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Follow all DANGER, WARNING, AND CAUTION statements provided in
your Weber® Charcoal Barbecue Owner’s Guide.

A WARNING: Do not use chipped or damaged pizza stone.

A CAUTION: Pizza stone can break if bumped or dropped. Broken
pieces can be sharp and may cause injury.

/A CAUTION: Avoid extreme temperature changes. Do not place frozen
food on a hot pizza stone. Contact Weber® customer service for
a replacement pizza stone if it is chipped, cracked, damaged or
unusable.

/A CAUTION: Never store the pizza stone outside. It will crack in cold
weather conditions.

USE AND CARE

* Before first use, wash pizza stone with warm water. Allow to dry thoroughly.

A CAUTION: Do not use soap or detergent; it may affect the taste of
foods. Do not place a hot pizza stone under cool or cold water. Allow
the pizza stone to cool before washing with water. Not dishwasher
safe.

Siga todos los avisos de PELIGRO, ADVERTENCIAY PRECAUCION que
aparecen en la guia del propietario de barbacoas de carbén Weber®.

/A ADVERTENCIA: No utilice la piedra para pizza si esta agrietada o
danada.

A PRECAUCION: La piedra para pizza puede romperse si se golpea o si
se cae. Las piezas rotas pueden estar afiladas y provocar lesiones.

A PRECAUCION: Evite los cambios extremos de temperatura. No
coloque alimentos congelados en la piedra para pizza. Pongase
en contacto con el servicio de atencion al cliente de Weber® para
obtener una piedra para pizza de recambio si esta esta agrietada,
rota, dafada o inutilizable.

A PRECAUCION: Nunca almacene la piedra para pizza en el exterior. Se
agrietara en condiciones climaticas frias.

UTILIZACION Y CUIDADOS

* Antes del primer uso, lave la piedra para pizza con agua caliente. Deje
que se seque por completo.

A PRECAUCION: No utilice jabén ni detergente; puede afectar al sabor
de los alimentos. No coloque la piedra para pizza caliente en agua
fria. Deje que la piedra para pizza se enfrie antes de lavarla con agua.
No la lave en el lavavajillas.
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Observez toutes les instrqctions relatives aux DANGERS,
AVERTISSEMENTS et PRECAUTIONS figurant dans le guide d'utilisation
de votre barbecue a charbon de bois Weber®.

A AVERTISSEMENT : N’utilisez pas une pierre a pizza ébréchée ou
endommagée.

A PRECAUTIONS : La pierre a pizza risque de se briser en cas de
choc ou de chute. Les morceaux cassés peuvent étre acérés et sont
susceptibles de provoquer des blessures.

A PRECAUTIONS : Evitez les variations extrémes de température. Ne
placez pas des aliments congelés sur une pierre a pizza chaude.

Si votre pierre a pizza est ébréchée, fissurée, endommagée ou
inutilisable, contactez votre revendeur Weber® pour en obtenir une de
rechange.

A PRECAUTIONS : Ne stockez jamais la pierre a pizza a I'extérieur. Le
temps froid provoquerait sa fissuration.

UTILISATION ET ENTRETIEN

e Avant la premiére utilisation, lavez la pierre a pizza a I'eau chaude.
Laissez-la sécher complétement.

A PRECAUTIONS : N'utilisez ni savon ni détergent, car ces produits
risqueraient d'affecter le goit des aliments. Ne placez pas une pierre
a pizza chaude sous de I'eau froide ou fraiche. Laissez la pierre a
pizza refroidir complétement avant de la laver a I'eau. Non-lavable au
lave-vaisselle.

* Use a plastic scraper or spatula to remove stubborn particles while
washing. Do not soak pizza stone in water.

* With use, the pizza stone will darken and some staining may occur. This
is normal and part of the pizza stone’s natural seasoning; it will not impact
the performance of the pizza stone or affect the taste of foods prepared on
the pizza stone.

* Remove the pizza stone and store indoors during winter months. See Step
17 for direction.

FUEL MEASUREMENT FOR CHARCOAL PIZZA OVEN:

100 Charcoal Briquettes

¢ Briquettes will last for up to 60 minutes and up to 10 thin crust pizzas can
be cooked during this time. As briquettes burn, the cook time will increase,
so always check if pizza is thoroughly cooked prior to removing from the
pizza stone. Crust should be crisp and all toppings should be cooked
through.

e Lump charcoal is not recommended for the charcoal pizza oven. This fuel
type does not provide the extended cook time needed to preheat and cook
pizzas with optimal results. Do not use charcoal pizza oven with anything
other than recommended fuel.

» Utilice una espatula o rascador de plastico para retirar los residuos de
comida pegados durante el lavado. No remoje la piedra para pizza en
agua.

e Con el uso, la piedra para pizza se oscurecera y podrian aparecer
manchas. Esto es normal y es parte del desgaste natural de la piedra para
pizza; no afectara a su rendimiento, ni al sabor de los alimentos que se
cocinen con ella.

* Retire la piedra para pizza y almacénela en el interior durante los meses
de invierno. Consulte el Paso 17 para obtener instrucciones.

MEDIDAS DE COMBUSTIBLE PARA EL HORNO DE CARBON PARA

PIZZA: 100 Briquetas de Carbon

* Las briquetas duraran hasta 60 minutos y se podran cocinar hasta 10
pizzas de base fina durante este tiempo. A medida que se queman la
briquetas, el tiempo de coccién aumentara, por lo que siempre debera
controlar el nivel de coccidn de la pizza antes de retirarla de la piedra para
pizza. La corteza debera estar crujiente y los ingredientes bien cocinados.

* No se recomienda utilizar carbén en trozos para el horno de carbén para
pizza. Este tipo de combustible no proporciona los tiempos de coccién
necesarios para cocinar la pizzas con resultados 6ptimos. No utilice el
horno de carbdn para pizza con un combustible distinto al recomendado.

» Utilisez une spatule ou un racloir en plastique pour éliminer les particules
résistantes pendant le lavage. Ne faites pas tremper la pierre a pizza dans
I'eau.

¢ Au fil des utilisations, la pierre a pizza noircit et se tache. Ceci est un
phénomeéne normal et fait partie du vieillissement naturel de la pierre a
pizza ; les performances de la pierre a pizza n’en sont pas affectées, ni la
saveur des aliments préparés sur la pierre a pizza.

¢ Retirez la pierre a pizza et stockez-la a I'intérieur pendant I'hiver. Pour en
savoir plus sur la procédure a suivre, reportez-vous a I'étape 17.

MESURES DE COMBUSTIBLES POUR FOUR PIZZA A CHARBON DE

BOIS : 100 Briquettes de Charbon de Bois

¢ La durée de combustion des briquettes atteint jusqu'a 60 minutes, ce
qui permet de cuire jusqu'a 10 pizzas a pate fine. Le temps de cuisson
augmente a mesure que les briquettes se consument. Vérifiez par
conséquent toujours la cuisson des pizzas avant de les retirer de la pierre
a pizza. La pate doit étre croustillante et toute la garniture doit étre bien
cuite.

¢ |l n’est pas recommandé d'utiliser du charbon de bois en morceaux
dans le four pizza a charbon de bois. La durée de combustion de ce
type de combustible n'est pas suffisamment longue pour permettre
un préchauffage du four et une cuisson des pizzas avec des résultats
optimum. N'utilisez pas le four pizza a charbon de bois avec des
combustibles autres que ceux recommandés.
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Befolgen Sie alle im Benutzerhandbuch lhres Weber®-Holzkohlegrills
enthaltenen GEFAHREN-, WARN- UND ACHTUNGSHINWEISE.

A WARNHINWEIS: Verwenden Sie einen angeschlagenen oder sonst
wie beschéadigten Pizzastein nicht mehr.

A VORSICHT: Der Pizzastein kann durch Anschlagen oder Fallenlassen
zerbrechen. Bruchstiicke kénnen scharfkantig sein und Verletzungen
verursachen.

AVORSICHT: Vermeiden Sie extreme Temperaturwechsel. Legen
Sie niemals gefrorene Speisen auf einen heiBen Pizzastein. Wenn
ein Pizza-Stein gebrochen ist, Risse aufweist oder anderweitig
beschadigt oder unbrauchbar ist, wenden Sie sich an Ihren Weber®-
Héandler, um einen neuen Pizza-Stein zu erhalten.

A VORSICHT: Bewahren Sie den Pizzastein niemals drauBen auf. Bei
kaltem Wetter kann er brechen.

UMGANG UND PFLEGE

¢ Reinigen Sie den Pizzastein vor der erstmaligen Verwendung mit warmem
Wasser. Warten Sie, bis der Stein griindlich getrocknet ist.

A VORSICHT: Verwenden Sie keine Seifen oder Reinigungsmittel, da
derartige Stoffe den Geschmack der Speisen negativ beeinflussen
kénnen. Halten Sie einen heiBen Pizzastein niemals unter kaltes
Wasser. Warten Sie vor dem Spiilen des Pizzasteins mit Wasser, bis
der Stein abgekihlt ist. Nicht fiir Geschirrspliler geeignet.

* Entfernen Sie angebackene Speisereste beim Reinigen des Steins mit
Hilfe eines Schabers oder Spachtels aus Kunststoff. Weichen Sie den
Pizzastein nicht in Wasser ein.

* Mit der Zeit wird der Pizzastein dunkler, und es kénnen kleinere
Verfarbungen auftreten. Das ist normal und Bestandteil der naturlichen
Alterung des Pizzasteins. Dadurch werden das Verhalten des Pizzasteins
und der Geschmack der auf dem Pizzastein zubereiteten Speisen nicht
negativ beeinflusst.

* Entnehmen Sie wahrend der Wintermonate den Pizzastein und lagern Sie
ihn innen. Weitere Informationen entnehmen Sie bitte Schritt 17.

BRENNMATERIALANFORDERUNGEN FUR DEN HOLZKOHLE-

PIZZAOFEN: 100 Holzkohlebriketts

* Briketts reichen bis zu 60 Minuten, in denen bis zu 10 dliinne, knusprige
Pizzen gebacken werden kdnnen. Wéhrend die Briketts brennen, wird die
Backzeit verlangert; prifen Sie die Pizza also stets auf ihren Garzustand,
bevor Sie sie vom Pizzastein nehmen. Die Kruste sollte knusprig und alle
Belage sollten gut durchgegart sein.

* Klumpige Holzkohle wird fiir den Holzkohle-Pizzaofen nicht empfohlen.
Dieses Brennmaterial bietet keine ausreichende Heizzeit, um den Stein
vorzuwarmen und Pizzen mit optimalen Ergebnissen backen. Verwenden
Sie den Holzkohl-Pizzaofen ausschlielich mit dem empfohlenen
Brennmaterial.

Noudata kaikkia Weber®-brikettigrillin omistajan oppaan VAARA-,
VAROITUS- ja VAROVAISUUSOHJEITA.

AVAROITUS: Ala kayta kolhiintunutta tai vaurioitunutta pizzakivea.

A NOUDATA VAROVAISUUTTA: Pizzakivi voi rikkoutua, jos sité isketaan
tai se putoaa. Rikkoutuneet palaset ovat terdvié ja voivat aiheuttaa
vamman.

A NOUDATA VAROVAISUUTTA: Valta rajuja lampétilamuutoksia.

Al laita pakastettua ruokaa kuumalle pizzakivelle. Tilaa Weber®-
asiakaspalvelusta uusi pizzakivi, jos kivi on kolhiutunut, halkeillut,
vaurioitunut tai kayttokelvoton.

A NOUDATA VAROVAISUUTTA: Ala koskaan sailyta pizzakives ulkona.
Se halkeaa kylméssa saassa.

KAYTTO- JA HOITO-OHJEET

* Pese pizzakivi lampimalla vedelld ennen ensimmaista kéayttéa. Anna
kuivua hyvin.

A NOUDATA VAROVAISUUTTA: Al kiyta saippuaa tai pesuainetta, se
voi vaikuttaa ruoan makuun. Al aseta kuumaa pizzakivei viiledan tai
kylméaén veteen. Anna pizzakiven jadhtya ennen pesemista vedella. Ei
kestéa konepesua.

* Poista pinttyneet jaadmét muovilastalla tai -kaapimella. Al4 liota pizzakivea
vedessa.

* Kaytdn myoéta pizzakivi tummenee ja siihen voi tulla laikkuja. Tdmé on
normaalia ja pizzakiven luonnollista muuttumista, se ei vaikuta pizzakiven
toimintaan tai pizzakivelld kypsennetyn ruoan makuun.

¢ |rrota pizzakivi talven ajaksi ja séilyta se sisatiloissa. Katso ohjeet
vaiheesta 17.

POLTTOAINEEN MITTAAMINEN BRIKETTIPIZZAUUNIIN: 100 Briketteja

* Briketit kestavat jopa 60 minuuttia, ja tdné aikana voidaan paistaa jopa 10
ohutpohjaista pizzaa. Brikettien palamisen myéta kypsennysaika pitenee,
joten tarkista aina pizzan kypsyys ennen kuin otat sen pois pizzakivelté.
Pohjan tulee olla rapea ja taytteiden kypsét.

* Grillihiilta ei suositella brikettipizzauuniin. Grillihiilet eivéat tuota
pitkd& kuumennusaikaa, jota tarvitaan esilammitykseen ja pizzojen
kypsentédmiseen ihanteellisella tavalla. Al kéyta brikettipizzauunissa
muuta kuin suositeltua polttoainetta.

Ta hensyn til alle varslene om FARE OG ADVARSEL som falger med i
Weber® brukerhandbok for brikettgrill.

A\ ADVARSEL.: Ikke bruk en flisete eller skadet pizzastein.

A FORSIKTIG: Pizzasteinen kan brekke hvis den far stot eller du mister
den. Brukne stykker kan veere skarpe og kan forarsake skade.

A FORSIKTIG: Unnga ekstreme temperaturendringer. Sett ikke frossen
mat pa en varm pizzastein. Kontakt Weber® kundeservice for en
reserve pizzastein hvis den er avskallet, har brudd, skade eller er
ubrukelig.

A FORSIKTIG: Pizzasteinen ma ikke lagres utendors. Den sprekker
under kalde veerforhold.

BRUK OG VEDLIKEHOLD

* Vask pizzasteinen med varmt vann for du bruker den for forste gang. La
den torke godt.

A FORSIKTIG: Ikke bruk sape eller vaskemiddel fordi det kan innvirke
pa smaken pa maten. Sett ikke en varm pizzastein under avkjolt eller
kaldt vann. La pizzasteinen avkjoles for du vasker den med vann.
Taler ikke oppvaskmaskin.

¢ Bruk en plastskrape eller spatel for & fierne vanskelige rester nar du
vasker. Legg ikke pizzasteinen i vann.

¢ Pizzasteinen vil markne etter bruk og det kan bli flekker. Dette er normalt
og en del av pizzasteinens naturlige herding, det har ingen innvirkning
pa ytelsen til pizzasteinen eller pavirkning av smaken pa maten som
forberedes pa pizzasteinen.

¢ Ta av pizzasteinen og lagre den innendgrs om vinteren. Se trinn 17 for
veiledning.

BRENSELMALINGER FOR PIZZASTEIN MED BRIKETTER: 100 Briketter

* Brikettene varer i opp til 60 minutter og pa den tiden kan det stekes opp
til 10 tynne pizzaer med skorpe. Nar brikettene brenner vil steketiden
oke, sa du ber alltid sjekke om pizzaen er ferdig for du tar den bort fra
pizzasteinen. Skorpen skal veere spro og fyllet skal vaere gjennomstekt.

* Det anbefales ikke grove briketter til pizzaovnen med briketter. Denne
typen brensel gir ikke forlenget steketid som trengs til & forvarme og steke
pizzaer med optimale resultater. Bruk ikke pizzaovn med briketter med noe
annet enn anbefalte briketter.
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Folg anvisningerne i FARE, ADVARSEL OG FORSIGTIG, der findes i din
brugervejledning for Weber® kulgrill.

/A ADVARSEL: Brug ikke afbraekket eller beskadiget pizzasten.

A FORSIGTIG: Pizzasten kan ga i stykker, hvis der stodes til dem, eller
de tabes. Odelagte stykker kan vaere skarpe og forarsage skade.

AFORSIGTIG: Undgéa ekstreme temperaturaendringer. Laeg ikke
frossen mad pa en varm pizzasten. Kontakt Weber® kundeservice for
udskiftning af pizzastenen, hvis den skaller, er revnet, beskadiget
eller pa anden made ikke brugbar.

A FORSIGTIG: Opbevar aldrig pizzastenen udendgrs. Den vil revne i
kold vejr.

ANVENDELSE OG BEHANDLING

* For forste brug vaskes pizzastenen med varmt vand. Lad den terre helt.

A FORSIGTIG: Brug ikke szbe eller rensemidler. Det kan pavirke
madens smag. Lag ikke en varm pizzasten under koldt eller varmt
vand. Lad pizzastenen kole af, for den vaskes i vand. Taler ikke
opvaskemaskine.

I

Folj alla anvisningar betecknande FARA, VARNING, VAR FORSIKTIG i
handboken for din Weber® brikettgrill.

AVARNING: Anvénd aldrig en trasig pizzasten.

AVAR FORSIKTIG: Pizzastenen kan ga sénder om den far en small
eller om den tappas. Trasiga delar kan vara skarpa och skada nagon.

AVAR FORSIKTIG: Undvik extrema temperaturforiandringar. Placera
aldrig frusen mat pa en het pizzasten. Kontakta Weber® kundservice
om du behéver en ny pizzasten om det har lossnat bitar, eller om den
ar sprucken, skadad eller oanvandbar.

AVAR FORSIKTIG: Férvara aldrig pizzastenen utomhus. Den kan
spricka vid kall vaderlek.

ANVANDNING OCH SKOTSEL

» Tvétta pizzastenen i varmvatten fore forsta anvdndningen. Lat den torka
ordentligt.

AVAR FORSIKTIG: Anvind inte tval eller rengéringsmedel, det kan
paverka smaken pa maten. Lagg aldrig en het pizzasten i kallvatten.
Lat pizzastenen kallna innan den tvéttas i vatten. Tal inte maskindisk.

I

Volg alle GEVAARMELDINGEN, WAARSCHUWINGEN EN
VOORZORGSMAATREGELEN die in de gebruikshandleiding van uw
Weber® brikettenbarbecue staan.

AWAARSCHUWING: Gebruik geen beschadigde pizzasteen.

ALET OP: Pizzasteen kan breken bij stoten of vallen. Gebroken stukken
kunnen scherp zijn en letsel veroorzaken.

ALET OP: Vermijd extreme temperatuursveranderingen. Plaats geen
bevroren gerechten op een hete pizzasteen. Neem contact op met de
servicedienst van Weber® voor een vervangende pizzasteen wanneer
de steen is geschilferd, gebarsten, beschadigd of onbruikbaar is
geworden.

ALET OP: Bewaar de pizzasteen nooit buitenshuis. Het zal barsten in
koude weersomstandigheden.

GEBRUIK EN VERZORGING

* Voorafgaande aan het eerste gebruik, de pizzasteen wassen met warm
water. Zorgvuldig laten drogen.

ALET OP: Gebruik geen zeep of schoonmaakmiddel; dit kan de smaak
van de gerechten beinvioeden. Plaats een hete pizzasteen niet onder
koel of koud water. Laat de pizzasteen afkoelen voordat deze met
water wordt afgewassen. Niet geschikt voor in de vaatwasser.

* Brug en plastikskraber eller spartel til at fjerne fastsiddende rester under
vask. Leeg ikke pizzaovnen i blad.

* Pizzastenen vil med tiden blive markere, og der kan fremkomme pletter.
Det er helt normalt og en del af pizzastenens naturlige eeldning. Det vil
ikke pavirke pizzastenens ydeevne eller pavirke smagen af maden, der
forberedes pa stenen.

e Tag pizzastenen ud og opbevar den indenders i vintermanederne. Se trin
17 for anvisning.

BRZANDSTOFBEREGNINGER FOR PIZZAOVNEN: 100 Briketter

¢ Briketterne vil vare i op til 60 minutter, og der kan tilberedes op til 10 tynde
sprede pizzaer i dette tidsrum. Efterhdnden som briketterne braender ud,
vil tilberedningstiden stige, sa kontroller altid, om pizzaerne har faet nok,
for de fjernes fra pizzastenen. Dejen skal vaere sprad, og everste lag skal
veere gennembagt.

e Treekul er ikke anbefalet til pizzaovnen. Dette braendstof giver ikke den
forlaengede tilberedningstid, som der skal til for at forvarme og bage
pizzaer, sa det bedste resultat opnas. Brug ikke andet breendstof til
pizzaovnen end det anbefalede.

¢ Anvand en skrapa eller stekspade i plast for att ta bort matrester som sitter
hart fast vid rengdring. Lat inte pizzastenen ligga i bl6t i vatten.

¢ Efter en tids anvandning kommer pizzastenen att mérkna och flackar kan
féorekomma. Detta &r normalt och en del av pizzastenens naturliga aldring.
Det paverkar varken pizzastenens prestanda eller smaken pa maten som
tillreds pa pizzastenen.

* Forvara pizzastenen inomhus under vintern. Se Steg 17 for anvisningar.

BRANSLEMATNINGAR FOR PIZZAUGN FOR KOLELDNING:

100 Grillbriketter

* Briketter kommer att récka upp till 60 minuter och upp till 10 tunna och
spréda pizzor kan tillagas under denna tid. Medan briketterna férbranns
kommer tillagningstiden att 6ka s& kontrollera alltid tillagningen av en
pizza innan den tas bort fran pizzastenen. Brodet skall vara sprétt och alla
ingredienser ovanpa boér vara genombakade.

» Styckekol rekommenderas inte fér denna pizzaugn. Detta brénsle ger inte
tillrécklig grilltid for att férvérma och tillaga pizzor med optimalt resultat.
Anvénd inte pizzaugnen med annat brénsle &n det som rekommenderas.

* Gebruik een kunststof schraper of spatel om hardnekkige deeltjes te
verwijderen tijdens het afwassen. De pizzasteen niet in water weken.

e Door het gebruik zal de pizzasteen donkerder worden en kunnen er
vlekken verschijnen. Dit is normaal en maakt deel uit van de natuurlijke
verwering van de pizzasteen; het heeft geen invioed op de prestatie van
de pizzasteen en heeft geen invloed op de smaak van de gerechten die
worden klaargemaakt op de pizzasteen.

¢ Verwijder de pizzasteen en bewaar deze binnenshuis tijdens de
wintermaanden. Zie Stap 17 voor instructies.

BRANDSTOFHOEVEELHEDEN VOOR PIZZAOVEN OP BRIKETTEN:

100 Houtskoolbriketten

¢ Bij gebruik van houtskoolbriketten kunnen gedurende een periode van 60
minuten maximaal 10 pizza’s met dunne bodem worden bereid. Wanneer
de briketten opbranden, zal de bereidingstijd toenemen. Controleer
daarom altijd de pizza op gaarheid voordat u de pizzasteen verwijderd. De
korst moet knapperig zijn en alle toppings moeten gaar zijn.

* Reguliere houtskool wordt niet aanbevolen voor de pizzaoven op briketten.
Dit brandstoftype biedt niet de verlengde bereidingstijd die nodig is om
pizza’s voor te verwarmen en te bakken met optimale resultaten. Gebruik
geen pizzaoven op briketten met enige andere brandstof dan die wordt

aanbevolen.
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Seguire tutte le indicazioni di PERICOLO, AVVERTENZA e ATTENZIONE
fornite nel Manuale d'uso per barbecue a carbone Weber®.

A AVVERTENZA: non utilizzare una pietra per pizza scheggiata o
danneggiata.

/A ATTENZIONE: la pietra per pizza pud rompersi se viene urtata o fatta
cadere. In caso di rottura, fare attenzione ai frammenti: potrebbero
essere affilati e provocare lesioni.

/A ATTENZIONE: evitare sbalzi di temperatura eccessivi. Non mettere
cibo congelato su una pietra calda. Per pietre di ricambio, contattare
il Servizio Assistenza Clienti Weber®.

/A ATTENZIONE: Non lasciare la pietra per pizza all’aperto. Se non viene
riposta al riparo da condizioni climatiche rigide, potrebbe rompersi.

ISTRUZIONI D'USO

* Prima del primo utilizzo, lavare la pietra per pizza con acqua calda.
Lasciare asciugare completamente.

/A ATTENZIONE: non utilizzare sapone o detergenti perché potrebbero
alterare il sapore dei cibi. Non posizionare una pietra per pizza calda
sotto acqua tiepida o fredda. Lasciare raffreddare la pietra prima di
lavarla con acqua. Non lavabile in lavastoviglie.

* Durante il lavaggio, utilizzare una spatola o un raschietto in plastica per
rimuovere residui particolarmente resistenti. Non immergere la pietra in
acqua.

e Con l'utilizzo, la pietra diventera piu scura e potrebbero formarsi delle
macchie. Questo & perfettamente normale e fa parte dell'invecchiamento
naturale della pietra; non influira sul funzionamento né alterera il sapore
dei cibi preparati su di essa.

* Rimuovere la pietra e conservarla in luogo asciutto durante i mesi
invernali. Si veda il Punto 17 per maggiori indicazioni.

CALCOLO DEL FABBISOGNO DI COMBUSTIBILE PER BARBECUE A

CARBONE PER PIZZA: 100 Bricchetti di Carbone

e | bricchetti durano fino a 60 minuti; in questo lasso di tempo & possibile
cuocere fino a 10 pizze sottili. Mano a mano che i bricchetti bruciano,
il tempo di cottura aumenta; verificare quindi sempre il grado di cottura
della pizza prima di toglierla dall'apposita pietra. La crosta deve essere
croccante e tutto il condimento ben cotto.

* Si sconsiglia I'utilizzo di carbone normale con il barbecue a carbone
per pizza. Questo tipo di combustibile non garantisce il lungo tempo
di cottura necessario per il preriscaldamento e la cottura ottimale delle
pizze. Utilizzare il barbecue a carbone per pizza esclusivamente con il
combustibile raccomandato.

I

Siga todas as indica¢oes de PERIGO, AVISO E CUIDADO fornecidas no
Manual do Utilizador do Grelhador a Carvao Weber®.

A AVISO: Nao utilize uma pedra para pizza lascada ou danificada.

A CUIDADO: A pedra para pizza podera partir em caso de colisdao ou
queda. As pecas quebradas podem ser afiadas e podem causar
ferimentos.

A CUIDADO: Evite alteragcbes de temperatura extremas. Nao coloque
alimentos congelados sobre uma pedra para pizza quente. Contacte
o servico de assisténcia da Weber® para uma pedra para pizas de
substituicao se estiver lascada, fissurada, danificada ou inutilizavel.

A CUIDADO: Nunca armazene a pedra para pizza no exterior. Ira rachar
a temperaturas frias.

UTILIZACAO E MANUTENGAO

* Antes da primeira utilizagao, lave a pedra para pizza com agua morna.
Permita que seque bem.

A CUIDADO: Nao utilize sabao ou detergente; podera afectar o sabor
dos alimentos. Nao coloque uma pedra para pizza quente sob agua
fria. Permita que a pedra para pizza arrefeca antes de a lavar com
agua. Nao deve ser lavada a maquina.

¢ Utilize um raspador de plastico ou espatula para remover particulas
dificeis de extrair durante a lavagem. Nao embeba a pedra para pizza em
agua.

e Com a utilizagao, a pedra para pizza ira escurecer e podera manchar.
Tal é normal e faz parte do envelhecimento natural da pedra para pizza;
nao tera impacto no desempenho da pedra nem ira afectar o sabor dos
alimentos nela preparados.

* Remova a pedra para pizza e guarde-a dentro de casa durante os meses
de inverno. Consulte Passo 17 para indicacoes.

MEDICOES DE COMBUSTIVEL PARA O FORNO DE PIZZA A CARVAO:

100 Briquetes de Carvao

¢ As briquetes irdo durar até 60 minutos, permitindo cozinhar até 10 pizzas
de crosta fina. A medida que as briquetes queimam, o tempo de confecgao
ird aumentar, pelo que devera verificar sempre o grau de assadura
da pizza antes de a remover da pedra para pizza. A crosta deve estar
crocante e toda a cobertura deve estar cozinhada.

* Nao é recomendada a utilizacdo de carvao bruto no forno de pizza a
carvao. Este tipo de combustivel nao fornece o tempo de confecgao mais
longo necessario para pré-aquecer e cozinhar pizzas com resultados
excepcionais. Nao utilize o forno de pizza a carvao com outro combustivel
que nao o recomendado.

I

Przestrzegac wszystkich zalecen oznaczonych NIEBEZPIECZENSTWO,
OSTRZEZENIE i PRZESTROGA zawartych w instrukgji obstugi grilla na
wegiel drzewny Weber®.

A OSTRZEZENIE: Nie wolno uzywaé wyszczerbionego ani
uszkodzonego kamienia do pizzy.

A PRZESTROGA: Kamien do pizzy moze pekna¢ w wyniku uderzenia
lub upuszczenia. Popekane elementy moga by¢ ostre i moga
powodowac obrazenia.

A PRZESTROGA: Unika¢ ekstremalnych zmian temperatury. Nie ktasc
mrozonych potraw na goracym kamieniu do pizzy. Zwrocic sie do
dziatu obstugi klienta firmy Weber® w sprawie wymiany kamienia
do pieczenia pizzy, gdy dojdzie do jego odkruszenia, pekniecia,
uszkodzenia lub gdy przestanie nadawac sie do uzytku.

A PRZESTROGA: Nigdy nie przechowywa¢ kamienia do pizzy na
wolnym powietrzu. W niskiej temperaturze otoczenia kamien peka.

UZYTKOWANIE | KONSERWACJA

e Przed pierwszym uzyciem umyc¢ kamien do pizzy w cieptej wodzie.
Pozostawi¢ do catkowitego wyschniecia.

A PRZESTROGA: Nie wolno uzywa¢ mydta ani detergentéw; moga one
zmieni¢ smak potraw. Nie wolno my¢ goracego kamienia do pizzy
w chtodnej ani zimnej wodzie. Przed umyciem pozostawi¢ kamien
do pizzy do ostygniecia. Nie nadaje sie do mycia w zmywarce.

o Do usuwania czastek zywnosci, ktére mocno przywarty do kamienia,
podczas mycia uzy¢ plastikowej fopatki lub skrobaka. Nie namaczaé
kamienia do pizzy w wodzie.

o W miare uzywania kamien do pizzy ciemnieje i moze pokry¢ sie
plamami. Sa to objawy normalne wynikajace z naturalnego starzenia
sie kamienia do pizzy; nie wptywaja ujemnie na kamien do pizzy ani na
smak potraw przygotowywanych na kamieniu.

o Na zime wyja¢ kamien do pizzy i przechowywaé go w pomieszczeniu.
Wskazéwki patrz krok 17.

ODMIERZANIE PALIWA DO PIECYKA DO PIZZY NA BRYKIET WEGLA

DRZEWNEGO: 100 Brykiety Wegla Drzewnego

e Brykiety wystarczaja na 60 minut i pozwalaja na upieczenie w tym
czasie maksymalnie 10 porcji pizzy na cienkim cie$cie. Wraz z
wypaleniem sie brykietéw czas pieczenia wydtuza sie, wiec przed
zdjeciem pizzy z kamienia nalezy zawsze sprawdzi¢ stopien
wypieczenia. Ciasto powinno by¢ chrupiace i wszystkie dodatki
powinny by¢ dobrze wypieczone.

¢ Nie zaleca sie stosowania wegla drzewnego do pieca do pizzy. Ten
rodzaj paliwa nie zapewnia przedtuzonego czasu wymaganego do
podgrzewania i pieczenia pizzy oraz uzyskania optymalnej jakosci
potrawy. Nie wolno korzysta¢ z piec do pizzy na brykiet wegla
drzewnego, uzywajac paliwa innego niz zalecane.
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CnenywnTte BceM yKa3aHuAM, 0603HaueHHbIM kKak OMACHO,
BHUMAHUE U NPEAYNPEXAEHUE, B pykoBoACTBe nonb3oBarens
rpuns Ha apeBecHbix yrnax Weber®.

A NPEAYNPEXOEHUE: He ncnonb3yiite 06/10MaHHbIA Un
NMOBPEXAEHHbIN KaMeHb A1A NMULLLbI.

A BHUMAHME: kaMeHb neuun Ans NuLubl Npuy yaape win nageHum
MOXeT pa3butbcs. OCKONIKM MOTYT OKa3aTbCs OCTPbIMU U HAHECTU
TpaBMbl.

A BHUMAHUE: U3beraiite 60nblLINX CKAYKOB TeMnepartypbl. Henb3s
K/1aCTb 3aMOPOXKEHHbIe NMPOAYKTbI HA FOPAYUI KAaMeHb Ans
nuuubl. Obpatutecs B cnyx6y nopaepxku knveHtoB Weber®
ANA NpuobpeTeHns HOBOro KaMHsA A1 MULLLI, €C/IM HA KaMHe
NOABWINCH CKOJIbl, TPELLUHbBI, MOBPEXAEHUA, WIN OH HeNnpuroaeH
ANA fasibHENLIEro UCNosb30BaHus.

A BHUMAHME: Henb3a XpaHUTb KaMeHb Ha ynuue. Ha Hem moryT
obpa3oBaTbCs TPELLVHbI B XONIOAHYO noroay.

NCMNOJIb3OBAHUE N OBPALLEHUE

e [lepen TeM Kak MCMOJb30BaTh BrepBble, BLIMOWTE KaMeHb S8 MULLbI
Tensiont Bogon. OCTaBbTe MOMHOCTbIO BbICOXHYTh.

A BHUMAHMUE: Henb3sa UCnonb30BaTh MbUIO WK MoOlOLLEe CPEACTBO;
3TO MOXET MOBJINATbL HA BKYC Nuiiu. He MonTe ropauunit KameHb ans

I

Prostudujte si a dodrZujte veskeré pokyny uvedené v castech
NEBEZPECI, VAROVANI a UPOZORNENI v pFirucce ke grilu na dievéné
uhli Weber®.

AVAROVANI: NepouZivejte od$tépeny nebo poskozeny pizza kamen.

A UPOZORNENI: Pizza kimen se miiZe v pfipadé narazu nebo padu
na zem rozbit. Rozlomené kusy mohou byt ostrén a zpusobit
poranéni.

A UPOZORNENI: Vyvarujte se extrémnich teplotnich zmén.
Nevkladejte na horky pizza kamen zmrazené potraviny. Je-li pizza
kamen odstipnuty, praskly, poskozeny ¢i nepouzitelny, obratte se
na zakaznicky servis Weber® a pozadejte o jeho vyménu.

A UPOZORNEN:I: Nikdy neskladujte pizza kamen venku. V chladném
pocasi praskne.

POUZiVANI A PECE

e Pred prvnim pouzitim omyjte pizza kamen teplou vodou. Nechte
ddkladné oschnout.

A UPOZORNENI: Nepouzivejte mydlo ani €istici ptipravky, mohlo by
dojit k ovlivnéni chuti pokrmu. Nevkladejte horky pizza kimen
do studené vody. Pfed mytim vodou nechte nejprve pizza kamen
vychladnout. Nelze myt v mycce nadobi.

Dodrzujte v$etky pokyny oznacené ako NEBEZPECENSTVO,
VAROVANIE A UPOZORNENIE uvedené v Pouzivatel'skej prirucke
grilu na drevené uhlie Weber®.

AVAROVANIE: Nepouzivajte nalomeny ani poskodeny pizza
kamen.

A UPOZORNENIE: Pri buchnuti alebo spadnuti sa moze pizza
kameii rozbit. Ulomky mozu byt ostré a moézu sposobit
poranenie.

A UPOZORNENIE: Vyhybajte sa extrémnym zmenam teplot.
Neukladajte na horuci pizza kamen zamrznuté jedlo. Ak je pizza
kamen nalomeny, prasknuty, poskodeny alebo nepouzitelny,
obrafte sa s jeho vymenou na zakaznicky servis Weber®.

A UPOZORNENIE: Nikdy neskladujte pizza kamen vonku. V
chladnom pocasi praskne.

POUZTIE A STAROSTLIVOST

e Pred prvym pouzitim umyte pizza kamen teplou vodou. Nechajte ho
dobre vysusit.

A UPOZORNENIE: Nepouzivajte mydlo ani prostriedok na umyvanie,
méze to ovplyvnit chut jedla. Nevkladajte hortici pizza kamen do
I'adovej ani studenej vody. Pred umytim s vodou nechajte pizza
kameii vychladnif. Neumyvajte kamen v umyvacke riadov.

nuLLbl XonoaHoN Boaoit. MNepep, MbITbeM, AaiiTe KAMHIO OCTbITb. He
peKoMeHAYyeTCA MbITb B MOCYLOMOEYHOI MaLUnHe.

o Co BpemMeHeM KaMeHb AJi MULLbI MOTEMHEET U MOryT 0bpa3oBaThCA
3arpA3HeHNs. 3TO HOPMaTbHO U ABNAETCA MPU3HAKOM OBbIYHOIO
MNCNOJIb30BaHNA KaMHA; 3TO He NMOBMMAET HA IKCMyaTaLNOHHbIe
XapaKTEPUCTUKM KAMHS UM HA BKYC MPUrOTOBNEHHON MULLbI.

o [locne ncnonb3oBaHUs AanTe NeYn OCTbiThb. [loC/e 3TOro NoBepHUTE
PYYKY B MOSIOXKEHWE XPAHEHUS N HAKPOWTE Meyb AS NMULLbI KPbILLKOWA.

o CHMMUTE KaMeHb A5 NULLLLBI U XPaHWUTEe ero B NMOMEeLLEHUN 3UMOWN.
JlononHnTeNbHbIE MHCTPYKLIMK CM. B NMYHKTe 17.

MEPHAS JINHEMKA TOIJINBA 414 NEYN 414 NPUTOTOBEHNA

NMUULbl: 100 BpukeTbl ApeBecHOro yrns

e bpukeTbl ropat makcumym 60 MUHYT, 32 3TO BpeMA MOXHO MPUrOTOBUTb
10 TOHKMX NUUL,. Bpems roToBKM MOXeT yBeNNYUTLCSA, MO3TOMY BCeraa
nposepsinTe NULLY HAa FOTOBHOCTb Nepej, TeM, Kak CHUMATb ee C KaMHs.
Muuua f0MKHA NOAYYUTLCA XPYCTALLEN U NPOXAPEHHON.

o KyCKOBOI ApeBeCHbIN Yrofib He PeKOMEHAYeTCA ASA neyun Ans
nuULbl. DTOT TUM TONIMBA He obecrneymBaeT NPOAOIKUTENBHOMO
NPUroTOBAEHNSA NULLbI C ONTUMANbHBIMK pe3ynbTaTamn. He
MCNonb3yiTe neyb A1 NULLbl C TOMNJIMBOM, KOTOPOE He SIBASeTCs
peKkomMeHAyeMbIM.

e K odstranéni ulpénych zbytki potravy pouzivejte pfi myti plastovou
Skrabku nebo $pachtli. Nenamacejte pizza kamen do vody.

o PFi pouzivani pizza kdmen tmavne a mohou se objevit skvrny. Jednd se
o normalni projev starnuti pizza kamene, jez nemd zadny vliv na vykon
pece a nijak nenaruSuje chut pokrmi pfipravovanych na pizza kameni.

e B&hem zimnich mésict vyjméte pizza kamen a uskladnéte jej v domé.
Viz Krok 17, kde naleznete pokyny.

MNOZSTVi PALIVA PRO PEC NA PIZZU NA DREVENE UHLI:

100 Brikety Drevéného Uhli

o Brikety vydrzi horet az 60 minut. BEhem této doby lze upéct az
10 tenkych kfupavych pizz. Pfi dohofivani briket se doba peceni
prodluzuje. Vzdy proto nejprve zkontrolujte, zda je pizza hotovd, nez ji
odeberete z kamene. Kirka by méla byt kfupava a veskeré ingredience
dobre propecené.

e Pro pec na pizzu neni doporuceno pouzivat kousky drevéného uhli. S
timto typem paliva nelze zajistit delSi dobu peceni, ktera je potfebna
pro zahrati pece a upeceni pizzy s optimalnimi vysledky. Nepouzivejte
Vv peci na pizzu jiné palivo nez doporucené.

e Pomocou plastovej skrabky alebo stierky odstrante pri umyvani
pripecené casti jedla. Nenamacajte pizza kamen do vody.

e Pri pouzivani pizza kamen stmavne a mozu sa objavit na niom aj
Skvrny. Je to normalne a sucast prirodzeného vysuSovania pizza
kamena. Nebude to mat dopad na vykon kamena ani to neovplyvni
chut jedla pripraveného na kameni.

e Pocas zimnych mesiacov odloZte pizza kamen do vnutra. Pokyny
najdete v kroku 17.

ROZMERY DREVENEHO UHLIA PRE P1ZZA KAMEN NA DREVENE UHLIE:

100 Brikety Dreveného Uhlia

¢ Brikety zhoria do 60 minit a pocas tejto doby je mozné pripravit
10 tenkych chrumkavych pizzi. Ako brikety horia, doba pripravy sa
zvysuje, preto vzdy pred vybratim pizze z kamena skontrolujte, Ci je
hotova. Okraj by mal byt chrumkavy a v3etky prilohy dobre prepecené.

e Drevené uhlie s kiskami sa neodporuca pre pizza kamefi na drevené
uhlie. Tento typ paliva neposkytuje predlzent dobu pripravy jedla,
ktora je potrebna na predhriatie a pripravu pizze s dosiahnutim
optimalnych vysledkov. Pizza kamen pouzivajte iba s odpora¢anym
palivom.
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Tartsa be a Weber® Szenes pizzasiité hasznalati tmutatdjaban
talalhato VESZELYRE, FIGYELMEZTETESRE ES OVINTEZKEDESRE
vonatkozo eléirasokat.

A FIGYELEM: Ne hasznaljon letort szélli vagy toérott pizzasiité kovet.
AVIGYAZAT: A pizzasiité ké iités vagy esés kovetkeztében eltorhet.
Az eltorott alkatrészek élesek lehetnek és sériilést okozhatnak.
AVIGYAZAT: Keriilje az extrém hémérséklet-eltérést. Ne helyezzen
fagyott élelmiszert a forrd pizzasiit6 kére. A ko torése,
megrepedése, sériilése vagy hasznalhatatlansaga esetén csere
pizzasiité ko6 igényléséhez forduljon a Weber® iigyfélszolgalathoz.

AVIGYAZAT: Ne tarolja a pizzasiité kovet a szabadban. Alacsony
hémérsékleten a k6 megreped.

HASZNALAT ES KARBANTARTAS

e Els6 haszndlat el6tt mossa meg a pizzasiité kdvet meleg vizzel.
Széritsa meg alaposan.

AVIGYAZAT: Ne hasznaljon szappant vagy mosodszert; ez
befolyasolhatja az ételek izét. Ne helyezze a forré pizzasité kovet
hideg viz ala. Mosas el6tt varja meg, amig a pizzasiité ké kihdil.
Mosogatégépben nem moshato.

o Egy miianyag kaparé vagy kanal segitségével mosas kézben tavolitsa
el a rdragadt ételmaradékot. Ne aztassa a pizzasuté kovet vizben.

e A hasznalat soran a pizzasiit6 ké szine sotétebb lesz és foltok is
megjelenhetnek. Ezek normalis jelenségek, a pizzasutd ké természetes
valtozasai; nem befolyasoljak a pizzasutd ké teljesitményét, illetve a
kovon elkészitett ételek izét.

o A téli hdnapok alatt vegye ki a pizzastité kovet és tarolja fedett
helyiségben. Utmutatasért lasd a 17. lépést.

TUZELOANYAG ADAGOLAS A SZENES PIZZASUTOHOZ:

100 Szénbrikett

o A brikettek kortlbeliil 60 percnyi siitést biztositanak, ez idé alatt
maximum 10 vékonytésztas pizza slthetd. A brikettek égése soran a
sutési id6 egyre hosszabb, ezért ellendrizze a pizzat miel6tt levenné a
pizzasité koérdél. A tésztanak ropogdsnak kell lennie és a feltéteknek at
kell stilnitik.

e A szenes pizzasitéhoz darabos szén haszndlata nem ajanlott.
Ez a széntipus nem biztositja a hosszu idejl stitést, ami a pizzak
elémelegitéséhez és siitéséhez sziikséges. A szenes pizzasitét csak
az ajanlott tiizeléanyaggal haszndlja.

Respectati toate instructiunile despre PERICOLELE, AVERTIZARILE
SI ATENTIONARILE furnizate in ghidul utilizatorului pentru gratarul
cu carbuni Weber®.

A AVERTIZARE: Nu utilizati piatra de pizza daca aceasta este
ciobita sau deteriorata.

A ATENTIONARE: Piatra de pizza se poate sparge daca este scapata
sau lovita. Piesele sparte pot fi ascutite si pot provoca rani.

A ATENTIONARE: Evitati diferentele extreme de temperatura.
Nu puneti alimente congelate pe o piatra de pizza fierbinte.
Contactati serviciul de asistenta clienti Weber® pentru inlocuirea
pietrei de pizza daca aceasta este sparta, fisurata, deteriorata
sau inutilizabila.

A ATENTIONARE: Nu depozitati niciodata piatra de pizza in aer
liber. Va crapa in conditii de vreme rece.

UTILIZAREA SI iNTRETINEREA

« Tnainte de prima utilizare, spélati piatra de pizza cu api calda.
Lasati-o sa se usuce bine.

A ATENTIONARE: Nu utilizati sapun sau detergent; acesta poate
afecta gustul alimentelor. Nu puneti o piatra de pizza fierbinte
in apa rece sau foarte rece. Lasati piatra de pizza sa se raceasca
inainte de a o spala cu apa. Piatra de pizza nu se spala in masina
de spalat vase.

« in timpul spildrii, folositi o racletd sau o spatula din plastic pentru
indeparta particulele persistente. Nu scufundati piatra de pizza in
apa.

e Din cauza utilizarii, piatra de pizza se poate innegri si pot aparea
unele pete. Acesta este un lucru normal al prepararii naturale pe
pietre de pizza; performanta pietrei de pizza sau gustul preparatelor
pe piatra de pizza nu vor fi afectate.

e Mutati piatra de pizza si depozitati-o in interior in timpul lunilor de
iarna. Pentru instructiuni, consultati Pasul 17.

DIMENSIUNILE COMBUSTIBILULUI PENTRU CUPTORUL DE PIZZA CU

CARBUNI: 100 Brichete de Carbune

e Brichetele vor dura pana la 60 de minute, iar in acest interval se
pot prepara pana la 10 pizze cu blat subtire. Daca brichetele ard,
timpul de preparare va creste, prin urmare, verificati intotdeauna
gradul de coacere a pizzei inainte de o scoate de pe piatra de pizza.
Crusta trebuie sa fie crocanta si toate garniturile ar trebui sa fie bine
preparate.

o Nu se recomanda utilizarea bucatilor de carbune pentru cuptorul de
pizza cu carbuni. Acest tip de combustibil nu ofera un timp extins de
preparare, necesar pentru incalzirea si coacerea pizzei cu rezultate
optime. Nu utilizati cuptorul de pizza cu carbuni cu niciun alt fel de
combustibil decat cel recomandat.
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Upostevajte vsa opozorila pod oznakami NEVARNOST, POZOR in
OPOZORILO, ki so navedena v vasih Navodilih za uporabo Zara na
oglje.

A OPOZORILO: Ne uporabljajte odkrusenega ali poSkodovanega
kamnitega podstavka za pico.

A POZOR: Kamniti podstavek za pico lahko poci. Zlomljeni deli so
lahko ostri in lahko povzrocijo poskodbe.

APOZOR: Izogibajte se izjemnim spremembam temperature. Ne
polagajte zmrznjene hrane na vroc podstavek za pico. Obrnite
se na sluzbo za pomoc¢ kupcem Weber® za nadomestno kamnito
plosco za pizzo, e je odkrusena, pocena, poSkodovana ali
neuporabna.

A POZOR: Nikoli ne shranite kamnitega podstavka za pico na
prostem. V hladnem vremenu kamniti podstavek poci.

UPORABA IN NEGA

e Pred prvo uporabo operite kamniti podstavek za pico s toplo vodo.
Pustite, da se temeljito posusi.

A POZOR: Ne uporabljajte mila ali detergenta; to lahko pokvari
okus jedi. Ne podstavite vrocega kamnitega podstavka za pico
pod hladno ali mrzlo vodo. Pocakajte, da se kamniti podstavek
za pico ohladi, preden ga operete z vodo. Ni primerno za pranje v
pomivalnem stroju.

Slijedite sve izjave vezano za OPASNOST, UPOZORENJA | OPREZ
pruzene u vasem Vlasnickom prirucniku za rostilj na ugljen Weber®.

A UPOZORENJE: Nemojte koristiti otkrhnuti ili oSteceni kamen za
pizzu.

A OPREZ: Kamen za pizzu moze puknuti ako se udari ili ispusti.
Slomljeni komadi¢i mogu biti oStri i mogu dovesti do ozljeda.

A OPREZ: Izbjegavajte velike promjene u temperaturi. Nemojte
stavljati zamrznute namirnice na vruci kamen za pizzu. Obratite se
podrsci za korisnike tvrtke Weber® za zamjenski kamen za pizzu
ako je otkrhnut, puknut, oStecen ili neupotrebljiv.

A OPREZ: Nikada ne spremajte kamen za pizzu na otvorenom.
Uslijed hladnih vremenskih uvjeta ¢e puknuti.

KORISTENJE | BRIGA

e Prije prvog koriStenja, kamen za pizzu operite s toplom vodom. Pustite
da se dobro osusi.

A OPREZ: Nemojte koristiti sapun ili deterdZent, to moze utjecati
na okus namirnica. Nemojte stavljati vruci kamen za pizzu pod
hladnu vodu. Prije pranja s vodom pustite kamen za pizzu da se
ohladi. Ne perite u perilici za posude.

e Med pranjem s pomocjo plasti¢nega strgala ali lopatice odstranite
trdovratne ostanke hrane. Ne potapljajte kamnitega podstavka za pico
v vodo.

e Z uporabo kamniti podstavek za pico potemni in pojavijo se lahko
madezi. To je obicajno in je del naravnega susenja kamnitega
podstavka za pico; to ne vpliva na ucinke kamnitega podstavka za pico
ali na okus hrane, ki jo pripravljate na kamnitem podstavku za pico.

e V zimskem casu prenesite in shranite kamniti podstavek za pico v
zaprtem prostoru. Napotek poiscite v koraku 17.

MERE GORIVA ZA PECICO ZA PICO NA OGLJE: 100 Briketi Oglja

e Briketi trajajo do 60 minut; v tem ¢asu je mogoce speci 10 pic s
tanko skorjo. Z izgorevanjem briketov se ¢as pecenja podaljsuje, zato
vedno preverite, ali je pica pecena, preden jo odstranite s kamnitega
podstavka za pico. Skorja mora biti hrustljava in vsi nadevi morajo biti
temeljito peceni.

e Oglje v grudah ni priporoceno za uporabo v pecici za pico na oglje.
Ta vrsta goriva ne zagotavlja podaljSanega ¢asa kuhanja, potrebnega
za predogrevanje in pecenje pic z optimalnimi rezultati. Ne
uporabljajte pecice za pico na oglje z nobenim drugim gorivom razen
priporocenim.

e Prilikom pranja koristite plasti¢ni strugac ili lopaticu za uklanjanje
tvrdokornih Cestica hrane. Nemojte namakati kamen za pizzu u vodu.

o KoriStenjem, kamen za pizzu postaje tamniji i moze do¢i do mrlja. Ovo
je uobicajeno i dio je prirodnog starenja kamena za pizzu; to ne utjece
na ucinkovitost kamena za pizzu ili na okus hrane pripremljene na
kamenu za pizzu.

e Tijekom zimskih mjeseci uklonite kamen za pizzu i spremite u
zatvorenom prostoru. Za smjer pogledajte Korak 17.

MJERE ZA GORIVO ZA PECNICU NA UGLJEN ZA PECENJE PIZZE:

100 Briketi od Ugljena

o Briketi e trajati do 60 minuta i tijekom tog vremena moze se ispeci
do 10 pizza s tankom korom. Kako briketi gore, vrijeme pecenja se
povecava, stoga prije nego uklonite pizzu s kamena za pizzu uvijek
provjerite ispecenost. Kora treba biti hrskava i svi nadjevi trebaju biti
dobro ispeceni.

e Za pecnicu na ugljen za pecenje pizze ne preporuca se koristenje
drvenog ugljena. Ova vrsta goriva ne omogucuje produljeno vrijeme
pecenja koje je potrebno za zagrijavanje i pecenje pizza uz optimalne
rezultate. Nemojte koristiti pecnicu na ugljen za pecenje pizze s
nikakvim drugim osim preporucenim gorivom.
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Jargige koiki Weber®-i puusoegrilli kasutusjuhendis olevaid OHU,
HOIATUSE ja ETTEVAATUSEGA seotud teatisi.

AHOIATUS! Arge kasutage tiketega ega kahjustatud pitsaplaati.

AETTEVAATUST! Pitsaplaat voib porutusel voi kukkumisel
puruneda. Katkised tiikid voivad olla teravad ja pohjustada
kehavigastusi.

AETTEVAATUST! Viltige suuri temperatuurimuutusi. Arge pange
killmutatud toitu tulisele pitsaplaadile. Kui pitsaplaadil on salgud,
see on moranenud, saanud viga voi kasutuskolbmatu ning vajate
uut plaati, poérduge Weber®-i klienditeenindusse.

AETTEVAATUST! Arge kunagi hoidke pitsaplaati vilistingimustes.
See moraneb kiillma ilmaga.

KASUTAMINE JA HOOLDUS

e Enne esimest kasutamist peske pitsaplaati sooja veega. Laske plaadil
korralikut dra kuivada.

AETTEVAATUST! Arge kasutage seepi ega pesuvahendeid. Need
voivad mojutada toitude maitset. Arge pange tulist pitsaplaati
jaheda ega kiillma vee alla. Laske pitsaplaadil enne veega pesemist
mabha jahtuda. Arge peske ndudepesumasinas.

e Pesemisel kasutage raskesti eemalduvate osakeste eemaldamiseks
plastkraabitsat vdi spaatlit. Arge leotage pitsaplaati vees.

o Kasutamisel muutub pitsaplaat tumedamaks ja sellele voivad tekkida
moned plekid. See on pitsaplaadi loomuliku kuivamise osa. See ei
kahjusta pitsaplaadi talitlust ega pitsaplaadil valmistatud toitude
maitset.

o Votke pitsaplaat seadmest valja ja hoidke seda talvekuudel
siseruumides. Vt juhiseid 17. sammust.

KUTTEMATERJALI KOGUSED PUUSOEGA KOETA:

100 Puusoebrikett VA PITSAAHJU JAOKS

o Briketid kestavad kuni 60 minutit ja selle ajaga saab kiipsetada kuni
10 6hukese pdhjaga pitsat. Briketi dra poledes kiipsemisaeg pikeneb,
seega kontrollige alati pitsa kiipsust enne pitsaplaadilt eemaldamist.
Pohi peab olema krébe ja kdik pitsale pandud toiduained peavad
olema labikiipsenud.

e Puusoega koetava pitsaahju jaoks ei soovitata kasutada suuri puusoe
kamakaid. Seda thupi kiittematerjal ei taga pikemat kiipsetamisaega,
mis on vajalik eelsoojendamiseks ja pitsade optimaalsete tulemustega
kiipsetamiseks. Arge kasutage puuséega koetava pitsaahju jaoks
Uhtegi teist materjali peale soovitatud kiittematerjali.

I

leverojiet visus Weber® kokoglu grila ipasnieka rokasgramata dotos
noradijumus, kas apziméti ar BISTAMI, BRIDINAJUMS un UZMANIBU.

A BRIDINAJUMS: Nelietojiet ieplaisajusu vai bojatu picas akmeni.
A UZMANIBU: Ja picas akmens sanem triecienu vai tiek nomests

zem@, tas var saplist. Lauskas var biit asas un var radit traumas.
A UZMANIBU: Izvairieties no krasam temperatiiras izmainam.

Nenovietojiet uz karsta picas akmens saldétus partikas produktus.

Ja picas akmens paliktnis ir saltzis, ieplaisajis, bojats cita veida
vai kluvis nelietojams, sazinieties ar Weber® klientu apkalpo3anas
nodalu, lai to nomainitu.

A UZMANIBU: Nekad neglabajiet picas akmeni ara. Aukstos laika
apstak|os tas saplaisas.

LIETOSANA UN KOPSANA

¢ Pirms lietojat picas akmeni pirmo reizi, nomazgajiet to ar siltu tdeni.
Laujiet tam kartigi nozt.

A UZMANIBU: Nelietojiet ziepes vai mazgasanas lidzekli, jo tas var
ietekmét &diena garsu. Nepaklaujiet karstu picas akmeni vésa vai
auksta adens iedarbibai. Pirms mazgajat picas akmeni ar tideni,
laujiet tam atdzist. Nav piemérots mazgasanai trauku mazgajama
masina.

¢ Lai mazgajot nonemtu piedegusas vai piekaltusas dalinas, izmantojiet
plastmasas skrapi vai lapstinu. Nemércgjiet picas akmeni tdenT.

e Laika gaita picas akmens klis tum3aks un vietam var mainit krasu. Tas
ir normali un pieder pie picas akmens dabigas novecoSanas procesa;
tas neiespaidos picas akmens lietosanas efektivitati, ka arf neietekmés
uz ta gatavojamo édienu garsu.

e Ziemas méneSos iznemiet picas akmeni no krasninas un glabajiet to
telpas. Norades skatit 17. punkta.

KURINAMA APREI,(INS KOKOGLU PICAS KRASNINAI:

100 Kokoglu Briketes

o Briketes degs Iidz 60 mindtém, un $aja laika var izcept Iidz 10 picam
ar planu garozinu. Briketém izdegot, gatavo3anas laiks palielinasies,
tapéc vienmér parbaudiet, vai pica ir gatava, pirms nonemat to no
picas akmens. Garozinai jabit kraukskigai un pildijumam pilniba
izceptam.

¢ Kokoglu picas krasnina nav ieteicams izmantot gabalu kokogles.
Sis kurinama veids nenodrogina pietiekami ilgu gatavo3anas laiku,
lai uzsilditu krasninu un ceptu picas, ieglistot optimalus rezultatus.
Neizmantojiet kokoglu picas krasnina nekadu citu kurinamo, ka vien
to, kas noradits pamaciba.

I

Vadovaukités visomis PAVOJU, |SPEJIMU IR ATSARGUMO
nuostatomis, pateiktomis ,Weber®“ medzio angliy kepsninés
naudojimo instrukcijose.

A |SPEJIMAS: nenaudokite atplei$éjusio arba suskilinéjusio picos
akmens.

A ATSARGIAL: jei picos akmenj numesite arba sutrenksite, jis gali
suduzti. JSukés gali biiti astrios, todél galite susiZeisti.

A ATSARGIAL venkite ekstremalios temperatiiry kaitos. Nedékite
ant karsto picos akmens uzsaldyto maisto. Kreipkités j ,,Weber®*
klienty aptarnavimo skyriy dél picos kepimo akmens pakeitimo,
jei jis atsilupinéjes, jskiles, pazeistas arba nenaudojamas.

A ATSARGIAL: niekada nelaikykite picos akmens lauke. Kai oras
atsals, jis suskilinés.

NAUDOJIMAS IR PRIEZIDRA

e Pries pirma karta naudodami, nuplaukite picos akmenj Siltu vandeniu.
Leiskite visiSkai nudziati.

A ATSARGIALI: nenaudokite muilo arba valiklio; tai gali pakenkti
maisto skoniui. Nekiskite jkaitusio picos akmens po vésiu arba
Saltu vandeniu. Leiskite picos akmeniui atvésti, po to plaukite
vandeniu. Nepritaikytas indaplovéms.

o Kai plausite, naudokite plastikinj grandiklj arba mentele, kad
pasalintuméte sunkiai nuvalomus nesvarumus. Nemirkykite picos
akmens vandenyje.

o llgiau naudojant, picos akmuo pajuoduos, be to, gali atsirasti démiy.
Tai jprasta, nes tokiu blidu pasireiskia nattiralus picos akmens
brandumas; nebus jokio neigiamo poveikio picos akmens savybéms ir
nesuprastés maisto, gaminamo ant picos akmens, skonis.

o Ziemos ménesiais isimkite picos akmenj ir laikykite jj patalpoje. Zr. 17
punkta, kur pateikiami nurodymai.

KURO SAVYBES, NAUDOJANT MEDZIO ANGLIU PICU KROSNELE: 100

Medzio Angliy Briketai

o Briketai Sildys iki 60 minuciy, o per §j laikotarpj galima iSkepti iki 10
traskiy plonapadziy picy. Briketams degant, liepsna pamazu blésta,
todél visada patikrinkite, ar pica iSkepusi, ir tik po to ja nuimkite nuo
picos akmens. Plutelé turi bati traski, o ant virSaus uzdéti produktai
visiskai iSkepe.

e Medzio angliy picy krosnelei nerekomenduojamos gabalinés medzio
anglys. Sio tipo kuras nepritaikytas tokios trukmeés kepimui, kiek reikia
picoms optimaliai pasildyti ar iSkepti. Nenaudokite medzio angliy picy
krosnelés su kitu kuru, nei rekomenduojama.
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@ Preheat for 15 minutes.

(Es) Precaliente durante 15 minutos.

Préchauffez le barbecue pendant 15 minutes.
Heizen Sie den Grill 15 Minuten lang vor.
(FD Esilammita 15 minuuttia.

Forvarm i 15 minutter.

Forvarm i 15 minutter.

(V) Varm grillen i 15 minuter.

@ Verwarm gedurende 15 minuten voor.
Q1) Preriscaldare per 15 minuti.
Pré-aqueca durante 15 minutos.
Rozgrzewac przez okres 15 minut.
NporpeiTe rpunb B TeyeHne 15 MUHYT.
@ Ohfivejte 15 minut.

(K Predhrievajte na 15 min(it.

@ Melegitse 15 percig.

ncilziti timp de 15 minute.

@ Segrevajte 15 minut.

Zagrijavajte 15 minuta.

@ Eelkuumutage 15 minutit.

@ Laujiet grilam uzsilt 15 minutes.

D) Pasildykite 15 minuciy arba tiek.







@ Sprinkle cornmeal or flour onto pizza stone. Add more cornmeal or flour
as needed to pizza stone between pizzas.

Esparza harina de maiz o de trigo en la piedra para pizza. Ahada mas
harina de maiz o harina de trigo si es necesario entre pizza y pizza.

Saupoudrez la pierre a pizza de semoule de blé ou de farine. Selon le
besoin, ajoutez, entre deux pizzas, de la farine ou de la semoule de
mais sur la pierre a pizza.

Streuen Sie Maismehl oder Mehl auf den Pizzastein. Geben Sie
zwischen den einzelnen Pizzen mehr Maismehl oder Mehl als benétigt
auf den Pizzastein.

Ripottele maissi- tai vehndjauhoa pizzakivelle. Lisadé pizzakivelle
tarvittaessa maissi- tai vehnajauhoa pizzojen valilla.

Spre maismel eller mel pa pizzasteinen. Tilsett mer maismel eller mel
hvis det beheves pa pizzasteinen mellom pizzaene.

Stre mel pa pizzastenen. Tilfgj mere mel pa pizzastenen mellem
pizzaerne.

@ Sprid ut lite majsmjol eller vetemjol pa pizzastenen. Tillsatt mer
majsmjol eller mjol vid behov pa pizzastenen mellan pizzorna.

@ Sprenkel maismeel of bloem op de pizzasteen. Voeg meer maismeel of
bloem toe op de pizzasteen tussen de pizza’s door.

Cospargere di farina di granturco o farina di grano la pietra. Tra una
pizza e l'altra, aggiungere sulla pietra piu farina di granturco o farina di
grano, in base alle necessita.

Polvilhe farinha na pedra para pizza. Entre a confecgao das pizzas,
adicione mais farinha a pedra para pizzas, consoante necessario.

Posypac¢ kamien do pizzy maka kukurydziana lub zwykta. Stosownie
do potrzeb przed wtozeniem kolejnych porcji pizzy dodatkowo
posypac kamien do pizzy maka kukurydziana lub zwyk{a.

MocbinbTe KameHb MyKo. [l06aBnaTe MyKy NocC/e CHATUS U Nepea,
NPUroTOBNIEHNEM APYrON NMULLLbI.

Popraste pizza kamen moukou nebo hrubou kukuri¢nou moukou.
Mezi vkladanim jednotlivych pizz pizza kamen dle potreby posypte
moukou.

Posypte pizza kamen kukuri¢nou muikou alebo mukou. Medzi
pripravou jednotlivych pizzi pridajte na kamen, podla potreby, viac
kukuricnej muky alebo muky.

@ Szérjon kukorica- vagy buzalisztet a pizzasit6 kére. A pizza
felhelyezésekor sziikség szerint szérjon a pizzasité kére lisztet.

Presarati faind de porumb sau de grau pe piatra de pizza. Addaugati
mai multa faina de porumb sau de grau, daca este necesar, intre
piatra de pizza si pizze.

Na kamniti podstavek za pico posipajte koruzni zdrob ali moko.
Po potrebi dodajte vec koruznega zdroba ali moke na kamniti
podstavek med posameznimi picami.

Pospite kukuruzno ili pSeni¢no brasno na kamen za pizzu. Po
potrebi dodajte jos kukuruznog ili pSeni¢nog brasna na kamen za
pizzu izmedu pizza.

@ Puistake pitsaplaadile maisi- voi nisujahu. Pitsade kiipsetamise
vahel lisage pitsaplaadile vajadusel maisi- voi nisujahu.

Apkaisiet picas akmeni ar kukuriizas miltiem vai cita veida miltiem.
Pirms katras nakamas picas cepSanas péc vajadzibas apkaisiet picas
akmeni ar kukuriizas miltiem vai cita veida miltiem.

Uzberkite ant picos akmens kukurtizy arba kity milty. Kai kepsite
picas, pagal poreikj kaskart uzpilkite ant picos akmens kukurfizy
arba kity milty.
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Cook for 2-5 minutes (until back edge is golden brown). Cooking time
will vary depending upon pizza size, thickness of crust, ingredients
used and elevation. Never leave your pizza unattended while cooking.

@ Cocine de 2 a 5 minutos (hasta que el borde posterior se dore). El

tiempo de coccién variara en funcién del tamafo de la pizza, el grosor
de la base, los ingredientes utilizados y la elevacion. Nunca desatienda
la pizza durante la coccion.

Cuisez pendant 2 a 5 minutes jusqu'a ce que la pate de la pizza

soit bien dorée. Le temps de cuisson varie en fonction de la taille de
la pizza, de I'épaisseur de la pate, des ingrédients utilisés et de la
hauteur. Ne laissez jamais une pizza sans surveillance pendant sa
cuisson.

Backen Sie 2 bis 5 Minuten (bis die AuBBenkante goldbraun ist). Die

Backzeit héangt von der Pizzagré3e, Dicke der Kruste, den verwendeten
Zutaten und der Héhe Uber NN ab. Lassen Sie die Pizza wéhrend des
Backens niemals unbeaufsichtigt.

Kypsenna 2-5 minuuttia (kunnes reunus on kullanruskea).
Kypsennysaika vaihtelee pizzan koon, sen pohjan paksuuden ja
taytteiden mukaan. Al& jata pizzaa paistumaan ilman valvontaa.

Stek i 2-5 minutter (til bakkanten er gyllenbrun). Steketiden vil variere

avhengig av pizzasterrelse, tykkelse pa skorpen, ingrediensene som
brukes og heving. Du ma ikke forlate pizzaen mens den stekes.

Bag i 2-5 minutter (indtil underkanten er gyldenbrun). Bagetiden vil
variere afhaengig af pizzaens storrelse, dejtykkelse, ingredienser og
hejde. Lad aldrig pizzaen vaere uden opsyn under tilberedningen.

@ Tillaga under 2-5 minuter (tills undersidan ar gyllenbrun).

Tillagningstiden varierar beroende pa storlek pa pizzan, degens
tjocklek, vilka ingredienser som finns pa samt dess héjd. LAmna aldrig
din pizza obevakad medan den tillagas.

Bak gedurende 2 tot 5 minuten (totdat de achterste rand goudbruin is).
De bereidingstijd zal verschillen aan de hand van de grootte van de
pizza, de dikte van de korst, de gebruikte ingrediénten en de verhoging.
Laat uw pizza nooit onbewaakt achter tijdens het bereiden.

@ Cuocere per 2-5 minuti (fino a quando la base della pizza non risulta

ben dorata). Il tempo di cottura varia a seconda delle dimensioni della
pizza, dello spessore della crosta, degli ingredienti utilizzati e del grado
di lievitazione. Non lasciare mai il barbecue incustodito durante la
cottura della pizza.

Cozinhe durante 2 a 5 minutos (até a extremidade traseira ter uma

cor castanha dourada). O tempo de confecgao ira variar consoante o
tamanho da pizza, a espessura da crosta, os ingredientes utilizados e
a elevacdo. Nunca deixe a pizza sem vigilancia durante a confecgao.

® ® ® ©® ©® 6

& 6O 6

Piec przez 2-5 minut (az zewnetrzna krawedz zmieni kolor na
ztoto-brazowy). Czas pieczenia zalezy od wielkoSci pizzy, grubosci
ciasta, uzytych sktadnikéw i wysokosci n.p.m.. Podczas pieczenia
nigdy nie pozostawiaé pizzy bez nadzoru.

FoToBbTE 2-5 MUHYT (MOKA KOPOYKA He CTAHEeT 30/10TUCTO-
KOPUYHEBOTO LLBETA). Bpems roToBKM MOXeET 6bITh pa3HbIM B
3aBMCMMOCTU OT pasMepa NULLbl, TONLUHBI TECTa, UHTPeANEHTOB.
Hukoraa He ocTaBnsiiTe Bawy nuuy 6e3 NpucMoTpa Bo Bpems
rOTOBKM.

Pecte 2-5 minut (dokud nebude zadni okraj zlatavé hnédy).

Doba peceni se lisi v zavislosti na velikosti pizzy, tloustky kdrky,
ingredienci a nadmorské vysce. Nikdy neponechavejte pizzu béhem
peceni bez dozoru.

Pecte pizzu 2 az 5 minudt (pokym nebude zadny okraj hnedy do
zlatista). Doba pripravy sa lisi v zavislosti od velkosti pizze, hrabky
okraja, pouzitych priloh a elevécie. Pocas pecenia nenechdvajte
pizzu nikdy bez dozoru.

Suisse 2-5 percig (amig a tészta aljanak széle aranybarnara sil).

A siitési id6 a pizza méretétdl, a tészta vastagsagatol, a haszndlt
0sszetevOktdl és feltétek szamatdl fliggden valtozhat. Sutés kdzben
ne hagyja a pizzat feltigyelet nélkul.

Gatiti pentru 2-5 minute (pana cand marginea din spate devine
maro aurie). Timpul de gatire va depinde de mdrimea pizzei,
grosimea blatului, ingredientele folosite si indltimea fata de sursa
de cdldura. Nu ldsati niciodata pizza nesupravegheata pe durata
prepararii.

Pecite 2-5 minut (dokler ni rob zlato rumeno zapecen). Cas pecenja
se spreminja in je odvisen od velikosti pice, debeline skorje,
sestavin in viSine pice. Nikoli med pecenjem ne puscajte pice brez
nadzorstva.

Pecite 2 do 5 minuta (dok straznji rub ne postane zlatno smedi).
Vrijeme pecenja varira ovisno o veli€ini pizze, debljini kore,
koriStenim sastojcima i visini. Nikada pizzu ne ostavljate bez
nadzora tijekom pecenja.

Klpsetage 2-5 minutit (kuni tagumine serv on kuldpruun).
Kiipsetamisaeg soltub pitsa suurusest, pohja paksusest,
kasutatavatest koostisosadest ja kdrgusasendist. Arge kunagi jitke
pitsat kiipsetamise ajal jarelevalveta.

Cepiet 2-5 minates (Iidz apakSpuse ir zeltiti briina). Gatavosanas
laiks atSkirsies atkariba no picas izméra, garozas biezuma,
izmantotajam sastavdalam un picas biezuma. Nekad neatstajiet
picu ceps$anas laika bez uzraudzibas.

Kepkite 2-5 minutes (kol pageltonuos galiniai picos krastai).
Kepimo laikas skiriasi, priklausomai nuo picos dydzio, plutelés
storio, naudojamy produkty ir pakilimo. Niekada nepalikite picos
be priezitros, kai ja kepsite.
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@ Cook another 2-5 minutes, until cooked as required.

@ Cocine de 2 a 5 minutos mas, hasta que alcance el nivel de coccién
deseado.

Cuisez pendant 2 a 5 minutes supplémentaire, jusqu'a I'obtention du
degré de cuisson souhaité.

Backen Sie weitere 2 bis 5 Minuten bis zum gew(linschten
Garheitsgrad.

@ Paista viel& 2-5 minuuttia haluttuun kypsyyteen.

Stek 2-5 minutter til, inntil du f&r den som du ensker.

Bag i yderligere 2—5 minutter, indtil den er bagt som gnsket.

@ Tillaga ytterligare 2-5 minuter, tills den &r tillrackligt tillagad.

@ Nog eens 2 tot 5 minuten bakken totdat de juiste gaarheid is bereikt.
@ Cuocere per altri 2-5 minuti, fino ad ottenere la cottura desiderata.

Cozinhe durante mais 2 a 5 minutos, até obter o grau de assadura
pretendido.

Piec przez nastepne 2-5 minut, az do wymaganego stopnia
wypieczenia.

BbinekawTe elie 2-5 MUHYT A0 FOTOBHOCTMU.
@ Pecte dal3ich 2-5 minut, dokud nebude pizza zcela hotova.

Pecte dalSich 2 az 5 minat, pokym nedosiahnete poZadovany
vysledok.

@ Stisse tovabbi 2-5 percig, amig teljesen atsul.

Gatiti Tnca 2-5 minute, pana la gradul dorit de coacere.

@ Pecite Se nadaljnjih 2-5 minut do Zelene zapecenosti.

Pecite dodatnih 2-5 minuta do Zeljene ispecenosti.

@ Kiipsetage veel 2-5 minutit soovitud klipsusastme saavutamiseni.

Turpiniet cept vél 2-5 mindtes, Idz pica ir sasniegusi vélamo
gatavibas pakapi.

@ Dar pakepkite 2-5 minutes, kad blty gerai iSkepusi.
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@ Using a mitt or glove and a pizza peel or spatula, remove pizza from
oven and place on heat-resistant platter for cutting and serving.

@ Utilice guantes o manoplas y una espatula o utensilio similar para
sacar la pizza del horno y colédquela en una fuente resistente al calor
para cortarla y servirla.

A l'aide d'une manique ou d'un gant de cuisine et d'une spatule ou
d'une pelle a pizza, sortez la pizza du four et placez-la sur un plat
résistant a la chaleur afin de la couper et de la servir.

Entnehmen Sie die Pizza mittels (Topf-) Handschuh oder Pizzaschale
oder -heber aus dem Ofen und setzen Sie sie zum Schneiden und
Servieren auf einer hitzebestandigen Platte ab.

@ Kéayta kinnasta tai hansikasta ja pizzalapiota tai lastaa ja ota pizza pois
uunista. Aseta pizza kuumuutta kestéavélle alustalle leikkaamista ja
tarjoilua varten.

Bruk en vott eller hanske og en pizzaskuffe eller spatel, og ta ut
pizzaen fra ovnen. Sett den p& en varmebestandig plate for & skjeere
opp og servere.

Brug en grydelap eller grillhandske og en pizzaspade til at tage
pizzaen ud af ovnen, og leeg den pa en varmetalende plade til
udskeering og servering.

@ Anvand en grillvante eller grytlapp och pizzaspade eller stekspade och
ta bort pizzan ur ugnen och placera den pa ett varmetaligt fat sa att
den kan skéras och serveras.

Gebruik een want of handschoen en een pizzaplaat of spatel, verwijder
de pizza uit de oven en plaats deze op een hittebestendig bord om te
snijden en te serveren.

@ Utilizzando una manopola o un guanto e un‘apposita pala o paletta,
togliere la pizza dal barbecue e posizionarla su un piatto di portata
resistente al calore per tagliarla e servirla.

Com uma luva e uma espatula, remova a pizza do forno e coloque
numa travessa resistente ao calor para cortar e servir.

Uzywajac rekawicy oraz topatki, wyjac pizze z piecyka i umiesci¢ na
termoodpornej tacy w celu pociecia i podania na stét.

HapeHbTe pykaBuuy Uy NPUXBaTKY U CHUMUTE MULLLLY C Meyn,
MOJIOXUTE €€ Ha Temna0yCTONUMBYH NOBEPXHOCTbL AS pa3pe3aHus.

@ Pouzijte rukavici a lopatu, vyjméte pizzu z pece a umistéte ji na
zaruvzdorné prkénko. Rozkrajejte a podavejte.

Pizzu vyberte z kamena pomocou palciaka alebo rukavice a lopatky
na pizzu alebo stierky a poloZte ju na tacku odolna teplu, kde ju
mozZete nakrajat a podavat.

@ Egy kesztyli vagy kendd, valamint pizzalapat vagy nyelvkanal
segitségével vegye ki a pizzat a sit6bdl és helyezze héallo tanyérra
a talalashoz.

Folosind o manusa cu un deget sau manusi de bucatdrie si o lopata
pentru pizza, scoateti pizza din cuptor si asezati-o pe un platou
termorezistent pentru taiere si servire.

@ Z uporabo debele rokavice in lopatice za pico vzemite pico iz
pecice in jo polozite na kroznik, odporen na vrocino, za razrez in
serviranje.

Pomocu rukavica ili lopatice za pizzu uklonite pizzu iz pecnice i
postavite na tanjur otporan na toplinu za rezanje i servisiranje.

Votke pitsa ahjust vdlja, kasutades grillimiskindaid voi pajalappe, ja
pange pitsa lI6ikamiseks ning serveerimiseks vaagnale.

Izmantojot cimdu un picas lapstinu vai cepamo lapstinu, nonemiet
picu no krasninas un novietojiet to uz karstumizturigas paplates
sagrieSanai un pasniegsanai.

Mavékite ranky apsauga arba pirstine ir naudokite picos gremztuka
arba mentele, kai reikés pica iSimti is krosnelés, ir jdékite ja j
karsciui atsparia lékste, kad galétuméte supjaustyti ir patiekti.

@(/‘

v
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After use, let charcoal oven completely cool. Then move handle into
storage position and place kettle lid on top of charcoal pizza oven unit.

Después del uso, deje que el horno de carbén se enfrie
completamente. A continuacion, coloque el asa en posicion de
almacenamiento y la tapa encima de la unidad de horno de carbdn
para pizza.

Aprés utilisation, laissez le four a pizza refroidir completement. Placez
ensuite la poignée en position de stockage et posez le couvercle du
barbecue sur le four a pizza a charbon de bois.

Lassen Sie den Holzkohleofen nach Verwendung vollstéandig abkiihlen.
Bewegen Sie den Griff anschlieBend in die Aufbewahrungsposition und
legen Sie den Kugeldeckel auf den Holzkohle-Pizzaofen.

Anna pizzauunin jaahtya kayton jalkeen hyvin. Aseta kahva sitten
sailytysasentoon ja aseta kansi pizzauunin paalle.

La brikettovnen avkjoles helt etter bruk. Flytt handtaket til lagringsstilling
og sett lokket pa toppen av pizzaovnen for briketter.

Efter brug skal man lade pizzaovnen kele helt af. Derefter flyttes
handtaget til oplagringsposition, og laget leegges oven pa pizzaovnen.

Lat grillen kallna helt efter anvandning. Flytta darefter handtaget till
forvaringslaget och satt pa locket éver pizzaugnen.

Laat de brikettenbarbecue na gebruik volledig afkoelen. Plaats daarna
de handgreep in de opslagpositie en plaats de keteldeksel op de
pizzaoven op briketten.

Dopo l'uso, fare raffreddare completamente il barbecue.
Successivamente, mettere la maniglia nella posizione di non utilizzo e
riporre il coperchio sul barbecue per pizza.

Apos a utilizagdo, permita que o carvao arrefeca totalmente. De
seguida, desloque a pega para a posi¢ao de armazenamento e
coloque a tampa sobre o forno de pizza a carvao.

@D

G

Po uzyciu pozostawi¢ piec do pizzy na wegiel drzewny do
catkowitego ostygniecia. Nastepnie ustawi¢ uchwyt w pozycji do
przechowywania i umiesci¢ pokrywe na piecu.

Mcnonb3ynTe nNnacTMaccoBbll CKpebok Ans yaaneHus 3arpasHeHni
BO BpeMs MOWKMW. He norpyxante kKaMeHb A5 NULLLLbI B BOAY.

Po pouziti nechte vZzdy pec dokonale vychladnout. Poté presunte
drzadlo do skladovaci polohy a zakryjte pec poklopem.

Po pouziti nechajte gril aj kamen uplne vychladnit. Potom posunte
rukovét do polohy na skladovanie a zalozte na kotol s pizza
kamenom veko.

Hasznalat utan varjon, amig a siitd teljesen kih(l. Majd allitsa a
fogantyut tarolasi pozicidba és helyezze az ust fedelét a szenes
pizzasitére.

Dupa utilizare, lasati cuptorul cu carbuni sa se raceasca complet.
Apoi, mutati manerul in pozitia de depozitare si puneti capacul
vasului peste partea superioara a unitatii cuptorului de pizza cu
carbuni.

Po uporabi naj se pecica na oglje popolnoma ohladi. Nato
premaknite drzalo v shranjeni poloZaj in postavite pokrov kotlicka
na vrh pecice za pico na oglje.

Nakon koriStenja pustite pecnicu na ugljen da se potpuno ohladi.
Potom pomaknite rucku u poloZaj za spremanje i postavite
poklopac zdjele na gornji dio jedinice peénice na ugljen za pecenje
pizze.

Parast kasutamist laske sdeahjul taielikult maha jahtuda. Seejarel
lilgutage kaepide sdilitamisasendisse ja katke pitsaahi katlakattega.

Péc lietosanas laujiet kokoglu krasninai pilniba atdzist. Tad
parvietojiet rokturi glabasanas stavokli un nosedziet kokoglu picas
krasninu ar vaku.

Kai baigsite kepti, leiskite medzio angliy krosnelei visiskai atvésti.
Patraukite rankena j saugojimo padétj ir uzdékite puodo dangtj ant
medzio angliy picy krosnelés virsaus.
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@ Remove the pizza stone and store indoors during winter months.

Na zime wyja¢ kamien do pizzy i przechowywac go w

®
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Retire la piedra para pizza y almacénela en el interior durante los
meses de invierno.

Retirez la pierre a pizza et stockez-la a I'intérieur pendant I'hiver.

Entnehmen Sie wahrend der Wintermonate den Pizzastein und lagern
Sie ihn innen.

rrota pizzakivi talven ajaksi ja sailyté se sisatiloissa.

Ta av pizzasteinen og lagre den innendgrs om vinteren.

Tag pizzastenen ud og opbevar den indenders i vintermanederne.

Férvara pizzastenen inomhus under vintern.

Verwijder de pizzasteen en bewaar deze binnenshuis tijdens de
wintermaanden.

Rimuovere la pietra e conservarla in luogo asciutto durante i mesi
invernali.

Remova a pedra para pizza e guarde-a dentro de casa durante os
meses de inverno.

& ©® e
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pomieszczeniu.

CHUMUTE KaMeHb A5 NMULLbI 1 XpaHuUTe ero B NnoOMeLleHnun 3UMON.

Béhem zimnich mésicl vyjméte pizza kamen a uskladnéte jej v
domé.

Pocas zimnych mesiacov odlozte pizza kamen do vntra.

A téli hénapok alatt vegye ki a pizzasiité kovet és tarolja fedett
helyiségben.

Mutati piatra de pizza si depozitati-o in interior in timpul lunilor de
jarna.

V zimskem casu prenesite in shranite kamniti podstavek za pico v
zaprtem prostoru.

Tijekom zimskih mjeseci uklonite kamen za pizzu i spremite u
zatvorenom prostoru.

Votke pitsaplaat seadmest vélja ja hoidke seda talvekuudel
siseruumides.

Ziemas ménesos iznemiet picas akmeni no krasninas un glabajiet
to telpas.

Ziemos ménesiais iSimkite picos akmenj ir laikykite jj patalpoje.
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