate panvicu z rury.
Panvicu je potrebné umiestnit
na teplovzdorny povrch.

* Na panvicu nekladte ziadnu
pokrievku, ked' ju pouzivate
v rure.



* Do rury sa nesmu vkladat
velké kusy potravin alebo
kovové nacinie, pretoze
mé&zu spdsobit poZiar alebo
elektricky skrat.

* Aby ste zabranili priamemu
kontaktu s rurou, pouzite
na vkladanie pizze do rury
vzdy dodavanu lopatku na
pizzu, ak nepouzivate panvicu
na pizzu.

* Nepouzivajte iné prislusenstvo
a nasadce nez odporuc¢ané
vyrobcom alebo dodavané
spolu so spotrebi¢om.

V opa¢nom pripade hrozi
riziko Urazu.

* Nepouzivajte tento spotrebic
s programatorom, ¢asovym
spina¢om alebo akoukol'vek
inou sucastou, ktora spina
pristroj automaticky.

* Neskladujte v rure Ziadne
predmety, mézete do rury
ulozit iba prislusenstvo
odporucané vyrobcom, a to
iba ak rdru nepouzivate.

* Tento spotrebic je uréeny iba
na pouzitie v domacnosti.
Nepouzivajte tento spotrebic
v pohybujucich sa vozidlach.
Nepouzivajte spotrebi¢
vonku, nepouzivajte ho na iny
ucel, nez na ktory je urCeny.
V opacénom pripade méze
dojst k zraneniu.

* Ak budete spotrebic Cistit,
premiesthovat, skladat alebo

ukladat, vzdy spotrebic
vypnite a nechajte celkom
vychladnut pred odpojenim
zastrcky privodneho kabla od
sietovej zasuvky.

* Na Cistenie nepouZzivajte

kovové drétenky. Z drétenky
sa m6zu uvolnit kusky a mézu
poskodit elektrické ¢asti, ¢o
by mohlo viest k elektrickému
skratu.

* Ak pouZzivaju spotrebic

deti alebo sa pouziva v ich
blizkosti, zaistite dékladny
dohlad.

* Tento spotrebi¢ mézu pouzivat
deti starSie ako 8 rokov
a 0soby s obmedzenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo
dusevnymi schopnostami,
alebo nedostatkom skusenosti
a znalosti, ak su pod
dozorom alebo boli pou¢ené
0 bezpe¢nom pouzivani
tohto spotrebic¢a a rozumeju
nebezpecfenstvu hroziacemu
v pripade nespravneho
pouzivania.

* Deti sa so spotrebi¢om nesmu
hrat.

« Cistenie a udrzbu vykonavanu
pouzivatelom nesmu
vykonavat deti, ak nie su
starSie ako 8 rokov a pod
dozorom.

e Udrzujte spotrebi¢ a jeho
privodny kébel mimo dosahu
deti mladSich ako 8 rokov.
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* DIhSie odpojitelné kable alebo
predlZzovacie kable su mozné
a je mozné ich pouzivat pri
zvySenej opatrnosti.

* Odporu¢ame vykonavat
pravidelnu kontrolu
spotrebic¢a a privodného
kabla. Nepouzivajte spotrebi¢
s poskodenym privodnym
kablom alebo zastrckou, ak
je spotrebi¢ pokazeny alebo
akymkol'vek spdsobom
poskodeny. Okamzite
prestante spotrebi¢ pouzivat
a obratte sa na autorizované
servisne stredisko znacky
Sage.

Z bezpecnostnych dévodov
odporuc¢ame zapoijit spotrebi¢
do samostatneho elektrického
obvodu, oddeleného od
ostatnych spotrebicov.
Obratte sa na svojho
elektrikara vo veci dalSej
odbornej rady.

Akukol'vek inu udrzbu nez
bezné Cistenie je nutné zverit
autorizovanému servisnému
stredisku.

Tento spotrebi€ je vybaveny
napajacim kablom

s uzemnovacim vodi¢om

a uzemnovacou zastr¢kou.
Tento spotrebi¢ musi byt
zapojeny iba do riadne
uzemnenej zasuvky. V pripade
elektrického skratu uzemnenie
znizuje riziko urazu
elektrickym pradom.
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e Za ziadnych okolnosti
neprerusuijte alebo
neodstranujte kolik
na uzemnenie privodného
kabla. Nepouzivajte
predlzovacie kable alebo
adaptéry.

 Kontaktujte kvalifikovaného
elektrikara, ak ste celkom
neporozumeli pokynom
na uzemnenie alebo mate
pochybnosti, ¢i su spotrebic
alebo sietova zasuvka
spravne uzemneneé.

e Odporuc¢ame instalovat
prudovy chrani¢ (Standardné
bezpecnostné spinace vo
vasej zasuvke), aby ste tak
zaistili zvySenu ochranu
pri pouziti spotrebica.
Odporu¢ame, aby prudovy
chrani¢ (s menovitym
zvy8kovym prevadzkovym
prudom nebol viac nez
30 mA) bol instalovany do
elektrického obvodu, v ktorom
bude spotrebi¢ zapojeny.
Obratte sa na svojho
elektrikara vo veci dalSej
odbornej rady.

VAROVANIE

Aby ste zabranili urazu
elektrickym pradom, odpoijte
zastrcku privodného kabla od
siefovej zasuvky pred Cistenim.



INSTRUKCIE K PRIVODNEMU
KABLU

Vas novy spotrebi¢ Sage® je
vybaveny kratkym privodnym
kablom, aby sa zabranilo
zraneniu alebo poskodeniu
domacnosti z dévodu
vytiahnutia, potknutia alebo
zamotania sa do dlhého
privodného kabla. Ak pouzijete
predlzovaci kabel, (1) uvedené
elektrické napatie kabla musi
byt aspon také vysoké ako
elektrické napétie spotrebica;
(2) kébel musi byt umiestneny
tak, aby nevisel cez okraj
pracovnej dosky alebo stola,
kde by nari mohli dosiahnut deti
alebo ste on mohli nahodou
zavadit; (3) kabel musi byt
vybaveny riadne uzemnenou
zastrékou.

ZASTRCKA SAGE ASSIST®

Vas vyrobok znacky Sage
prichadza s unikatnou zastrékou
Sage Assist®, Specialne
navrhnutou s okom na prst

na jednoduchs$ie vybratie zo
sietovej zasuvky.

IBA NA DOMACE POUZITIE
UCHOVAJTE TIETO INSTRUKCIE
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Popis vasho nového spotrebica

. Kamenna platiia

Kamenna platfia je navrhnuta tak, ze po
otvoreni dvierok déjde k jej vysunutiu (plathna
sa vysunie smerom von a dole); tento systém
ulahcéuje vlozZenie a vybratie pizze, aby ste
dosiahli ten najlepsi vysledok.

Technické informacie

C

moow

. Ventilaéné otvory

. Panvica na pizzu s odnimatelnou rukovatou
. Lopatka na pizzu

. Pridavny informac¢ny panel manualneho

rezimu s magnetom

220-240V~50-60Hz1735-2 065,W
Vyrobok je v sulade s poziadavkami EU.
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A % Casovad
Je dolezité, aby ste Casovac stlacili, aby sa
spustilo odpocitavanie nastaveného ¢asu
pripravy.

B. Oto¢ny ovlada¢ STYLE (sluzi na vyber
prevadzkového rezimu)

C. @ Otoény ovladad nastavenia stupria
opecenia

* Zvolte stuper opecenia pizze podla
osobnych preferencii pomocou oto¢ného
ovladaca.

¢ Otocny ovlada¢ umozriuje zvysit alebo
znizit teplotu rury.

* Vychodiskové nastavenie je stredova
pozicia. Oto¢te ovladac¢om v smere
hodinovych ruciciek, aby ste zvysili teplotu
(tmavsi stupen opecenia), alebo proti
smeru hodinovych ruci€iek, aby ste znizili
teplotu (svetlejsi stuper opecenia).

D. =X SVETELNA KONTROLKA

MANUALNEHO rezimu

Indikuje, Ze je manualny rezim aktivny. Viac
informacii o manualnom rezime najdete na
strane 10.

. & Svetelna kontrolka pripravenosti

Svetelna kontrolka bude blikat, zatial’ ¢o sa
rdra zahrieva na nastavenu teplotu, alebo ak
sa teplota vnutri rary znizila oproti nastavene;j
teplote (ak kontrolka blika, nevkladajte
potraviny). Hned ako rura dosiahne
nastavenu teplotu, svetelna kontrolka sa
rozsvieti.
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PRED PRVYM POUZITIiM

Aby ste odstranili ochrannu vrstvu

z ohrievacieho telesa, je potrebné zapnut raru

naprazdno na asi 20 minut. Zaistite okolo rury

vol'ny priestor, nakolko z rdary méze unikat para

a vypary. Tieto vypary su bezpe¢né a nemaju

ziadny vplyv na prevadzku rury.

1. Odstrante a bezpecne zlikvidujte z rary
vSetok obalovy material, reklamné Stitky/
etikety a ochranné pasky.

2. Vyberte kamennu platriu z balenia. Platfu
opatrne utrite makkou hubkou mierne
navlihéenou v teplej vode. Riadne utrite
dosucha a vlozte ju dovnutra rdry.

3. Otrite vnutorny priestor rdry makkou hubkou
zl'ahka navlhéenou v teplej vode.

4. Polozte ruru na rovny a suchy povrch.
Zaistite minimalny vol'ny priestor okolo
spotrebi¢a — 10 cm na stranach a 15 cm nad
spotrebi¢om.

5. Uplne odvirite privodny kabel a zasurite
zastrcku privodného kabla do spravne
uzemnenej sietovej zasuvky.

6. Zaznie zvukové upozornenie a podsvietenie
Casovaca sa kratko rozsvieti a potom
zhasne.

7. Otocte ovladac¢om STYLE v smere
hodinovych ruci¢iek, kym nebude ukazovatel
na ovladaci smerovat na prevadzkovy rezim
400 °C.

8. Nechajte rdru v prevadzke na 20 minut.

9. Rura je teraz pripravena na pouzitie.

10.Riad'te sa pokynmi na vypalenie panvice na
strane 16 pred jej prvym pouzitim.

OVLADANIE RURY

Vzhladom na to, Ze rira méze dosiahnut

extrémne vysokeé teploty, sa, prosim, uistite, ze

je rura umiestnena na dobre vetranom mieste,

pretoze pocas pripravy moze z rury unikat dym.

1. Vlozte kamennu platfiu dovnutra rary.

2. Otocte ovlada¢om STYLE a vyberte
pozadovany prevadzkovy rezim.
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Ovladanie vasho nového spotrebica

3. Casovad sa podsvieti a zobrazi sa
odporuc€any ¢as pripravy pre vami vybrany
rezim. Cas pripravy mozete upravit otoéenim
Casovaca.

4. Svetelna kontrolka pripravenosti bude blikat,
¢o znamena, Ze sa rura zahrieva.

5. Nechajte rdru dostato¢ne predhriat, az
svetelna kontrolka pripravenosti prestane
blikat a rozsvieti sa. Cas predhriatia riry
mobze trvat od 10 do 20 minut v zavislosti od
vybraného prevadzkového rezimu.

6. Pomocou lopatky vlozZte pizzu na kamennu
platfiu. Nepouzivajte lopatku, ak pouzivate
panvicu ha pizzu.

7. Zatvorte dvierka. Ak pouzivate panvicu na
pizzu, uistite sa, Ze ste pred zatvorenim
dvierok odstranili rukovat.

8. Na zacatie pripravy stlacte ¢asovac a spusti
sa odpocitavanie nastaveného ¢asu pripravy.

9. Hned ako je proces pripravy dokonéeny,
zaznie zvukové upozornenie a podsvietenie
¢asovaca sa kratko rozblika a potom zhasne.

10.Vyberte pizzu rury a prajeme dobru chut.

VAROVANIE

Vzdy sa uistite, Ze je kamenna platia na svojom
mieste, ked' je rura v prevadzke.

POZNAMKA

Ak sa chystate ruru premiestnit, vyberte
kamennu platiiu z rdry a zabal'te ju samostatne,
aby nedoslo k jej poSkodeniu.

POZNAMKA

Uistite, Ze je rura predhriata pred viozenim
pizze. Ak chcete pripravovat niekolko kusov
pizze, je dblezité, aby ste medzi jednotlivymi
pripravami vzdy vyckali, az sa svetelna
kontrolka pripravenosti opat rozsvieti.



POZNAMKA

Odporuc¢ame sledovat stav opecenia pizze
pocas pripravy, pretoZze obzvlast

v prevadzkovych rezimoch s vysokou teplotou
sa mbzu suroviny na pizzi prili§ rychlo opiect

a spalit sa.

Viac informacii v kapitole ,RieSenie problémov*.

VAROVANIE

Po dokoncéeni pripravy nechajte raru celkom
vychladnut (az sa vetraky vypnu) pred
odpojenim zastréky privodného kabla od
sietovej zasuvky. Vetraky zostanu v prevadzke,
aby doslo k ochladeniu elektronickych
komponentov vnutri rury. Tieto vetraky sa
automaticky vypnu, hned' ako teplota vnutri rary
dosiahne pozadovanu urover.

% CASOVAC

Zvukové upozornenie zaznie, hned ako je pizza
hotova. Odporucany ¢as pripravy sa zobrazi

v zavislosti od vybraného prevadzkového
rezimu, ale je mozné ¢as pripravy upravit

pred alebo aj po¢as samotnej pripravy.

Stlacte ¢asovac, aby ste spustili proces
pripravy. Odpocitavanie ¢asu pripravy mozete
kedykolvek zastavit oto¢enim ¢asovacéa pod
hodnotu ,0.5%

PREVADZKOVE REZIMY

400°C

Nesmierne intenzivna teplota. Idealny na rychle
opecenie zeleniny (az takmer spélenie).

Cas pripravy moze zavisiet od typu
pripravovanej zeleniny.

§
4 ,WOO0D FIRED“t

Umoznuje dosiahnut
pravé neapolské pizze
priamo u vas doma!

Nesmierne vysoka
teplota.

Dosiahnete opecend, ale
krehku kérku s vyraznym
nakysnutim a opecenim
(budu to az mierne
spalené skvrny).

tTento spotrebi¢ nepouziva Ziadne drevo ani
vyrobKy z dreva. Vyraz ,,Wood Fired” (pec na
drevo) sa vztahuje k specifickym tepelnym
vlastnostiam tejto rury, ktora pripomina pec na
pizzu, v ktorej sa spaluje drevo.

S TENKA A CHRUMKAVA

Cesto je vyvalkané velmi
tenko, ¢o dodava pizzi jej
chrumkavost. Syr a d'alSie
suroviny rozprestrite az
ku kraju a paradajkovu
omacku mozete rozotriet
aj cez okraje pizze.

&= VYSOKA KORKA

Tento prevadzkovy rezim
bol navrhnuty Specialne
pre cesta s nizSim
obsahom vody, ktoré
vytvoria nadychany, ale
silny zéklad na pizzu, ¢o
umoznuje pridat viac syra
a dalSich obl'ubenych
surovin. Takuto pizzu
odporu¢ame pripravovat
priamo na kamennej
platni, syr a kérka by mali
byt rovhomerne opecené.

T PANVICA

Pripravite uzasny
chrumkavy zéklad,
nadychané cesto a vela
naplne, omacku rozotrite
az k okraju. Ten najvyssi
pézitok z pizze.

Tento prevadzkovy
rezim vyzaduje pouzitie
Specialnej panvice

na pizzu, ktora sa

s vyrobkom dodava.

$ MRAZENA P1ZZA

Skvela volba na pripravu mrazenej pizze.
160°C

Hladate nieco na desiatu a chcete to rychlo
a jednoducho? Na krajec chleba alebo do

wrapu vloZte svoje oblUbené suroviny na pizzu
a opekajte 8 az 10 minut na nizku teplotu.
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@ STUPEN OPECENIA

Ak davate prednost tmavsiemu opeceniu korky,
pouzite tento oto€ny ovladac, ktory umoznuje
upravit teplotu vnutri rary.

Vychodiskové nastavenie je stredova pozicia.
Otocte ovladac¢om v smere hodinovych ruciciek,
aby ste zvysili teplotu (tmavsi stupen opecenia),
alebo proti smeru hodinovych rucic¢iek, aby ste
znizili teplotu (svetlejsi stuper opecenia).

ELEMENT iQ™

Rura Sage Pizzaiolo je vybavena funkciou
Element iQ™, ¢o predstavujte technoldgiu
pripravy, ktora upravuje, aké ohrievacie telesa
budu a su zapnuté, a rozlozenim vykonu

v jednotlivych telesach poméha dosiahnut
optimalne vysledky pri priprave pokrmov.
Kazdy prevadzkovy rezim rdry ma
prednastavenu odporu¢anu kombinaciu
ohrievacich telies, platne, najvyssich teplot
a Casov pripravy, ktoré boli stanovené na
zaklade receptov a testovania.

V zavislosti od receptu, mnozstva surovin

a osobnych preferencii je mozné takéto
nastavenie upravit, a to pomocou OTOCNEHO
OVLADACA NASTAVENIA STUPNA
OPECENIA a dasovada.
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= MANUALNY REZIM

Manualny rezim je alternativny prevadzkovy rezim, ktory umoznuje individualne ovladanie teploty
v spodnej a hornej €asti rury a umoznuije upravit distriblciu vykonu v hornych ohrievacich telesach.
To vam umozni plne prispdsobit fungovanie rury.

Na lepSie nastavenie a vyuzitie manualneho rezimu umiestnite na ovladaci panel riry dodavany
pridavny informacny panel, ktory vam umozni rozoznat, aku teplotu ste nastavili a aké ohrievacie
teleso je v prevadzke.

Ovladanie riry v manualnom rezime

1. Stlacte a podrzte ¢asovac.

2. Zatial ¢o je dasovaé stlageny, otoéte ovladadom STYLE z pozicie VYPNUTE na 160 °C.
3. Uvolnite ¢asovag.

4. Svetelna kontrolka manualneho rezimu=: trikrat zablika a potom sa rozsvieti.

EE—— e Ty
%
280 280 e
250 310 TR 310 . :
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220 s 2, « 340
190 370 190e * 370
160 a0  160° * 400

O—o

Hned ako je manualny rezim nastaveny, oto¢ny ovlada¢ uplne vpravo bude sluzit na vyber
distribucie tepla v kazdom ohrievacom telese, aby ste mohli dosiahnut optimalne vysledky

pri rdznych pokrmoch.

Ovlada¢om uprostred budete mdct ovladat teplotu v hornom ohrievacom telese a oviada¢om uplne
vlavo teplotu v spodnej asti rury.

Ikona Uplne vlavo oznaduje, ze distribucia tepla bude vo vnutornom a vonkajSom hornom
ohrievacom telese podobna, aby ste mohli dosiahnut rovnomerny stuper opecenia. Toto nastavenie
je idedlne na pripravu pizze, ktora vyzaduje, aby napln aj kérka boli ope¢ené rovnomerne.

Otocenim ovladaca zlava doprava zmenite distribuciu tepla tak, Ze bude viac smerovat na vonkajsie
Casti horného ohrievacieho telesa, mimo jeho vnutornej ¢asti.

Ikona Uplne vpravo v oznaduije, ze distriblcia tepla bude vo vonkajs$ej ¢asti horného ohrievacieho telesa
omnoho vacsia nez vo vnutornej ¢asti. Toto nastavenie je idedlne na pripravu neapolskej pizze, ktora
vyzaduije vysSiu teplotu na opecenie korky, az jej mierne spalenie, alebo na pripravu krehkych surovin.
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V manualnom rezime sa riad'te Udajmi z tabul'ky nizSie, ktora obsahuje odporu¢ané ¢asy pripravy
a rozsah teploty v zavislosti od typu pripravovanej pizze:

CASOVAC (Min)  qpoitiE CASTI HORNEs AasT]  STYLOPECENIA
é Wood Fired 2 minaty 370 - 400 °C 370 - 400 °C vor,_,_ s
22 Tenka a chrumkava 7 minut 295 - 325 °C 220 - 250 °C e, OAnEA
é Vysoka korka 9 minat 295 -325°C 235 — 265 °C us~vf© o
T Panvica 18 minat 325-355°C 205 — 235 °C "G"'f"'©"“f‘“‘“
* Mrazenad pizza 12 minat 220-250°C 190 -220 °C mm‘(@wn
POZNAMKA

Teplota spodnej a hornej €asti rury sa vzajomne ovplyviuje, preto existuju urcité obmedzenia

v moznych kombinaciach. V manualnom rezime nie je ovlada¢ ¢asovaca aktivny (v manualnom
rezime sluzi na nastavenie teploty v spodnej ¢asti rary), je preto nutné ¢as pripravy odpoéitavat napr.
pomocou minutok. Odporu¢ame pravidelne kontrolovat stav pripravy.

Ak si prajete manualny rezim ukongit, oto¢te ovladacéom STYLE do pozicie ,vypnuté“ a potom spat
na vyber pozadovaného prevadzkového rezimu.
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Rady a tipy

AKO PRIPRAVIT CESTO NA
NEAPOLSKU PIZZU.

¢ Do nadoby mixéra vlozte muku, drozdie a sol'.
Doékladne premiesajte. Pridajte vodu
a spracovavajte na nizku rychlost, kym
nebude cesto hladké a pruzné, to je asi
10 minut.

Zakryte potravinovou féliou a nechajte
nakysnut, az cesto zdvojnasobi svoj objem,
to je asi 45 — 60 minut.

Rozdelte cesto na mensie Casti, po asi 240 g.
Posypte si ruky mukou a z kazdej ¢asti
vyval'kajte mensiu gulu.

Dva plechy na pecenie zl'ahka posypte
zmesou semolinovej muky a gule z cesta

na ne polozte. Ponechajte asi 10 cm medzi
kazdym kuskom. Mierne potrite olejom

a potom kazdy plech zakryte potravinovou
féliou. Vlozte do chladni¢ky na asi 6 hodin. Tu
cesto vydrzi az 4 dni.

Nechajte cesto stat, stale zabalené, pri izbovej
teplote na asi 1 hodinu pred pouzitim. Na €istu
pracovnu plochu nasypte vydatné mnozstvo
zmesi semolinovej muky. Pomocou kuchynske;j
Spachtle (alebo varesky) zdvihnite jednu gul'u
z cesta a vloZte ju na muku. Ostatné gule

z cesta nechajte zakryté.

Spracovavajte postupne vsetky gule, ale vzdy
pracujte len s jednou. Posypte ich zmesou
hladkej a semolinovej muky.

Preneste jednu gul'u z cesta na pracovnu
plochu, ktoru ste posypali malym mnozstvom
muky, opatrne cesto stlac¢ajte a zo stredu
tvarujte kruh s priemerom asi 15 cm, nechajte
asi 2 cm po okraji hrubsie cesto. Tvarujte
dalej (roztahujte do stran), az bude mat kruh
v priemere 25 — 30 cm.

POZNAMKA

Cesto sa bude tazko tvarovat, ak nezostalo
v chladni¢ke dostato¢ne dlho alebo je stale este
studené.

Ak sa cesto pri tvarovani zraza spat, nechajte
ho odpoginut este dalSich 15 — 30 minut pod
vlihkou utierkou. To ulah¢i manipulaciu s cestom.

X & TIP
Ak zaznamenate problém s roztahovanim cesta,
polozte pomucené cesto na dno misky obratené
dnom nahor a potom opatrne natahujte cesto
po jej stenach.

Cesto mozete takisto spracovat v ruke alebo
pomocou hnetac¢a. Cesto je pripravené

na pouzitie, ked je mozné ho roztiahnut

na velmi tenku (az priehl'adnu) placku bez
roztrhnutia.

Cesto je tiez mozné zamrazit az na jeden
mesiac. Vlozte ho do vzduchotesnej nadoby
alebo do vrecuska s uzatvaratelnym systémom.
Cesto na pizzu nechajte rozmrazit cez noc

v chladnicke pred jeho pouzitim.

AKO POUZIVAT LOPATKU NA
PIZzU.

Ak pripravujete pizzu, ktord nevyzaduje pouzitie
panvice na pizzu, mdzete ju pripravovat priamo
na kamennej platni. V takom pripade je nutné
na prenos pizze a vlozenie do rury pouzit
lopatku.

Uistite sa, Ze je rura dostato¢ne predhriata pred
vloZenim cesta na lopatku.

* Pred vloZzenim cesta na lopatku posypte jeho
povrch malym mnozstvom (asi V2 lyzicky)
zmesi hladkej a semolinovej muky (pol na pol).

* PoloZte vytvarované cesto na lopatku a potrite
omackou/pridajte d'alSie suroviny.

* PRACUJTE RYCHLO! Potierajte omagkou
a pridavajte suroviny rychlo.V opaénom
pripade by vihkost v teste spdsobila, ze sa
cesto prilepi na lopatku a bude vel'mi tazké
vlozit pizzu na kamennu platriu.

* Nenechavajte cesto na lopatke dlhsie nez
2 minuty, aby ste zabranili jeho prilepeniu.

* Hned' ako je pizza ozdobena a pripravena
na pecenie, otvorte dvierka a vlozte lopatku
az do zadnej ¢asti rury. Nechajte, aby koniec
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lopatky spoc€inul na zadnej strane platne,

a zdvihnite rukovat tak, aby sa cela lopatka
naklonila smerom dopredu. Kratkym pohybom
lopatky do seba a k sebe nechajte pizzu, aby
jej koniec skizol na platfiu.

» Postupne kratkymi pohybmi od seba k sebe
posuvajte lopatku smerom von z rary, az cela
pizza skizne na platfiu. Zatvorte dvierka.

* Hned' ako je pizza upec¢ena, vlozte lopatku
pod hotovu pizzu, aby ste ju mohli vybrat
Z rury.

X3 TIP

Cielom je pouzivat akurat presné mnozstvo
hladkej a semolinovej muky, aby sa pizza
nelepila na lopatku. Ak pouzijete prili§ mnoho
muky, nadbyto¢na muka sa pripali na kamennu
platiu, ¢o spdsobi, Ze pizza bude horka

a spodna ¢ast bude mat Zltavu farbu. Toto
nadbyto¢né mnozstvo muky takisto zvysi
mnozstvo dymu a riziko vzniku poziaru v rure po
vybrati pizze.

POZNAMKA

Aby sa cesto na lopatku nelepilo, je délezité,
aby lopatka zostala studena a Cista. Neklad'te
lopatku pod ruru, zatial' ¢o ¢akate na
dokoncenie pripravy.

AKO POUZIVAT PANVICU NA
PIZzu.

UPOZORNENIE

Uistite sa, Ze bola panvica pred pouzitim
vypalena. Viac informacii v ¢asti Starostlivost

a Cistenie.

Vzdy sa uistite, Ze je kamenna platiia na svojom
mieste pred pouzitim panvice na pizzu.

Pizza v panvici by sa mala pripravovat

v studenej a olejom vytrenej panvici a potom
vlozit do predhriatej rury.

Pripadne sa mbze panvica predhriat pred
pridanim surovin, napr. zeleniny, aby ste dosiahli
lepSie vysledky opecenia.
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X TIPY NA PERFEKTNU NAPLK

¢ Vyberte byvoliu mozzarellu z nélevu a jemne ju
stlaéte nad papierovou utierkou, aby ste
odstranili nadbyto¢nu tekutinu.

¢ Surové maso a hrubsie kusky zeleniny je
potrebné pred vlozenim na pizzu tepelne
upravit.

* Nadbyto¢né mnozstvo omacky a napine moze
sposobit, Ze korka bude mokra.

* VysSi obsah soli v teste m6ze pomoct
dosiahnut lepSie opecenie korky.

* V pripade potreby mdzete nadbyto¢né
mnozstvo omacky v malych porciach zamrazit.



Pred ¢istenim sa uistite, Ze su rdra a jej
prislusenstvo vychladnuté a potom odpojte
zastréku privodného kabla od sietfovej zasuvky.

Cistenie vonkajsieho plasta a dvierok

1. Utrite vonkajsi povrch mékkou mierne
navihdenou hubkou. Setrné tekuté gistiace
prostriedky alebo roztoky v spreji mézete
pouzit na odstranenie usadenin. Pred
Sistenim aplikujte prostriedok na hubku, nie
na povrch spotrebica.

2. Na dvierka mézete pouzit Cisti¢ na sklenené
povrchy alebo jemny istiaci prostriedok,
ktory nespdsobuje oter. Dvierka Cistite
pomocou mékkej hubky mierne navihéenej
v teplej vode. Nepouzivajte hrubé Cistiace
prostriedky, kovové drétenky a pod., nakol'ko
by mohli povrch poskriabat.

3. Nechajte povrch uschnut pred zapojenim
zastréky privodného kabla do sietovej
zasuvky a zapnutim.

VAROVANIE

Telo rury, privodny kabel ani zastréku
privodného kabla neponarajte do vody ani inej
tekutiny. Mohlo by déjst k vzniku Urazu
elektrickym pradom alebo aj umrtiu.

Cistenie kamennej platne

1. Aby ste zabranili poSkodeniu kamennej
platne, odpori¢ame po kazdom pouziti utriet
povrch mékkou mierne navihéenou hubkou.

2. Ak je nutné kamennu platriu vybrat a vycistit
mimo rury, odporiéame s fiou zaobchadzat
vel'mi opatrne.

3. Kamenna platha sa nesmie ponorit do vody
ani umyvat v umyvacke riadu.

4. Pred vlozenim do rdry sa uistite, Ze je
kamenna platfia celkom sucha a spravne
vlozena v rure pred zapojenim zastréky
privodného kabla do sietovej zasuvky.

= ™ Starostlivost a &istenie

POZNAMKA

Pocas pouzivania sa méze na povrchu
kamennej platne vytvorit prirodna patina. Nejde
o poruchu a nijako to neovplyvni prevadzku
vasej rury.

Cistenie lopatky na pizzu

1. Umyte lopatku na pizzu v teplej vode
s trochou kuchynského prostriedku na
umyvanie riadu makkou hubkou alebo
plastovou drétenkou. Oplachnite ich
a dokladne osuste. Nepouzivajte hrubé
Cistiace prostriedky, kovové drétenky alebo
iné kovové nacinie na odstranenie necistot,
pretoze by ste mohli poskriabat povrch.

2. Pripadne mézete umyt lopatku v umyvacke
riadu.

Vypalenie panvice na pizzu

Panvica na pizzu je vyrobena z uhlikovej ocele
a vyzaduje Specialnu udrzbu. Pred prvym
pouzitim je potrebné panvicu vypalit podla
nizSie uvedenych pokynov a v pravidelnych
intervaloch, aby si uchovala svoju ochrannu
vrstvu.

VAROVANIE

Je doblezité upozornit, Ze pocas procesu
vypalovania bude teplota v rure vysSia, nez je
bod vznietenia pouzitého oleja. To moze
sposobit samovol'né kratke zapalenie alebo
vznietenie. Aby ste minimalizovali takéto riziko,
pouzivajte presne také mnozstvo oleja, ktoré je
uvedené v instrukciach, a nechajte dvierka
zatvorené pocas celého procesu vypalovania.
Ak zaznamenate oheri alebo plamene,
nezmatkujte, nechajte dvierka zatvorené

a plamene sa sami uhasia vel'mi rychlo.

1. Otocte ovladac¢om STYLE na 400 °C
a nechaijte ruru predhriat.

2. Utrite panvicu pomocou papierovej alebo
suche;j textilnej utierky.
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3. Na papierovu utierku naneste NIE VIAC nez
pol ¢ajovej lyzi¢ky sadla, rastlinného alebo
fanového oleja (nie olivovy olej) a dokladne
utrite cely vnutorny priestor panvice.

4. Vlozte panvicu na 10 minut do predhriatej
rary (hned’ ako svetelna kontrolka zostane
rozsvietena a prestane blikat).

5. Opatrne vyberte panvicu a odloZte ju na
teplovzdornu podlozku.

6. Na papierovu utierku naneste znovu NIE
VIAC nez pol ¢ajovej lyzicky sadla,
rastlinného alebo lanového oleja (nie olivovy
olej) a dokladne utrite cely vonkajsi povrch
panvice.

7. Vlozte panvicu do predhriatej rary (400 °C)
na dalSich 10 minut.

8. Opakujte kroky 3 az 7 este raz.

Panvica je teraz pripravena na pouzitie.
Odporu¢ame pravidelne panvicu vypalovat, aby
ste dosiahli najlepsie vysledky a prediili ste jej
zivotnost.

Cistenie panvice na pizzu

V ramci pravidelnej udrzby odporu¢ame panvicu
umyvat iba v ruke v teplej vode s trochou
neutralneho prostriedku na umyvanie riadu.
Dokladne panvicu osuste a vypalte podla
vyssie uvedenych instrukcii.

X @ TIP

Ak sa objavi kordzia, pouzite antikorovu alebo
medenu drétenku a hordcu vodu, aby ste ju
odstranili. Potom panvicu vypalte podla vyssie
uvedenych instrukcii.

VAROVANIE

Nikdy neumyvajte panvicu v umyvacke riadu.

Ulozenie rury na pizzu
1. Uistite sa, Ze su rura a jej prisluSenstvo
vychladnuté, Cisté a suché.

2. Uistite sa, ze je kamenna platha vioZzena
v rare.

3. Uistite sa, ¢i su dvierka celkom zatvorené.
4. Ulozte rdru do vodorovnej polohy, mala by
byt vyrovnana. Neskladujte na hornom

povrchu panvicu na pizzu alebo iné
predmety. Jedinou vynimkou je lopatka na
pizzu.
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PROBLEM

Riesenie problémov

RYCHLE RIESENIE

Rura sa nezapla.

¢ Skontrolujte, ¢i je zastréka spravne vlozena do sietovej zasuvky.
* Vlozte zastréku privodného kabla do samostatnej zasuvky.

* Vlozte zastréku privodného kabla do inej zasuvky.

* Resetujte elektricky isti¢, ak je to nutné.

Svetelna kontrolka
pripravenosti blika.

¢ To znamena, Ze sa rura zahrieva na nastavenu teplotu. Vyckajte,
az sa svetelna kontrolka pripravenosti rozsvieti pred viozenim
pizze do rury.

Para unika z dvierok
rary.

* Ide o normalny jav. Dvierka su navrhnuté tak, aby mohla para
unikat. Para sa tvori pri potravinach s vysokym obsahom vody.

* Ak sa pod rurou objavi vihkost alebo skondenzovana para, utrite ju
suchou utierkou.

Ohrievacie telesa sa
spinajua /

niektoré vyzeraju, ze st
vypnuté.

* Element IQ™ presne ovlada teplotu vnutri rdry spinanim
ohrievacich telies a upravuje vykon v ohrievacich telesach
v kratkych intervaloch, aby sa dosiahla presna teplota. Ide
o normalny jav.

Z rary vychadza hluk po
jej vypnuti.

e Pocas pripravy su v prevadzke vetraky, ktoré ochladzuju a chrania
elektrické komponenty pred prehriatim. Vzhladom na velmi
vysoke teploty v rure zostavaju tieto vetraky v prevadzke aj po
ukonceni pripravy, kym teplota neklesne na pozadovanu uroven.
Neodpajajte zastréku privodného kabla od sietovej zasuvky, kym
su vetréky v prevadzke.

Dym unika z dvierok
rary.

¢ Ide o normalny jav pocas pripravy potravin spdsobenej opekanim
pri vysokych teplotach. Aby ste znizili mnozstvo dymu, zabrante
tomu, aby na lopatke zostavala hladka/semolinova muka.
Odporuc¢ame tiez pouzivat ruru na dobre ventilovanom mieste.

V ruare sa objavil ohen.

* Nezmatkujte. Zavrite dvierka, ak su otvorené. Ak ohen nezhasol
sam od seba do 20 sekund, odpojte zastréku privodného kabla od
sietovej zasuvky a vyCkajte, az sa ohen uhasi.

ViditeI'né malé praskliny
na kamennej doske.

* Malé praskliny na glazure sa po¢as pouzivania mézu objavit.
Nejde o poruchu a nijako to neovplyvni prevadzku vasho
spotrebica.

¢ Malé praskliny nie su konstrukénou chybou spotrebica.
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FONTOS
BIZTONSAGI
INTEZKEDESEK

Mi a Sage®-nél tisztaban
vagyunk a biztonsag
fontossagaval. Az
altalunk tervezett és
gyartott késziilékek nagy
hangsulyt fektetnek az
On biztonsagara. Ennek
ellenére kérjuk, hogy az
elektromos készilékek
hasznalatanal 6vatosan
jarjon el, és tartsa be

a kdvetkez6 biztonsagi
utasitasokat.
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FONTOS
BIZTONSAGI
OVINTEZKEDE-
SEK

HASZNALAT ELOTT
OLVASSA EL A TELJES
UTMUTATOT, ES TEGYE EL
KESOBBI FELHASZNALAS
CELJABOL.

Az utmutaté teljes egészeben

elérheté a sageappliances.com
oldalain.

Ay elektromos készuléekek
hasznalata soran be kell
tartani az alapvetd biztonsagi
ovintézkedéseket, kdztik

a kdvetkezodket:

* Az els6 hasznalat
elétt tavolitson el, és
kérnyezetkimélé modon
semmisitsen meg minden
csomagoldanyagot es
reklamcimket.

* Kisgyermekek
megfulladasanak elkerllése
erdekében tavolitsa el, és
biztonsagosan semmisitse
meg a készulék tapkabelének
védécsomagolasat.

* Hasznalat kdzben a készlléket
ne tegye az asztal vagy
konyhapult szélére. Gy6z6djon
meg réla, hogy az a felllet,



ahova a készuléket helyezni
akarja, stabil, sima, héallo és
tiszta.

* A készllék vagy annak kulsé
felllete mikodés kdozben
felforrésodhat.

* Ne tegye a készuléket textillel
boritott felUletre, figgdny
vagy mas gyulékony anyag
kdzelébe.

* Mikodés kézben a sitét ne
takarja le, és kerulje a sutd
gyolékony anyagokkal,
példaul figgdnyokkel,
drapériakkal, tapétakkal stb.
vald érintkezését, mivel ez
tlzet okozhat.

* A készlléket ne tegye forrd
gaz- vagy villanytizhelyre, se
annak kdzelébe, vagy olyan
helyre, ahol forrd sutével
érintkezhet.

* A tapkabelt ne hagyja az
asztal vagy konyhapult
szélérdl 16gni, forro feltlethez
erni vagy 6sszegabalyodni.

Az aramutés elkertlése
érdekében ne tegye
a tapkabelt, a villasdugét vagy
a motoregyseget vizbe (vagy
mas folyadékba).

* Mlkddés kdzben
gondoskodjon korulotte
a minimalis szabad teruletrdl
- ez 10 cm-t jelent oldalt és
15 cm-t felfelé.

Ne érintse a forrd

fellleteket. Az égési

sérulések elkerllése
érdekében kulén vigyazzon,
amikor a mellékelt pizzasutot
vagy a kdlapot tavolitja el, mivel
ezek nagyon forrék lehetnek.

* Ne tegyen konyhai eszkdzoket,
sutélapot, edényeket stb. az
uvegajtéra.

* Ne hagyja hosszabb ideig
nyitva az ajtot.

e A készulék mukddése kdzben
ne taroljon targyakat a stité
fellletén.

* Ne tegyen a készulékbe
kartont, mianyag targyakat,
papirt vagy mas gyulékony
anyagot.

* A készulék részeit
ne takarja le féliaval.
A készulék tulmelegedhet és
meghibasodhat.

* Javasoljuk, hogy a SPZ820
pizzasiutdvel a mellékelt
tepsit hasznalja, bar mas
Ontottvas/szénaceél tepsik
is hasznalhatok, ha beleférnek
a sutdbe.

* A stében ne hasznaljon
tapadasmentes fellletl vagy
tapadasmentes bevonatu
tepsit.

* Kilénds dvatossaggal jarjon
el a rozsdamentes aceél

tepsik hasznalatakor, mivel
azok magas hémérseékleten
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megvaltoztathatjak a sziniket.

Legyen kuléndsen évatos,
amikor a tepsit kiveszi
a sutébdél. Az tepsit hdallo
fellletre kell helyezni.

A sutében torténé hasznalat
soran ne tegyen semmilyen
fedelet a tepsire.

A sitébe nem tehetd nagy
darab élelmiszer vagy fém
eszk0z, mert ezek tuzet vagy
rovidzarlatot okozhatnak.

A sUtével vald kdzvetlen
erintkezeés elkerulése
erdekében mindig hasznalja
a mellékelt pizzalapatot,
amikor a pizzat a sttébe
helyezi, kivéve, ha tepsit
hasznal.

Ne hasznaljon mas
tartozékokat, mint amit

a gyarto ajanlott vagy

a készulékhez mellékeltek.
Ellenkezé esetben
balesetveszély fenyeget.

Ne hasznalja a készlléket
programozoval,
id6kapcsoldval vagy
barmilyen mas tartozékkal,
ami a készlléket 6Gnmukoédéen
kapcsolja.

Ne taroljon targyakat

a sutében, csak a gyarto
altal ajanlott kiegészitoket
tarolhatja a sit6ben, és csak
akkor, ha nem hasznalja

a sutét.

38

e Ez a készUlék csak

haztartasi hasznalatra
készult. A készuléket ne
hasznalja mozgo jarmiben.
Ne hasznalja a készlléket
a szabadban, ne hasznalja
mas célra, mint amire valo.
Ellenkezd esetben sérulés
kdvetkezhet be.

A készulek tisztitasa,
mozgatasa, 0sszerakasa
vagy tarolasa soran mindig
kapcsolja ki a készuléket, és
hagyja teljesen lehdlni, miel6tt
a haldzati csatlakozot kihuzza
a halozati aljzatbol.

A tisztitashoz ne hasznaljon
drotkefét. A drotkefébol
darabok lazulhatnak ki

€s megrongalhatjak az
elektromos alkatrészeket, ami
elektromos roévidzarlathoz
vezethet.

Ha a készuléket gyermekek
vagy azok kézelében
hasznaljak, alapos
fellgyeletet kell végezni.

A készlléket csak 8

evnél idésebb gyermekek
hasznalhatjak, és olyan
korlatozott mentalis vagy
fizikai képességekkel
rendelkezd személyek, akik
fellgyelet alatt vannak, vagy
ismertették vellk a készilék
biztonsagos hasznalati
modijat, és tisztaban vannak
a helytelen hasznalatbdl
eredd veszélyekkel.



» Gyermekeknek tilos
a készulékkel jatszani.

* A készlléket 8 év feletti
gyerekek csak felnétt személy

fellgyelete mellett tisztithatjak.

* A készuléket és a tapkabelt
tartsa a 8 évnél fiatalabb
gyermekektdl tavol.

e Hosszabb levalaszthatd
kabelek vagy
hosszabbitokabelek
hasznalhatok, de csak
mérsékelt dvatossaggal.

 Ajanlatos a készlléket és
a tapkabelt rendszeresen
ellendrizni. A berendezést ne
hasznalja sérult tapkabellel
vagy dugoval, vagy ha
a berendezés meghibasodott
vagy barmilyen médon
sérult. Azonnal hagyja abba
a készllék hasznalatat,
és forduljon a Sage
markaszervizéhez.

Biztonsagi okokbdl

a készuléket kildn aramkorbe
javasolt csatlakoztatni, mas
készulékektdl elkuldnitve.
Tovabbi szakmai tanacseért

forduljon a villanyszerel6jéhez.

* A mindennapos tisztitas
kivételével minden
karbantartast a szakszervizre
kell bizni.

e Ez a készUlék foldeld
vezetékkel és foldeld
csatlakozoval ellatott kabellel

rendelkezik. Ezt a készuléket
csak megfeleléen foldelt
aljzatba szabad csatlakoztatni.
Elektromos révidzarlat esetén
a foldelés csokkenti az
aramutés kockazatat.

Semmilyen kérdlmények
k6zo6tt ne szakitsa meg

vagy tavolitsa el a tapkabel
foldel6 csapjat. Ne
hasznaljon hosszabbitokat se
adaptereket.

Vegye fel a kapcsolatot egy
szakképzett villanyszerelbvel,
ha nem érti teljesen

a féldelésre vonatkozo
instrukciokat, vagy nem biztos
benne, hogy a készllék vagy
az aljzat megfeleléen van
foldelve.

Javasoljuk, hogy szereljen fel
aramvedot (normal biztonsagi
kapcsolokat a konnektorban),
hogy ezzel nagyobb védelmet
biztositson a készullék
hasznalata soran. Javasoljuk,
hogy az aramvédét (névleges
hibaaram leoldasi értéke ne
legyen t6bb, mint 30 mA)

arra az aramkorre szerelje

fel, amelyre a készuléket
fogja csatlakoztatni. Tovabbi
szakmai tanacsert forduljon

a villanyszerelbjéhez.
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FIGYELEM

Az aramutés elkerllése
érdekében tisztitas el6tt
huzza ki a tapkabelt a halozati
aljzatbal.

ATAPKABELLEL
KAPCSOLATOS UTASITASOK

Az On Uj Sage® készlléke
révid haldzati vezetékkel van
ellatva, igy a halozati vezeték
nem akadalyozza az egyeb
munkakat, abban nem akad

el senki és semmi, valamint

azt nem rantja ki senki a fali
aljzatbdl. Ha hosszabbité
kabelt hasznal, (1) a kabelen
feltintetett elektromos
feszlltség legalabb olyan
magas legyen, mint a készilék
feszlltsége; (2) a kabelt ugy kell
elhelyezni, hogy ne Iégjon le az
asztal vagy konyhapult szélén,
ahol gyermekek férhetnek
hozz& vagy beleakadhat; és (3)
a kébelnek megfelel6en foldelt
csatlakozoval kell rendelkeznie.

SAGE ASSIST® CSATLAKOZO

A Sage termékhez egy
egyedulallé Sage Assist®
csatlakoz¢ tartozik, amelyen
egy nyilas van az ujj szamara,
igy kdnnyebb eltavolitani

a haldzati aljzatbal.

CSAK OTTHONI HASZNALATRA
ORIZZE MEG AZ UTASITASOKAT
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Az 0j készulékének leirasa

A. Kdélap B. Szell6zényilasok
A kdlapot ugy terveztek, hogy az ajtd C. Pizzatepsi eltavolithaté fogantytval
kinyilasakor kicsuszjon (a lap kicsuszik és . .
lecstszik); ez a rendszer megkonnyiti a pizza ~ D: ©1zZalapat
behelyezését és eltavolitasat a legjobb E. Kiegészité kézi lzemmaodu informaciods
eredmeény elérése érdekében. panel magnessel

c Miszaki informaciok
220-240V ~ 50/-60 Hz, 1735-2065 W
A termék 6sszhangban van az EU iranyelvek kvetelményeivel.
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A B idszits

Fontos, hogy nyomja meg az idézit6t
a bedllitott f6zési idé visszaszamlalasanak
megkezdéséhez.

B. STYLE forgégomb (az izemméd
kivalasztasara szolgal)

C. @ Forgdgomb a siités mértékének
beallitdsahoz

* A forgbgombbal vélassza ki a pizza
sutésének mértékét személyes igényei
szerint.

e A forgogomb lehetévé teszi a sit6é
hémérsékletének ndvelését vagy
csokkentését.

* Az alapértelmezett bedllitas a k6zépsd
helyzet. Forgassa el a gombot az
6ramutaté jarasaval megegyezéen, hogy
névelje a hémérsékletet (a slités sotétebb
foka), vagy az éramutaté jarasaval
ellentétes iranyban, hogy csdkkentse
a hémérsékletet (a sttés enyhébb foka).
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D. = KEZI UZEMMOD kontroll-lampa

Jelzi, hogy a kézi tzemmod aktiv. A kézi
lzemmaodrol tovabbi informaciét a 10.
oldalon talal.

. & Készenléti kontroll-lampa

A kontroll-lampa villogni fog, amig a siité
felmelegszik a beallitott hémérsékletre, vagy
ha a suté belsejében a hdmérséklet

a bedllitott hémérséklettel szemben csdkkent
(ne helyezze be az ételt, ha a lampa villog).
Amikor a suté eléri a beallitott hdmérsékletet,
a kontroll-lampa kigyullad.



AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Annak érdekében, hogy a fltészalrdl eltavolitsa
a védéréteget, a sitét be kell kapcsolni
Uresen kb. 20 percre. Gondoskodjon szabad
térrél a készulék korul, mivel a sutébdl
kilénb6zd gézdk tavozhatnak. Ezek a g6zdk
biztonsagosak, és nincsenek hatassal a sutd
mukodésére.

1. Tavolitsa el és biztonsagosan semmisitse
meg a slité minden csomagoléanyagat,
minden reklammatricat, cimkét és
a védészalagokat.

2. Vegye ki a kélapot a csomagbdl. A kélapot
Svatosan tordlje le meleg vizben enyhén
megnedvesitett puha szivaccsal. Alaposan
torodlje szarazra és tegye a stit6be.

3. Asutd bels6 részét térdlje meg enyhén
nedves, meleg vizbe martott puha
szivaccsal.

4. A sutét tegye egyenes és szaraz feluletre.
Gondoskodjon minimalis szabad terlletrdl
a készulék kordl - ez 10 cm-t jelent oldalt és
15 cm-t a készulék felett.

5. Teljesen tekerje le a tapkabelt és dugja
a tapkabel csatlakozojat megfelelen féldelt
halozati aljzatba.

6. Hangjelzés hallhato, és az idézité
hattérvilagitasa roviden bekapcsol, majd
kikapcsol.

7. Forgassa el a STYLE gombot az
éramutaté jarasaval megegyezd iranyba,
amig a taviranyiton lévé mutaté 400 °C
Uzemmddra nem mutat.

8. Hagyja bekapcsolva a suitét 20 percig.

9. A sutd most hasznalatra kész.

10.Az elsé hasznalat el6tt olvassa el az
edények hasznalataval kapcsolatos,
16. oldalon olvashaté utasitasokat.

A SUTO KEZELESE

Mivel a stité rendkivil magas hémérsékletet
érhet el, kérjik, ugyeljen arra, hogy a suté jol
szell6zé helyen legyen, mivel a sutés soran fust
tavozhat a sutébdl.

1. Tegye a kélapot a siitébe.

Az 0j készilék kezelése

2. A STYLE gomb elforgatasaval éllitsa be
a kivant tzemmaodot.

3. Az id6zité kigyullad, és megjelenik
a kivalasztott izemmddhoz ajanlott f6zési
idé. Az id6zit6 elforgatasaval beallithatja
a fézési idét.

4. A kontroll-lampa villog, jelezve, hogy a sité
melegszik.

5. Hagyja a sutét elémelegiteni, amig
a készenléti jelzéfény nem villog, de
folyamatosan vilagit. A stt6 elémelegitési
ideje a valasztott Gzemmaodtdl fliggden
10-20 percig tarthat.

6. Lapat hasznalataval helyezze a pizzat
a kélapra. Ne hasznadljon lapatot, ha tepsit
hasznal.

7. Csukja be az ajtét. Ha tepsit hasznal, az
ajto bezarasa elétt mindenképpen vegye le
a fogantyut.

8. A f6zés elinditasdhoz nyomja meg
az idézitét, és elindul a beallitott idé
visszaszamlalasa.

9. A készités befejezése utan egy hangjelzés
hallhatd, és az idézité hattérvilagitasa
réviden villog, majd kikapcsol.

10.Vegye ki a pizzat a sitébdl és j6 étvagyat
kivanunk.

FIGYELEM

Mindig ellenérizze, hogy a kélap a helyén van,
amikor a sité mikodik.

MEGJEGYZES

Ha athelyezni kivanja a sutét, vegye ki a kélapot
a sitébdl, és kulén csomagolja be, hogy ne
séruljon.

MEGJEGYZES

A pizza behelyezése el6tt ellenérizze, hogy

a sité eldmelegedett. Ha tébb darab pizzat
szeretne késziteni, fontos, hogy mindig varjon,
amig az egyes sltések kdzott Ujra felvillan

a készenléti fény.
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MEGJEGYZES

Javasoljuk, hogy ellenérizze a pizza sulésének
allapotat a készités soran, mivel kiilbnésen
magas hémérsékleten mikddé izemmaddokban
a pizza 6sszetevéi gyorsan atsulhetnek és
elégethetnek.

Tovabbi informaciét a "Hibaelharitas" fejezetben
talal.

FIGYELEM

Sutés utan hagyja a sutét teljesen lehulni
(amig a ventilatorok nem kapcsolnak ki),
mielétt kihizza a haldzati csatlakozét a halozati
aljzatbol. A ventilatorok tovabbra is mikodnek,
hogy lehitsék az elektronikus alkatrészeket

a sttében. A ventilatorok automatikusan
kikapcsolnak, amikor a siité belsejében

a hémérséklet eléri a kivant szintet.

% ID6ZITO

Ha a pizza elkésziilt, hangjelzés hallhaté.

Az ajanlott sitési id6 a kivalasztott miikddési
madtdl figgden jelenik meg, de a sttési id6é
maga a siités el6tt vagy alatt is beallithato.

A készités megkezdéséhez nyomja meg az
id6zitét. A sttési idd visszaszamlalasat barmikor
ledllithatja, ha az idézit6t "0,5" érték ala forditja.

UZEMMODOK

400°C

Rendkivil intenziv hdmérséklet. Idealis
z6ldségek gyors porkdléséhez (majdnem
megégetéshez).

A sutési id6 fligg az készitett zoldség tipusatol.

§
4 “WOOD FIRED”t

Lehetévé teszi, hogy
otthon valodi napolyi
pizzat készitsen!

Rendkivil magas
hémérséklet.

Sdlt, de térékeny

széleket eredményez

erds kelesztéssel és

porkoléssel (enyhén

égett foltokkal).

tEZz a késziilék nem haszndl fat vagy
fatermékeket. A "fWood Fired" (fagydjtasu)
kifejezés a slitd sajatos termikus
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tulajdonsagaira utal, amely fagyujtasu
pizzakemencéhez hasonlit.

2 VEKONY ES ROPOGOS

A tésztat nagyon
vékonyra van nyuijtva,

ami ropogdésagossa

teszi a pizzat. A sajtot és
az egyéb 6sszetevéket
teritse a széléig, és

a paradicsommartast

a pizza széleire is kenheti.

«= MAGAS SZELE

Ezt az lzemmaddot
kifejezetten alacsonyabb
viztartalmu tésztakhoz
fejlesztették ki, amelyek
levegds, de ers pizza
alapot hoznak létre,
lehetbvé téve tovabbi
sajt és mas népszerd
OsszetevOk hozzaadasat.
Javasoljuk, hogy az

ilyen pizzat kdzvetlendl
a kélapon készitse,

a sajtnak és a kéregnek
egyenletesen kell stlnie.

T TEPSI

Készitsen egy csodélatos
ropogds alapot, bolyhos
tésztat és sok feltétet, és
a martast kenje egészen
a szélére. A tokéletes
pizza élvezete.

Ez az izemmod
specialis tepsit igényel,
melyet a készilékhez
mellékellink.

¥ FAGYASZTOTT PIZZA

Nagyszeru valasztas fagyasztott pizza
elkészitéséhez.

160°C

Harapna valamit, de gyorsan és egyszertien
szeretné? Helyezze kedvenc pizza-6sszetevéit

egy szelet kenyérre vagy wrap-ba, és
8-10 percig slisse alacsony h6mérsékleten.




O SUTESI SZINT

Ha inkabb a sététebb kéreget szereti, hasznalja
ezt a forgdgombot, amely lehetévé teszi a sitd
hémérseékletének beallitasat.

Az alapértelmezett bedllitas a k6zépsd helyzet.
Forgassa el a gombot az éramutaté jarasaval
megegyezden, hogy ndvelje a hdmérsékletet
(a slités sotétebb foka), vagy az dramutatod
jarasaval ellentétes iranyban, hogy csdkkentse
a hémérsékletet (a sutés enyhébb foka).

ELEMENT iQ™

A Sage Pizzaiolo Element iQ™ funkciéval van
felszerelve, amely egy fézési technoldgia,
amely beallitja, hogy melyik fit6készlleket
kell bekapcsolni és melyik van bekapcsolva,
és el8segiti az optimalis f6zési eredmények
elérését azaltal, hogy elosztja az egyes
testekben 1évé energiat.

A siité minden izemmaddja elére bedllitott
futészalak, fézélapok, hdmérsékletek és fézési
idOk ajanlott kombinaciojaval rendelkezik,
amelyet receptek és tesztek alapjan hataroztak
meg.

A receptetdl, az 6sszetevék mennyiségétdl

és a személyes preferenciaktol fliggéen az
ilyen beallitasok a FORGOGOMBBAL és az
idézitével allithatok be.
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= KEzI UZEMMOD

A kézi izemmad alternativ izemmad, amely lehet6vé teszi az egyedi hémérsékleti szabalyozast
a s(té aljan és tetején, és lehetévé teszi a felsé flitdszalak energiaeloszlasanak beallitasat.
Ez lehetévé teszi a suitd mikddésének teljes korl beallitasat.

A kézi lzemmdd jobb beadllitdsahoz és hasznalatahoz helyezze a mellékelt kiegészitd informacios
panelt a sit6 vezérlépultjara, amely lehetdveé teszi, hogy felismerje, melyik hmérsékletet allitotta be
és melyik f(itészal mikodik.

Siitovezérlés kézi lizemmodban

1. Nyomja meg és tartsa az iddzit6t.

2. Amig az idézit6 le van nyomva, forditsa a STYLE kapcsolot KIKAPCSOLT helyzetbél 160 °C-ra.
3. Engedije el az idézitét.

4. Akézi izemmod== kontroll-lAmpa haromszor villan, majd kigyullad.

°C =2 °C
L] e y
7
280 280 e
250 310 o50= -« — 350 . .
L] L]
220 340 2204 o 340
190 370 190e * 370
160 400 160 * 400
H——e

Miutan beallitotta a kézi tzemmaodot, a jobb szélsé gombbal lehet kivalasztani az egyes flitdszalak
héeloszlasat, hogy optimalis eredményeket érjen el a kilénféle ételeknél.

A felsé futészal hémérsékletét a kdzépsd szabalyozdval, a sutd also részének hdmérsékletét a bal
oldali szabalyozéval szabalyozhatja.

A bal oldali ikon azt jelzi, hogy a belsé és kulsé felsé futészal héeloszlasa hasonld lesz,
igy egyenletes sitési szintet lehet elérni. Ez a beallitas idedlis a pizza elkészitéséhez, amely
megkoveteli, hogy a feltét és a kéreg egyenletesen legyen megsutve.

Forgassa el a gombot balrél jobbra, hogy megvaltoztassa a héeloszlast tgy, hogy az inkabb a felsé
fltészal klilsé részére iranyuljon, ne a belsd részére.

A jobb oldali ikon v azt jelzi, hogy a héeloszlas sokkal nagyobb lesz a felsé futéelem kiilsé
részén, mint a belsd részen. Ez a bedllitas idealis napolyi pizza készitéséhez, amelynek magasabb
hémérsékletre van sziiksége a kéreg porkolésére, vagy amig az kissé meg nem ég, vagy ropogos
Osszetevok készitéséhez.
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Kézi lzemmodban kdvesse az alabbi tablazat adatait, amely tartalmazza az ajanlott siitési idéket és
hémérsékleti tartomanyt az elkészitett pizza tipusatol fliggéen:

IDOZITG  AZ ALSO RESZ A FELSO RESZ

(perc)  HOMERSEKLETE HOMERSEKLETE  SUTESISTILUS

. ] o o
&\ Wood Fired 2 perc 370-400°C 370-400°C

2N Vékony és ropogés | 7 perc 295325 °C 220-250 °C ()
G Magas széle 9 perc 295-325°C 235- 265 °C O
T Tepsi 18 perc 325355 °C 205 - 235 °C @
¥ Fagyasztott pizza 12 perc 220-250°C 190 -220 °C @

MEGJEGYZES

A sutd also és fels6 hémérséklete kdlcsdnhatasba Iép, tehat a lehetséges kombinacidkban vannak
korlatozasok. Kézi izemmaddban az iddzitd-vezérlés nem aktiv (kézi izemmaddban a hémérsékletet
a sité also részeén allitjak be), ezért a készitési id6t, pl. id6zitd segitségével kell visszaszamolni.
Javasoljuk, hogy rendszeresen ellendrizze a készités allapotat.

Ha kiszeretne lépni a kézi izemmddbdl, forditsa a STYLE vezérl6t "kikapcs" allasba, majd vissza,
hogy kivalassza a kivant tizemmaodot.
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NAPOLYI PIZZATESZTA
ELKESZITESE

A talba tegye be a lisztet, az élesztét és a sot.
Alaposan keverje 0ssze. Adjon hozza vizet és
dolgozzon alacsony sebességgel, amig

a tészta sima és rugalmas nem lesz, azaz kb.
10 percig.

Takarja le féliaval, és hagyja megkelni, amig
a tészta mennyisége megduplazodik, ami
korulbeldl 45-60 perc.

Ossza a tésztat kisebb részekre, kortlbeldl
240 g-ra. Szérja meg a kezét lisztettel, és
mindegyik darabbdl sodorjon egy kisebb
golyét.

Finoman szérjon meg két tepsit durumliszt-
keverékkel, és tegye ra a tésztagolyodkat.
Hagyjon kb. 10 cm-t minden egyes darab
kézott. Finoman kenje meg olajjal, majd
takarja le az egyes lapokat élelmiszer-féliaval.
Tegye be a hiitészekrénybe kb. 6 orara. It
atészta 4 napig eldll.

Hasznalat el6tt hagyja a tésztat még kb.

1 6rat csomagolva szobahémérsékleten allni.
Szoérjon nagyobb mennyiség durumliszt-
keveréket a tiszta munkafellletre. Konyhai
spatulaval (vagy fakanallal) emelje fel az
egyik tésztagolyot és tegye a lisztetre. A tobbi
tésztagolyot hagyja letakarva.

Egyenként dolgozza fel az 6sszes golyét,
de egyszerre mindig csak egyel dolgozzon.
Szérja meg finomliszt és durumliszt
keverékkel.

Helyezzen egy tésztagolyot a kis mennyiségl
liszttel meghintett munkafellletre, dvatosan
nyomogossa a tésztat, és kdzepétél kifelé
formazva alakitson ki kb. 15 cm atméréji kort,

kb. 2 cm-t hagyjon vastagabra a széle mentén.

Formazza tovabb (hizza oldalra), amig a kor
atméréje 25-30 cm nem lesz.

MEGJEGYZES

A tésztat nehéz lesz alakitani, ha elég hosszu
ideig nem maradt a hiitészekrényben, vagy mar
nem hideg.
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Tanacsok és tippek

Ha a tészta a forméazas soran visszaugrik,
hagyja még 15-30 percig pihenni nedves ruha
alatt. Ez megkonnyiti a tészta kezelését.

X & TIPP

Ha problémat észlel a tészta nyujtasaval
kapcsolatban, tegye a meglisztezett tésztat egy
felforditott tal aljara, majd 6vatosan feszitse ki

a tésztat a tal oldala mentén.

X 8 TIPP

A tésztat kézzel vagy dagaszté-géppel

is feldolgozhatja. A tészta készen all

a hasznalatra, ha lehetséges, hogy nagyon
vékony (akar atlatszo) lepénnyé is széthuzza
anélkul, hogy elszakadna volna.

X & TIPP

A tésztat egy hénapra le is fagyaszthatja. Tegye
egy légmentesen zarhatd edénybe vagy egy
visszazarhato rendszer(i tasakba. Hasznalat
elétt hagyja a tésztat felolvadni a hutében.

A PIZZALAPAT HASZNALATA.

Ha olyan pizzat készit, amelyhez nincs sziikség
tepsi haszndlatara, elkészitheti kdzvetlenil

a kélapon. Ebben az esetben hasznaljon
lapatot a pizza athelyezéséhez és a siitébe
helyezéséhez.

Miel6tt a tésztat a lapatra helyezné, ellendrizze,
hogy a slté megfeleléen van felmelegedve.

* Miel6tt a tésztat a lapatra helyezné, szérja
meg a felliletét kis mennyiségu
(kb. Y2 teaskanal) sima- és durumliszt
(fele és fele aranyban) keverékével.

* Helyezze a formazott tésztat a lapatra, és
kenje meg martassal / adjon hozza tovébbi
feltéteket.

* DOLGOZZON GYORSAN! Kenje el a martast,
és gyorsan rakja ra a feltéteket. Ellenkezé
esetben a tészta nedvessége miatt a tészta
ratapadhat a lapéatra, ami nagyon megneheziti
a pizza kélapra helyezését.

¢ Ne hagyja a tésztat a lapaton 2 percnél
tovabb, hogy ne ragadjon le.



* Miutan a pizza diszitett és készen all
a sltésre, nyissa ki a sutd ajtajat, és egészen
a slit6é hatso részébe helyezze be a lapatot.
Hagyja, hogy a lapat végé a kélap hatuljan
legyen, és emelje fel a nyelet ugy, hogy az
egész lapat eléreddljon. Réviden mozgassa
a lapatot maga felé és magatol, és hagyja,
hogy a pizza a kélap végére csusszon.

* Fokozatosan huzza ki a lapatot a stitébél,
rovid mozdulatokkal magatdl és maga felé,
amig az egész pizza lecsuszik a kélapra.
Csukja be az ajtot.

* Miutan a pizza megsiilt, tegye a lapatot a kész
pizza ala, és vegye ki azt a sutébdl.

S TIPP

A cél az, hogy csak pontos mennyiség(
sima- és durumlisztet hasznaljon, hogy

a pizza ne tapadjon a lapathoz. Ha tul sokat
hasznal, a felesleges liszt elég a kélapon,
igy a pizza keserl lesz, az alja pedig sargas.
Ez a felesleges lisztmennyiség néveli a fust
mennyiségét és a kemencében bekdvetkezé
tlzveszélyt a pizza eltavolitasa utan.

MEGJEGYZES

Hogy a tészta ne tapadjon a lapatra, fontos,
hogy a lapat hideg és tiszta legyen. Ne tegye
a lapatot a slté ala, amig varja, hogy az
eldkészités befejezddjon.

A TEPSI HASZNALATA.

FIGYELMEZTETES

Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a tepsi ki van
égetve. Tovabbi informaciok a Karbantartas és
tisztités részben.

A tepsi hasznalata el6tt mindig ellenérizze, hogy
a kélap a helyén van.

A tepsis pizzat hideg, olajjal kikent tepsiben

kell késziteni, majd elémelegitett sttébe kell
helyezni.

Alternativ megoldasként a serpenyét
elémelegitheti, mielétt hozzaadna az
OsszetevOket, példaul zéldségeket, hogy jobb
sutési eredményeket érjen el.

9 TIPPEK A TOKELETES
FELTETEKHEZ

* Vegye ki a bivaly mozzarellat a séoldatbdl, és
dvatosan nyomja meg, hogy eltavolitsa
a felesleges folyadékot.

* A nyers hust és a vastagabb
z6ldségdarabokat hékezeléssel kell kezelni,
mielétt azokat a pizzara helyezné.

* A tulzott martas és feltét mennyiség miatt
a kéreg megnedvesedhet.

¢ A tészta magasabb sétartalma hozzajarulhat
a kéreg jobb atsutéséhez.

* Szlkség esetén, a felesleges martast kis
adagokban fagyassza le.

il
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Tisztitas el6tt ellendrizze, hogy a siité és annak
kiegészit6i lehultek, majd huzza ki a haldzati
csatlakozét a haldzati aljzatbol.

A kilsé fellet és az ajto tisztitasa

1. Akulsé felUleteket puha és enyhén
benedvesitett ronggyal torélje meg.
A lerakodasok eltavolitasahoz hasznalhat
kimélé folyekony tisztitoszert vagy oldatot
spray formaban. Tisztitas elétt a szert mindig
a szivacsra tegye, soha ne a készulék
felletére.

2. Az ajtéra hasznalhat lvegtisztitot vagy finom
tisztitészert, amelynek nincs dérzsélé
hatasa. Az ajtt egy meleg vizben enyhén
megnedvesitett puha szivaccsal térélje at.
Ne hasznaljon durva tisztitoszert, fém
edénysurolot stb., mert felsérthetik
a feluletet.

3. Vérja meg, amig minden felllet megszarad,
miel6tt csatlakoztatja a tapkabelt a haldzati
csatlakozdba és bekapcsolja.

FIGYELEM

A siitd hazat, a tapkabelt és a villasdugét soha
ne martsa vizbe vagy mas folyadékba.
AramUtés vagy halalos sérilés torténhet.

A kélap tisztitasa

1. Akdlap karosodasanak elkeriilése
érdekében javasoljuk, hogy minden
hasznalat utan puha, enyhén nedves
szivaccsal térdlje le a fellletet.

2. Ha el kell tavolitani a kélapot és a sitén kivl
kell tisztitani, javasoljuk, hogy nagyon
dvatosan tegye azt.

3. Akélapot nem szabad vizbe meriteni vagy
mosogatégépben mosni.

4. Miel6tt beteszi a sutébe, gy6zédjéon meg
réla, hogy a kélap teljesen szaraz,
megfeleléen tegye be a sltdbe, és csak
azutan csatlakoztassa a tapkabelt a haldzati
aljzatba.
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= Karbantartas és tisztitas

MEGJEGYZES

Hasznalat soran természetes patina képzédhet
a kélap feluletén. Ez nem hiba, és semmilyen
maodon nem befolyasolja a suté mikddeését.

Pizzalapat tisztitasa

1. Mossa el a pizzalapatot meleg vizben kevés
mosogatészerrel és puha szivaccsal vagy
mUanyag edénysuroléval. Oblitse le és
alaposan szaritsa meg 6ket. Ne hasznaljon
durva tisztitészereket, fém edénysurolét vagy
mas fém eszkdzt a szennyezédések
eltavolitasahoz, mivel megkarcolhatja
a készulék fellletét.

2. Alapatot mosogatégépben is el lehet
mosogatni.

A tepsi kiégetése

A tepsi szénacélbdl készillt, és specialis
karbantartast igényel. Az elsé hasznalat elétt

a tepsit az alabbi utasitasoknak megfeleléen és
rendszeres id6kdzonként ki kell égetni

a védoéréteg megérzése érdekében.

FIGYELEM

Fontos megjegyezni, hogy kiégetés soran

a slité hémérséklete magasabb lesz, mint

a hasznalt olaj lobbanaspontja. Ez spontan

rovid meggyulladast vagy lobbanast okozhat.

Az ilyen kockazat minimalizalasa érdekében

hasznalja pontosan az utasitdsokban megadott

olajmennyiséget, és tartsa az ajtot csukva az
egész égetési folyamat soran. Ha tiizet vagy
langot észlel, ne essen panikba, hagyja csukva
az ajtét, és a langok nagyon gyorsan kialszanak.

1. Forgassa a STYLE kezelégombot 400 °C-ra,
és melegitse el a sitét.

2. Tordlje at a tepsit egy papir- vagy szaraz
textiltorlével.

3. A papirtorlére vigyen fel LEGFELJEBB fél
teaskanalnyi sertészsirt, ndvényi vagy
lenolajat (nem olivaolajat), és alaposan
torélje at a tepsi teljes belsé fellletét.



4. Tegye a serpeny6t 10 percre az elémelegitett
sutébe (amikor a kontroll-lAmpa abbahagyja
a villogast és folyamatosan vilagitani kezd).

5. Ovatosan vegye ki a tepsit, és tegye egy
héallo feluletre.

6. A papirtorldre vigyen fel ujra LEGFELJEBB
fél teaskanalnyi sertészsirt, ndvényi vagy
lenolajat (nem olivaolajat), és alaposan
torélje at a tepsi teljes kulsé feluletét.

7. Tegye be a tepsit az elémelegitett stitébe
(400 °C) tovabbi 10 percre.

8. Afenti 3-7 Iépéseket ismételje meg.

A tepsi most haszndlatra kész. Javasoljuk, hogy
a tepsit rendszeresen égesse ki, hogy a legjobb
eredményt érje el, és meghosszabbitsa az
élettartamat.

A tepsi tisztitasa

A rendszeres karbantartas keretében javasoljuk,
hogy a tepsit csak kézzel mossa el meleg
vizben kevés semleges mosogatdszerrel.
Alaposan szaritsa meg az edényt és égesse ki
a fenti utasitasok szerint.

Korrozio esetén rozsdamentes acélbodl vagy
rézbdl készilt huzalkefével és forré vizzel
tavolitsa azt el. Majd az edényt égesse ki a fenti
utasitasok szerint.

FIGYELEM

Soha ne mossa a tepsit mosogatégépben.

Pizzasiité tarolasa

1. Gy6z6djon meg réla, hogy a sité és
tartozéka kih(ilt, tiszta és szaraz.

2. Gydz6djon meg, hogy a ké f6zélap be van
helyezve a slitébe.

3. Gyd8z6djon meg réla, hogy az ajté teljesen
be van csukva.

4. Allitsa a siitét vizszintes helyzetbe,
kiegyensulyozva. Ne tarolja a tepsiket vagy
mas targyakat a felsé fellleten. Egyetlen
kivétel a pizzalapat.



PROBLEMA

Hibaelharitas

GYORS MEGOLDAS

A siit6 nem kapcsolt be.

¢ Ellendrizze, hogy a csatlakozé megfeleléen be van-e dugva az
aljzatba.

* Csatlakoztassa a tapkabelt a kiilon aljzatba.
* Csatlakoztassa a tapkabelt mas aljzatba.
¢ Inditsa Ujra az elektromos biztositékot, ha szikséges.

A készenléti kontroll-
lampa villog.

e Ez aztjelenti, hogy a suitd beallitott hdmérsékletre melegszik.
Miel6tt a pizzat sttébe helyezné, varjon, amig a készenléti kontroll-
lampa kigyullad.

Go6z tavozik az ajton.

e Ez normadlis jelenség. Az ajt6 ugy készllt, hogy a g6z tavozni
tudjon. Klléndsen magas viztartalmu élelmiszerek.

* Ha nedvesség vagy kondenzalt g6z jelenik meg a sutd alatt, térdlje
le szaraz ruhaval.

A flitészalak
bekapcsolnak /

némelyik ugy néz ki,
hogy ki van kapcsolva.

* Az Element IQ™ a f(it6elemek kapcsolassal pontosan vezérli
a hémérsékletet a siité belsejében, és rovid idékdzonként
maddositja a flitészalak teljesitményét, hogy a megfeleld
hémérsékletet biztositsa. Ez normalis jelenség.

A kikapcsolaskor
a slit6bdl zaj halhaté.

* Sotés kdzben ventilatorok mukddnek, amelyek hiitik és megvédik
az elektromos alkatrészeket a tulmelegedéstdl. A siité nagyon
magas hémérséklete miatt ezek a ventilatorok még sités utan
is mikddnek, amig a hémérséklet a kivant szintre nem csokken.
Ne huzza ki a halézati csatlakozét a haldzati aljzatbol, mikor
a ventilatorok muikodnek.

Flst tavozik az ajton.

* Ez egy normal jelenség az ételkészités soran, amelyet magas
hémérsékleten torténd siités okoz. A flst mennyiségének
csOkkentése érdekében akadalyozza meg, hogy a sima-/
durumliszt maradjon a lapaton. Azt is javasoljuk, hogy a sit6t jol
szell6zé helyen hasznalja.

Tiz jelent meg
a siitében.

¢ Ne essen panikba. Csukja be az ajtét, ha nyitva van. Ha a tlz
20 masodpercen beliil Snmagatdl nem alszik ki, hiizza ki a halézati
csatlakozét a haldzati aljzatbdl és varja meg, amig a tiiz kialszik.

Lathaté apré repedések
a kélapon.

¢ Kicsi repedések jelentkezhetnek a mazon hasznalat kézben.
Ez nem hiba, és semmilyen médon nem befolyasolja a késziilék
miikodéseét.

* A kis repedések nem jelentik a késziilék szerkezeti hibajat.
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WAZNE
ZALECENIA
DOTYCZACE
BEZPIECZEN-
STWA

W Sage® zdajemy

sobie sprawe z wagi
bezpieczenstwa. Projektujemy
i produkujemy urzadzenia
przede wszystkim z uwaga
na Twoje bezpieczenstwo.
Prosimy jednak o ostroznos¢
i przestrzeganie podczas
uzytkowania urzgdzenia
elektrycznego nastepujacych
zalecen dotyczacych
bezpieczenstwa.

WAZNE
INFORMACJE
DOTYCZACE
BEZPIECZEN-
STWA

PRZECZYTAJ WSZYSTKIE
INSTRUKCJE PRZED
PIERWSZYM UZYCIEM

I ZACHOWAJ JE DO i
WGLADU W PRZYSZtOSCI.

Petny tekst instrukcji
dostepny jest na stronach
sageappliances.com.

Podczas uzytkowania

urzadzen elektrycznych nalezy
przestrzegac podstawowych
zalecen dotyczacych
bezpieczenstwa, miedzy innymi:

* Przed pierwszym uzyciem
usun i w bezpieczny
i ekologiczny sposob zlikwiduj
wszelkie materiaty pakunkowe
i reklamowe.

e Aby wykluczyc ryzyko
uduszenia matych dzieci,
usun opakowanie ochronne
wtyczki kabla sieciowego tego
urzadzenia i w bezpieczny
sposob je zutylizuj.

* Podczas korzystania
z urzadzenia nie nalezy
stawia¢ go na skraju blatu
kuchennego lub stotu. Upewnij
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sie, ze powierzchnia, na ktorej
chcesz umiescic urzadzenie,
jest stabilna, réwna, odporna
na wysoka temperature

i czysta.

* Drzwiczki lub powierzchnia
zewnetrzna urzgdzenia mogag
sie nagrzewac podczas pracy.

Nie nalezy uzywac urzgdzenia
na powierzchni pokrytej
tkaning, w poblizu zaston

lub innych tatwopalnych
materiatdéw.

Podczas pracy pieca nie
wolno go przykrywac i nalezy
uniemozliwi¢ kontakt pieca

z materiatami tatwopalnymi,
takimi jak zastony, firany,
tapety itp., poniewaz mogtoby
to by¢ przyczyng pozaru.

Nie nalezy stawia¢ urzgdzenia
na kuchence gazowej lub
elektrycznej lub w jej poblizu
oraz w miejscach, gdzie
mogtoby dotyka¢ gorgcego
piecyka.

* Nie przewieszaj kabla
zasilajgcego przez krawedz
stotu lub blatu roboczego.
Zadbaj o to, aby nie dotykat
goracych powierzchni ani sie
nie zaplatat.

Aby unikna¢ porazenia

pradem elektrycznym, nie
wolno zanurzac przewodu
zasilajgcego, wtyczki ani
korpusu silnika w wodzie (ani
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innej cieczy).

* Podczas pracy urzadzenia
nalezy zapewnic¢ wolng
przestrzen minimalnie 10 cm
po bokach i 15 cm na gorze
urzgdzenia.

Nie dotykaj gorgcych

powierzchni. Aby

zapobiec oparzeniom,
nalezy zachowac szczegdlng
ostroznos¢ podczas
wyjmowania patelni do pizzy lub
kamiennych ptyt, poniewaz
moga by¢ one bardzo gorgce.

* Nie stawiaj naczyn
kuchennych, blachy do
pieczenia itp. na szklanych
drzwiczkach.

* Nie pozostawiaj drzwiczek
otwartych przez dtuzszy czas.

* Nie stawiaj zadnych
przedmiotéw na powierzchni
pieca podczas pracy.

* Do urzagdzenia nie wolno
wktadac tektury, przedmiotow
z tworzywa sztucznego,
papieru lub innych
tatwopalnych materiatéw.

* Nie przykrywaj zadnego
elementu urzadzenia
folig aluminiowa. Moze to
spowodowac przegrzanie
pieca i jego uszkodzenie.

 Zaleca sig stosowanie patelni
w piecu na pizze SPZ820,
cho¢ mozna réwniez uzywac
innych patelni zeliwnych /



patelni ze stali weglowej, ktére
pasujg do pieca.

* Nie uzywaj w piecu patelni
0 nieprzywierajgcej
powierzchni lub

Z nieprzywierajgca warstwa.

Zachowaj szczegolng
ostroznos¢ podczas uzywania
patelni nierdzewnych,
poniewaz w wyzszych
temperaturach mogg one
zmienic kolor.

Zachowaj szczegdlng
ostroznos¢ podczas
wyjmowania patelni z pieca.
Patelnie nalezy potozy¢

na powierzchni odpornej

na dziatanie wysokich
temperatur.

Podczas uzywania patelni
W piecu nie przykrywaj jej
pokrywka.

Nie wolno wktadac do pieca
duzych kawatkéw produktow
spozywczych lub metalowych
przyboréw, ktére moga
spowodowag pozar lub
zwarcie.

Jezeli nie stosujesz patelni
do pizzy, aby zapobiec
bezposredniemu kontaktowi
z piecem, przy wktadaniu
pizzy do pieca uzywaj
dotaczonej topatki do pizzy.

Uzywaj wytgcznie
wyposazenia i sprzetu
dostarczanego przez
producenta lub dotgczonego

do urzadzenia. W przeciwnym
wypadku grozi ryzyko
obrazen.

Nie korzystaj z tego
urzadzenia przy pomocy
programatora, czasowego
wigcznika ani jakiejkolwiek
innej czesci wtgczajgcej
urzadzenie automatycznie.

Nie przechowuj w piecu
zadnych przedmiotow,

do pieca mozna wktadac
wytgcznie akcesoria zalecane
przez producenta i to pod
warunkiem, ze piec nie jest
uzywany.

Urzadzenie jest przeznaczone
do uzytku domowego. Nie
uzywaj tego urzadzenia

W poruszajgcych sie
pojazdach. Nie uzywaj
urzgdzenia na zewnatrz, nie
uzywaj go do innych celow

niz ten, do ktérego zostato
przeznaczone. W przeciwnym
razie moze dojs¢ do obrazen.

Przed czyszczeniem,
przemieszczaniem,
przechowywaniem lub
odtozeniem nalezy wytgczyc
urzadzenie, a przed
odtgczeniem od sieci
elektrycznej poczekac az
catkowicie ostygnie.

Nie uzywaj do czyszczenia
drucianych czyscikow.

Z czyscika moga sie oderwac
drobne elementy, ktore
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moga uszkodzi¢ elementy
elektryczne i spowodowac
zwarcie.

* Dzieci obstugujace
urzadzenie lub znajdujgce
sie w jego poblizu muszg
pozostawac pod nadzorem.

* Dzieci powyzej 8 roku zycia
oraz osoby o obnizonych
zdolnosciach fizycznych
i umystowych lub niewielkim
doswiadczeniu i wiedzy, moga
korzystac z tego urzadzenia,
jesli jest nad nimi sprawowany
nadzor lub zostaty pouczone
o korzystaniu z tego
urzgdzenia w bezpieczny
sposob i rozumiejg
niebezpieczenstwo grozace
w przypadku niewtasciwego
uzytkowania.

* Dzieciom nie wolno bawi¢ sie
urzadzeniem.

» Czyszczenie i konserwacje
przeprowadzang przez
uzytkownika mozna powierzy¢
dzieciom tylko w przypadku,
ze ukonczyty 8 rok zycia i sg
pod nadzorem.

e Utrzymuj urzadzenie i jego
kabel zasilajgcy z dala od
dzieci ponizej 8 roku zycia.

* Dtuzszych kabli
przytgczeniowych lub
przedtuzaczy mozna uzywacg,
zachowujgc zwiekszong
ostroznosg.
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* Zaleca sig przeprowadzanie
regularnych kontroli
urzadzenia i kabla
zasilajgcego. Nie uzywaj
urzgdzenia z uszkodzonym
kablem zasilajgcym lub
wtyczka albo jesli urzgdzenie
jest zepsute lub zostato
w jakikolwiek sposéb
uszkodzone. W takim
przypadku natychmiast
przestan korzystaé
z urzadzenia i skontaktuj sie
z autoryzowanym centrum
serwisowym marki Sage.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa
zaleca sie podtgczenie
urzadzenia do samodzielnego
obwodu elektrycznego,
oddzielnego od innych
urzgdzen. Zwrd¢ sie do swego
elektryka o specjalistyczng
pomoc.

Jakgkolwiek konserwacje
wykraczajgca poza zwykte
czyszczenie nalezy powierzy¢
autoryzowanemu serwisowi.

* Urzadzenie to jest
wyposazone w kabel
sieciowy z przewodem
uziemiajacym i wtyczka
uziemiajgcg. Urzgdzenie
nalezy podtgczac wytgcznie
do wtasciwie uziemionego
gniazdka. W przypadku
spiecia uziemienie zmniejsza
ryzyko porazenia prgdem
elektrycznym.



* W zadnych okolicznosciach
nie roztgczaj ani nie usuwaj
styku uziemienia kabla
zasilajgcego. Nie uzywaj
przedtuzaczy ani adapterdéw.

» Skontaktuj sie z elektrykiem
specjalistg, jesli nie do
konca rozumiesz zalecenia
dotyczgce uziemienia lub
masz watpliwosci, czy
urzgdzenie lub gniazdo
elektryczne jest prawidtowo
uziemione.

» Zaleca sie zainstalowanie
ochronnika przepieciowego
(standardowy wigcznik
w gniazdku) w celu
zagwarantowania zwiekszonej
ochrony podczas uzytkowania
urzadzenia. Zaleca sie, aby
w obwodzie elektrycznym,

w ktérym urzadzenie bedzie
uzytkowane, zainstalowany
byt ochronnik przepieciowy

(z nominalnym prgdem
szczatkowym max. 30 mA).
Zwroc sie do swego elektryka
0 specjalistyczng pomoc.

UWAGA

Aby zapobiec porazeniu
pradem elektrycznym, przed
czyszczeniem odtgcz wtyczke
przewodu zasilajgcego

Z gniazda sieciowego.

INSTRUKCJA KABLA
ZASILAJACEGO

Twoje nowe urzadzenie Sage®
wyposazono w krotki kabel
zasilajgcy, aby zapobiec
urazom lub uszkodzeniom
wynikajacym z wyciagniecia,
potkniecia sie lub zaplgtania

w dtugi kabel zasilajgcy. Jezeli
uzywasz przedtuzacza, (1)
podane napiecie elektryczne
kabla musi mie¢ minimalnie
takg samg wartos¢, jak napiecie
elektryczne urzadzenia; (2)
kabel nalezy umiescicé tak,

aby nie zwisat z krawedzi

blatu lub stotu, gdzie mogtyby
go dosiegnac¢ dzieci lub

gdzie mozna bytoby o niego
przypadkowo zahaczyc; (3)
kabel musi by¢ wyposazony we
wtyczke z uziemieniem.

WTYCZKA SAGE ASSIST®

Produkt marki Sage jest
wyposazony w wyjgtkowg
wtyczke Sage Assist®,
zaprojektowang specjalnie

z oczkiem na palec w celu
tatwiejszego wyjecia z gniazdka.

WYLACZNIE DO UZYTKU DOMOWEGO
ZACHOWAJ NINIEJSZA INSTRUKCJE
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Opis Twojego nowego urzadzenia

A. Ptyta kamienna
Ptyta kamienna zostata zaprojektowana
tak, ze po otwarciu drzwiczek nastepuije jej
wysunigcie (ptyta wysuwa sie w kierunku
na zewnatrz i w dot); system ten utatwia
wktadanie i wyjmowanie pizzy, aby zapewnic¢ recznego z magnesem
maksymalne efekty.

. Otwory wentylacyjne

. Patelnia na pizze z odczepiang raczka
. topatka do pizzy

. Dodatkowy panel informacyjny trybu

moow

c € Informacje techniczne
220-240 V~ 50-60 Hz 1735-2065 W
Produkt jest zgodny z wymogami UE.
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C.

% Timer

Aby uruchomic¢ odliczanie ustawionego
czasu przygotowania nalezy nacisnag¢ timer.

Pokretto STYLE (stuzy do wybierania trybu
pracy)
D Pokretto stopnia wypieczenia

* Przy pomocy pokretta wybierz stopien
wypieczenia pizzy wedtug wtasnych
preferencii.

* Pokretto pozwala na zwigkszenie lub
zmniejszenie temperatury pieca.

* DomyslInie ustawione jest w pozycji
$rodkowej. Obré¢ pokretto w kierunku
ruchu wskazowek zegara, aby zwiekszy¢
temperaturg (bardziej wypieczona pizza),
lub w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara, aby zmniejszy¢
temperature (mniej wypieczona pizza).

D. = KONTROLKA TRYBU recznego

Wskazuje, ze tryb reczny jest aktywny.
Wiecej informacji na temat trybu recznego
znajduje sie na stronie 10.

. & Kontrolka gotowosci

Kontrolka bedzie miga¢ podczas
nagrzewania pieca do ustawionej
temperatury lub w przypadku, gdy
temperatura wewnatrz pieca spadta ponizej
ustawionej wartosci (jezeli kontrolka miga,
nie nalezy wktadac¢ potraw do pieca). Po
osiggnieciu ustawionej temperatury,
kontrolka zaswieci sie.
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Aby usung¢ warstwe ochronng z elementu
grzejnego, nalezy wtgczyc¢ pusty piec na okoto
20 minut. Upewnij sig, ze wokot pieca jest
wolna przestrzen, poniewaz z pieca mogg sig
wydobywac opary. Opary te sg bezpieczne i nie
wptywajg w zaden sposéb na funkcjonowanie
pieca.

1. Usun z pieca wszelki materiat
opakowaniowy, etykiety reklamowe i tasmy
ochronne i zutylizuj je w bezpieczny sposéb.

2. Wyjmij ptyte kamienng z opakowania. Ptyte
przetrzyj ostroznie miekka gabka lekko
zwilzong w cieptej wodzie. Wytrzyj do sucha
i wtéz jg do wnetrza pieca.

3. Przetrzyj wnetrze pieca migkka gabka lekko
zwilzong w cieptej wodzie.

4. Postaw piec na réwnej i suchej powierzchni.
Zapewnij wolng przestrzen minimalnie 10 cm
po bokach i 15 cm nad urzadzeniem.

5. Rozwin catkowicie przewdd i wtdz wtyczke
przewodu zasilajgcego do odpowiednio
uziemionego gniazdka sieciowego.

6. Ustyszysz sygnat dzwigkowy,

a podswietlenie timera zaswieci sig na krotko
a nastepnie zgasnie.

7. Obracaj pokretto STYLE w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara,
dopoki wskaznik na pokretle nie wskaze
trybu 400 °C.

8. Pozostaw piec wtgczony na 20 minut.
9. Piec jest teraz gotowy do uzycia.

10.Postepuj zgodnie z instrukcjg wypalania
patelni na stronie 16 przed jej pierwszym
uzyciem.

OBSLtUGA PIECA

Ze wzgledu na to, ze piec moze osiggaé
ekstremalnie wysokie temperatury, nalezy

sie upewnic, ze umieszczono go w dobrze
wentylowanym miejscu, poniewaz podczas
przygotowania potraw z pieca moze ulatnia¢ sie
dym.

1. Wtoz ptyte kamienng do pieca.
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-@- Obstuga Twojego nowego urzadzenia

2. Obroc pokretto STYLE i wybierz zgdany tryb
pracy.

3. Wigczy sig podswietlenie timera i wyswietli
sie zalecany czas przygotowania dla
wybranego trybu. Czas przygotowania
mozna zmieni¢ obracajgc pokretto timera.

4. Kontrolka gotowosci zacznie migag¢, co
oznacza, ze piec sie rozgrzewa.

5. Poczekaj, az piec sig nagrzeje, kontrolka
przestanie migac i zaswieci sie $wiattem
ciggtym. Czas rozgrzewania pieca moze
wynosi¢ od 10 do 20 minut w zaleznosci od
wybranego trybu pracy.

6. Przy pomocy topatki umies¢ pizze na
kamiennej ptycie. Nie uzywaj fopatki, jezeli
uzywasz patelni do pizzy.

7. Zamknij drzwiczki. Jezeli uzywasz patelni
do pizzy upewnij sie, ze przed zamknigciem
drzwiczek zdjeto jej raczke.

8. Aby rozpoczaé proces przygotowania
potrawy nacisnij timer, rozpocznie
sie odliczanie ustawionego czasu
przygotowania.

9. Po zakonczeniu procesu przygotowania
ustyszysz sygnat dzwiekowy, a podswietlenie
timera zaswieci sie na krétko a nastepnie
zgasnie.

10.Wyjmij pizze z pieca, zyczymy smacznego.

UWAGA

Upewnij sie, ze kamienna ptyta znajduje sie na
swoim miejscu podczas pracy pieca.

UWAGA

Jezeli planujesz przeniesienie pieca, wyjmij
kamienng ptyte z pieca i zapakuj jg osobno, aby
nie doszto do jej uszkodzenia.

UWAGA

Przed wtozeniem pizzy upewnij sig, ze piec jest
nagrzany. Jezeli chcesz przygotowac kilka sztuk
pizzy, przed wtozeniem kolejnej sztuki poczekaj,
az kontrolka gotowosci ponownie sig zaswieci.



UWAGA

Zaleca sig kontrolowanie stanu wypieczenia
pizzy podczas przygotowania, poniewaz
szczegolnie w trybach wysokotemperaturowych
sktadniki pizzy moga sie zbyt szybko upiec

i przypalic.

Wiecej informaciji w rozdziale ,Rozwigzywanie
problemow*.

UWAGA

Po zakonczeniu przygotowania poczekaj,

az piec catkowicie wystygnie (wytacza sie
wentylatory) przed odtgczeniem wtyczki kabla
zasilajgcego z sieci. Wentylatory pozostajg
wigczone, aby chtodzi¢ elementy elektroniczne,
znajdujace sie wewnatrz pieca. Wentylatory
wytgczg sie automatycznie, gdy temperatura
wewnatrz pieca spadnie do odpowiedniego
poziomu.

%TIMER

Gdy pizza bedzie gotowa, rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy. Wyswietlany zalecany czas
przygotowania zalezy od wybranego trybu
pracy, ale czas przygotowania mozna zmieni¢
przed lub podczas procesu pieczenia. Nacisnij
timer, aby rozpocza¢ proces przygotowania.
Odliczanie czasu przygotowania mozna
zatrzymac¢ w dowolnym momencie, ustawiajac
pokretto timera ponizej pozyciji ,,0,5%

TRYBY PRACY

400°C

Bardzo intensywna temperatura. Idealny do
szybkiego opiekania (prawie przypalenia)
warzyw.

Czas przygotowania moze zaleze¢ od rodzaju
warzywa.

§
4 “WOOD FIRED”t

Pozwala na

uzyskanie prawdziwej
neapolitanskiej pizzy

w warunkach domowych!
Bardzo wysoka
temperatura.

Uzyskasz wyrosniete

i wypieczone ciasto

z chrupigca skora

(z lekko przypalonymi

miejscami).

W urzgdzeniu nie uzywa sie drewna ani
wyrobow drewnianych. Wyrazenie “Wood
Fired” (piec na drewno) dotyczy specyficznych
wiasciwosci cieplnych tego pieca, ktdre
przypominajg piec do pizzy opalany drewnem.

< CIENKA | CHRUPIACA

Ciasto jest bardzo
cienko rozwatkowane,
co sprawia, ze pizza jest
chrupigca. Seriinne
sktadniki nalezy roztozyc¢
az do brzegdw, a sos
pomidorowy mozna
rozetrze¢ rowniez na
brzegach pizzy.

&= WYSOKA SKORKA

Ten tryb pracy
opracowano specjalnie
do ciast z mniejsza
zawartoscig wody, ktore
tworzg wyrosnieta,

ale mocng baze pizzy,
umozliwiajac dodanie
wigkszej ilosci sera

i innych ulubionych
sktadnikéw. Takg pizze
zalecamy przygotowywaé
bezposrednio na ptycie
kamiennej, ser i skorka
powinny by¢ réwnomiernie
wypieczone.
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T PATELNIA

Przygotuj pyszna,
chrupigca baze,
wyros$niete ciasto i duzo
sktadnikdw, sos rozetrzyj
az po brzegi. Najwigksza
przyjemnos$¢ z pizzy.

Ten tryb wymaga uzycia
specjalnej patelni do
pizzy, ktdra jest dotaczona
do produktu.

% PIZZA MROZONA

Idealny wybér do przygotowania mrozonej pizzy.
160°C

Szukasz czegos$ na drugie $niadanie i chcesz,
zeby byto szybko i tatwo? Na kromce chleba

lub w tortilli umiesc¢ ulubione sktadniki na pizze
i opiekaj 8 do 10 minut w niskiej temperaturze.

@ STOPIEN WYPIECZENIA

Jezeli wolisz ciemniejsza skore, uzyj tego
pokretta, ktére umozliwia zmiane temperatury
wewnatrz pieca.

Domysinie ustawione jest w pozycji Srodkowej.
Obrd¢ pokretto w kierunku ruchu wskazowek
zegara, aby zwigkszy¢ temperaturg (bardziej
wypieczona pizza), lub w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazoéwek zegara, aby zmniejszyé
temperature (mniej wypieczona pizza).

ELEMENT iQ™

Piec Sage Pizzaiolo wyposazono w funkcje
Element iQ™, czyli technologie przygotowania,
ktora w inteligentny sposéb decyduje, ktdre
elementy grzewcze zostang wtgczone,

a rozktadajgc moc w poszczegdlnych grzatkach
pomaga uzyskac optymalny efekt podczas
przygotowania potraw.

Kazdy tryb pracy pieca ma wstepnie
ustawiong, zalecang kombinacje elementow
grzewczych, ptyty, maksymalng temperature

i czas przygotowania, ustalone na podstawie
przepisow i testow.

W zaleznosci od przepisu, ilosci sktadnikow

i osobistych preferencji ustawienie takie mozna
zmieni¢ przy pomocy POKRETEA STOPNIA
WYPIECZENIA i timera.
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=Z TRYB RECZNY

Tryb reczny do alternatywny tryb pracy, ktéry pozwala na indywidualng regulacje temperatury
w dolnej i gérnej czesci pieca i umozliwia zmiane rozktadu mocy w gérnych elementach grzewczych.
Dzieki temu mozna w petni dostosowac prace pieca do wtasnych wymagan.

Aby utatwi¢ ustawienia i korzystanie z trybu recznego, nalezy umiesci¢ na panelu sterowania pieca
dodatkowy panel informacyjny, ktéry pozwoli rozpoznac, jaka temperatura jest ustawiona i ktéry
element grzewczy jest wigczony.

Obstuga pieca w trybie recznym

1. Wcisnij i przytrzymaj timer.

2. Przy wcisnigtym timerze, obro¢ pokretto STYLE z pozycji WYEACZONO na 160°C.
3. Zwolnij timer.

4. Kontrolka trybu recznego= mignie trzy razy, a nastepnie zaswieci sie.

L ] —_—— Caziiee,)
= = >
250 310 25(2 GO .31 0 N .
220 340 220, o 340
190 370 190e e 370
160 400 160 ® 400

O—o

Po ustawieniu trybu recznego, pokretto z prawej strony bedzie stuzy¢ do wyboru rozktadu ciepta

w kazdym elemencie grzewczym, aby uzyskac¢ optymalne efekty dla ré6znych potraw.

Srodkowe pokretto bedzie przeznaczone do regulacji temperatury w gérnym elemencie grzewczym,
a pokretto z lewej strony do regulacji temperatury w dolnej czesci pieca.

Ikona z lewej strony oznacza, ze rozkfad ciepta w wewnetrznym i zewnetrznym gérnym
elemencie grzewczym bedzie podobna, aby uzyskaé rownomierny stopien wypieczenia. Ustawienie
to jest idealne do przygotowania pizzy, w ktérej sktadniki i skorka sg réwnomiernie wypieczone.

Obracajgc pokrettem od lewej do prawej mozna zmieni¢ rozktad ciepta, aby skierowac je bardziej do
zewnetrznej czgsci gornego elementu grzewczego, poza jego czg$¢ wewnetrzna.

Ikona z prawej strony v oznacza, ze rozktad ciepta w zewnetrznej czesci gornego elementu
grzewczego bedzie znacznie wigkszy niz w czgsci wewngtrznej. To ustawienie jest idealne do
przygotowania pizzy neapolitanskiej, ktéra wymaga wyzszej temperatury do wypieczenia, a nawet
lekkiego przypalenia skorki, lub do przygotowania chrupigcych sktadnikow.

TV
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W trybie recznym nalezy bra¢ pod uwage dane z ponizszej tabeli, ktéra zawiera zalecane czasy
przygotowania i zakres temperatury w zaleznosci od rodzaju przygotowywanej pizzy:

PIZZA TIMER (min) | EMPERATURA T ORNE] G
DOLNEJ CZESCI ) WYPIECZENIA
CZESCI

@ Wood Fired 2 minuty 370 do 400 °C 370 do 400 °C

2\ Gienkai chrupiaca 7 minut 295d0325°C | 220 do250°C ()
G Wysoka skorka 9 minut 295d0325°C | 235d0265°C O
T Patelnia 18 minut 325d0355°C | 205 do 235°C @
3 Pizzamrozona 12 minut 220d0250°C | 190 do 220 °C @

UWAGA

Temperatury dolnej i gornej czesci pieca majg na siebie wptyw, dlatego istnieja pewne ograniczenia
mozliwych kombinacji. W trybie recznym pokretto timera jest nieaktywne (w trybie recznym stuzy
do regulacji temperatury w dolnej czesci pieca), dlatego czas pieczenia nalezy odlicza¢ np. przy
pomocy minutnika. Zaleca sig regularne kontrolowanie procesu pieczenia.

Jezeli chcesz wyjs¢ z trybu recznego, ustaw pokretto STYLE w pozycji ,wytaczono*, a nastepnie
wybierz zgdany tryb pracy.
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JAK PRZYGOTOWAC CIASTO NA
PIZZE NEAPOLITANSKA.

* Do naczynia miksera wsyp make, drozdze

i s6l. Doktadnie wymieszaj. Dodaj wode

i mieszaj z matag predkoscia, dopdki ciasto nie

bedzie gtadkie i sprezyste, to znaczy okoto

10 minut.
¢ Przykryj folig spozywcza i pozostaw do
wyrosniecia, az ciasto podwoi objetos¢,
zazwyczaj okoto 45-60 minut.
Podziel ciasto na mniejsze czesci, po okoto
240 g. Posyp sobie rece maka i z kazdej
czesci uformuj mniejsza kule.
Dwie blachy do pieczenia podsyp semoling
i potdz na nich kule z ciasta. Pozostaw miedzy
nimi odstepy okoto 10 cm. Natrzyj lekko
olejem, a nastepnie kazda blache przykryj
folig spozywczg. Wt6z do lodéwki na okoto
6 godzin. Ciasto tu mozna przechowywac
nawet przez 4 dni.

Pozostaw ciasto w folii, w temperaturze
pokojowej na okoto 1 godzineg przed uzyciem.
Na czysty blat nasyp duzg ilos¢ mgki semoliny.
Przy pomocy szpatutki (lub tyzki kuchennej)
podnies jedng kulg z ciasta i umies¢ ja

na mace. Pozostate kule ciasta pozostaw
przykryte.

Kule nalezy formowac osobno, po jedne;j.
Posyp ja mieszankg maki tortowej

i semolinowe;.

Przenies$ jedna kule ciasta na blat, podsypany
niewielka iloscig maki, ostroznie dociskajac
ciasto od srodka utworz koto o $rednicy okoto
15 cm, pozostawiajgc grubsze brzegi ok. 2 cm.
Kontynuuj (rozciggaj na boki) do momentu,
gdy koto bedzie mie¢ $rednice 25-30 cm.

UWAGA

Trudniej bedzie nadac ksztatt ciastu, ktére nie
byto wystarczajgco dtugo w lodéwce lub jest
jeszcze zimne.

Jezeli podczas formowania pizzy ciasto
opadnie, pozostaw go jeszcze przez
15-30 minut pod wilgotng Sciereczka.
Utatwi to prace z ciastem.

Rady i wskazowki

X 8 WSKAZOWKA

Jezeli wystepuje problem z rozcigganiem ciasta,
potéz obsypane maka ciasto na dnie miski
obréconej dnem do gory, a nastepnie ostroznie
naciggaj ciasto na jej scianki.

X 4 WSKAZOWKA

Ciasto mozna wyrabia¢ recznie lub koncéwka
miksera. Ciasto jest gotowe do uzycia, jezeli
mozna go rozciggna¢ na bardzo cienki (prawie
przezroczysty) placek, nie rozrywajac go.

X 4 WSKAZOWKA

Ciasto mozna zamrozi¢ nawet na miesigc.
W16z je do hermetycznego pojemnika lub
zamykanego worka. Przed uzyciem nalezy
ciasto na pizze rozmrozi¢, umieszczajac je na
catg noc w lodéwce.

JAK UZYWAC LOPATKI DO PIZZY.

Przygotowujgc pizze, ktéra nie wymaga uzycia
patelni do pizzy, mozna jg piec bezposrednio
na kamiennej ptycie. W takim przypadku do
przenoszenia pizzy i wktadania jej do pieca
nalezy uzyc topatki.

Przed umieszczeniem ciasta na topatce upewnij

sie, ze piec jest odpowiednio nagrzany.

* Przed umieszczeniem ciasta na topatce
posyp jej powierzchnie niewielka ilosciag
(okoto ¥2 tyzeczki) mieszanki maki tortowej
i semolinowej (pot na pot).

 Potéz uformowane ciasto na topatce i natrzyj
sosem / dodaj reszte sktadnikow.

* PRACUJ SZYBKO! Nacieraj sosem i dodawaj
sktadniki szybko. W przeciwnym razie wilgotne
ciasto mogtoby sie przyklei¢ do topatki, co
moze uniemozliwi¢ przetozenie pizzy na
kamienng ptyte.

* Nie zostawiaj ciasta na topatce dtuzej niz
przez 2 minuty, aby zapobiec jego
przyklejeniu.
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* Po utozeniu sktadnikéw na pizzy otwérz
drzwiczki i wtéz topatke do tylnej czesci pieca.
Pot6z koncowke fopatki na tylnej stronie ptyty
i unies$ uchwyt, aby cata topatka przechylita sie
do przodu. Krétkim pociagnieciem topatki do
siebie zsun pizze na ptyte.

» Stopniowo, krotkimi ruchami tam i z powrotem
wysun topatke z pieca, az cata pizza zsunie
sie na ptyte. Zamknij drzwiczki.

* Po upieczeniu pizzy, wtoz topatke pod gotowg
pizze i wyjmij ja z pieca.

X 8 WSKAZOWKA

Nalezy uzy¢ doktadnej ilosci maki tortowe;j

i semolinowej, aby pizza nie kleita sig do topatki.
Jezeli bedzie jej zbyt duzo, nadmiar maki
przypali si¢ na kamiennej ptycie, powodujac

ze pizza bedzie gorzka a jej spod bedzie mie¢
z6ttawy kolor. Nadmiar maki zwigkszy tez ilos¢
dymu i ryzyko powstania pozaru w piecu po
wyjeciu pizzy.

UWAGA

Aby ciasto nie kleito sie do topatki, topatka
powinna by¢ chtodna i czysta. Nie wktadaj
topatki pod piec podczas pieczenia pizzy.

JAK UZYWAC PATELNI DO PIZzY.

UWAGA

Upewnij sig, Zze patelnia zostata wypalona
przed uzyciem. Wiecej w czesci Czyszczenie

i konserwacja.

Przed uzyciem patelni do pizzy upewnij sig, ze
kamienna ptyta znajduje sie na swoim miejscu.
Pizze nalezy przygotowywac w zimnej

i natartej olejem patelni, a potem wtozyc¢ jg do
nagrzanego pieca.

Patelnie mozna tez podgrza¢ przed dodaniem
sktadnikéw, np. warzyw, aby uzyskac lepsze
efekty pieczenia.
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S WSKAZOWKI DOTYCZACE
% PRZYGOTOWANIA
NADZIENIA

* Mozzarelle di bufala wyjmij z zalewy
i delikatnie $cisnij jg nad recznikiem
papierowym, aby usuna¢ nadmiar ptynu.

* Surowe migso i wieksze kawatki warzyw przed
umieszczeniem na pizzy nalezy poddac
obrébce cieplne;.

* Nadmiar sosu i nadzienia moze spowodowac,
ze skorka bedzie mokra.

* Wieksza zawartos$¢ soli w ciescie moze
sprawi¢, ze skorka bedzie lepiej wypieczona.

* W razie potrzeby nadmiar sosu mozna
podzieli¢ na porcje i zamrozic.



Przed czyszczeniem upewnij sie, ze piec i jego
wyposazenie sg wystudzone, a nastepnie
odtgcz wtyczke kabla zasilajgcego z gniazdka
sieciowego.

Czyszczenie obudowy zewnetrznej

i drzwiczek

1. Przetrzyj powierzchnig zewngtrzng migkka
wilgotng szmatka. Do usunigcia osadu
mozna stosowac delikatne srodki
czyszczace w sprayu. Przed czyszczeniem
natéz srodek na gabke, nie na powierzchnig
urzadzenia.

2. Do drzwiczek mozna uzywac wytgcznie
przyrzadéw do czyszczenia powierzchni
szklanych lub delikatnych $rodkow
czyszczacych bez wtasciwosci Sciernych.
Przetrzyj drzwiczki migkka gabka lekko
zwilzong w cieptej wodzie. Nie uzywaj
rysujgcych srodkéw czyszczacych,
zmywakow drucianych itp., poniewaz
mogtyby one porysowaé powierzchnig.

3. Przed podtgczeniem wtyczki przewodu
zasilajgcego do gniazdka i wtaczeniem
upewnij sig, ze powierzchnia jest sucha.

UWAGA

Nie zanurzaj korpusu pieca, kabla zasilajgcego

ani wtyczki kabla w wodzie ani innych cieczach.

Mogtoby doj$¢ do porazenia pragdem
elektrycznym lub $mierci.

Czyszczenie ptyty kamiennej
1. Aby zapobiec uszkodzeniu kamiennej ptyty,
zaleca sie po kazdym uzyciu przetrzec jej

powierzchnie migkka, lekko zwilzong gabka.

2. Jezeli konieczne jest wyjecie kamiennej
i ptyty i wyczyszczenie jej poza piecem,
nalezy zachowac¢ szczegdlng ostroznosc.
3. Kamiennej ptyty nie wolno zanurzaé
w wodzie ani my¢ w zmywarce do naczyn.

4. Przed wtozeniem kamiennej ptyty do pieca
upewnij sie, ze jest ona catkowicie sucha.
Przed wtgczeniem urzadzenia do gniazdka
upewnij sig, ze prawidtowo wtozono ptyte.

é Konserwacja i czyszczenie

UWAGA

Podczas uzytkowania na powierzchni kamiennej
ptyty moze pojawi¢ sig naturalna patyna. Nie
jest to wada i nie ma to wptywu na prace pieca.

Czyszczenie topatki do pizzy

1. Umyj topatke do pizzy w cieptej wodzie
z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn przy pomocy miekkiej gabki lub
plastikowej myjki. Optucz je i doktadnie
wysusz. Do usuwania zabrudzen nie uzywaj
rysujacych srodkéw czyszczacych, myjek
drucianych lub innych metalowych
przybordw, ktére mogtoby porysowacé
powierzchnig.

2. W razie potrzeby, topatke mozna umy¢
W zmywarce.

Wypalanie patelni do pizzy

Patelnie do pizzy wykonano ze stali weglowej,
ktéra wymaga specjalnych procedur
konserwacji. Przed pierwszym uzyciem, nalezy
wypali¢ patelnie zgodnie z ponizszg instrukcja,
a potem powtarzaé ten proces regularnie, aby
zachowata ona swojg warstwe ochronng.

UWAGA

Nalezy zwrdci¢ uwage, ze w trakcie procesu
wypalania temperatura w piecu jest wyzsza od
temperatury zaptonu stosowanego oleju. Moze
to spowodowac samozapton. Aby
zminimalizowaé ryzyko, nalezy stosowac
doktadnie taka ilos¢ oleju, jaka podano
w instrukcji i pozostawi¢ zamknigte drzwiczki
podczas catego procesu wypalania. W razie
zauwazenia ognia lub ptomieni nie nalezy
wpadac w panike, pozostawi¢ drzwiczki
zamknigte, a ptomienie bardzo szybko same sie
ugasza.
1. Ustaw pokretto STYLE na 400°C i rozgrzej
piec.
2. Przetrzyj patelnig recznikiem papierowym
lub suchg szmatka.
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3. Narecznik papierowy nat6z NIE WIECEJ niz
pot tyzeczki smalcu, oleju roslinnego lub
Inianego (nie oliwy z oliwek) i doktadnie
natrzyj catg powierzchnige wewnetrzng
patelni.

4. Wtéz patelnig na 10 minut do rozgrzanego
pieca (po tym, jak kontrolka zapali sig
i przestanie migac).

5. Ostroznie wyjmij patelnig i odtdz jg na
podktadke termoochronng.

6. Narecznik papierowy ponownie natéz NIE
WIECEJ niz pét tyzeczki smalcu, oleju
ro$linnego lub Inianego (nie oliwy z oliwek)
i doktadnie natrzyj catg powierzchnie
zewnetrzng patelni.

7. Wtéz patelnig do rozgrzanego pieca (400°C)
na kolejne 10 minut.

8. Powtorz jeszcze raz kroki 3do 7.

Patelnia jest gotowa do uzycia. Zaleca sie

regularne wypalanie patelni, aby uzyskac
najlepsze efekty i przedtuzy¢ jej trwatosc.

Czyszczenie patelni do pizzy

W ramach regularnej konserwaciji zaleca sie
my¢ patelnie recznie, w cieptej wodzie

z dodatkiem niewielkiej ilosci neutralnego
$rodka do mycia naczyn. Doktadnie osusz

i wypal patelnie zgodnie z podang powyzej
instrukcja.

WSKAZOWKA

W razie pojawienia sie korozji, do jej usunigcia
uzyj nierdzewnego lub miedzianego czyscika

i gorgcej wody. Nastepnie wypal patelnie
zgodnie z powyzszg instrukcja.

UWAGA

Patelnia nie nadaje sie do mycia w zmywarce do
naczyn.

Przechowywanie pieca do pizzy

1. Upewnij sig, ze piec i wszystkie akcesoria sg
zimne, czyste i suche.

2. Upewnij sig, ze kamienna ptyta znajduje sie
W piecu.

3. Upewnij sig, ze drzwiczki sg catkowicie
zamkniete.

4. Postaw piec w pozycji poziomej, powinien
sta¢ réwno. Nie stawiaj na gornej
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powierzchni patelni do pizzy ani innych
przedmiotow. Jedynym wyjatkiem jest
topatka do pizzy.



PROBLEM

\ Rozwigzywanie problemoéw

SZYBKIE ROZWIAZANIE

Piec sie nie wigczyt.

Sprawdz, czy prawidtowo podtaczono wtyczke kabla zasilajagcego
do gniazdka.

W16z wtyczke przewodu zasilajacego do oddzielnego gniazdka.
W16z wtyczke przewodu zasilajgcego do innego gniazdka.
W razie potrzeby zresetuj bezpiecznik elektryczny.

Kontrolka gotowosci
miga.

To znaczy, ze piec nagrzewa sig do ustawionej temperatury. Przed
wiozeniem pizzy do pieca poczekaj, az zaswieci sie kontrolka
gotowosci.

Para wydostaje sie
przez drzwiczki pieca.

Jest to normalne zjawisko. Drzwiczki sg zaprojektowane tak, aby
para mogta si¢ przez nie wydostawac. Para powstaje w przypadku
potraw o duzej zawartosci wody.

Jezeli pod piecem pojawi si¢ wilgo¢ lub skondensowana para,
zetrzyj jg suchg Sciereczka.

Elementy grzewcze
wigczajg sie /
niektére wygladajg na
wytaczone.

Element IQ™ precyzyjnie reguluje temperature pieca przez
wigczanie elementéw grzewczych i reguluje moc elementéw
grzewczych w krétkich odstepach czasu, aby osiagna¢ doktadna
temperature. Jest to normalne zjawisko.

Po wytgczeniu pieca
stychac¢ hatas.

Podczas pieczenia pracujg wentylatory, ktére chtodza i chronig
elektronike przed przegrzaniem. Ze wzgledu na bardzo

wysoka temperature w piecu, wentylatory te pracujg rowniez

po zakonczeniu pieczenia, dopoki temperatura nie spadnie do
odpowiedniego poziomu. Nie odtgczaj wtyczki kabla zasilajgcego
z gniazdka, dopdki pracujg wentylatory.

Dym wydostaje si¢
przez drzwiczki pieca.

Jest to normalne zjawisko podczas przygotowywania potraw

w wysokiej temperaturze. Aby zmniejszy¢ ilos¢ dymu upewnij sie,
ze na topatce nie zostata maka tortowa / semolinowa. Zaleca sig
réwniez uzywanie pieca w dobrze wentylowanym miejscu.

W piecu pojawit sie
ogien.

Nie panikuj. Jezeli drzwiczki sg otwarte, zamknij je. Jezeli ogien
nie zgast w ciggu 20 sekund, odgcz wtyczke kabla zasilajgcego
z gniazdka i poczekaj, az ogien zgasnie.

Widoczne mate
peknigcia na ptycie
kamiennej.

Podczas uzytkownika moga sie pojawic niewielkie peknigcia na
glazurze. Nie jest to wada i nie ma to wptywu na prace urzgdzenia.

Mate peknigcia nie stanowig wady konstrukcyjnej urzgdzenia.
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