® Ceramic Pizza Stone

@ Piedra para pizza de ceramica
@ Pierre a pizza en céramique
@ Keramik-Pizzastein

@ Keraaminen pizzakivi

@ Keramisk pizzastein

@ Keramisk pizzasten

@ Keramisk pizzasten

@ Keramische pizzasteen

@ Pietra per pizza in ceramica

@ Pedra para piza em cerdmica

@ Ceramiczny kamien do pizzy

@ KepaMmuueckunit KaMeHb Ansi NULLbI
® Keramicky pizza kimen

@ Keramicky pizza kamen

@ Keramia pizzasiito k6

@ Piatra coacere pizza din ceramica
@ Keramicna plosca za pico

@ Keramicka ploca za pizzu

@ Keraamiline pitsaplaat

® Keramiskais picas akmens

® Keramikinis picos akmuo
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Prior to first use:

Wash in warm soapy water; rinse and dry thoroughly with a soft cloth.

Use and care:

For use with conventional and convection ovens, broilers, and gas, charcoal, and natural wood barbecues.

A CAUTION: Prevent breakage from thermal shock by placing the hot pizza stone on a cutting board, hot plate,
or trivet. Do not place hot stone on a cold stone counter.
/\ CAUTION: Avoid placing other pans or rack on top of pizza stone while baking. This can damage surface of

pizza stone.

Homemade pizza barbecuing instructions:
Place stone on barbecue.
Using direct heat, preheat barbecue to cooking
temperature; 270-370° C ( 500-700° F) is the average
temperature for most fresh dough recipes.
Direct heat means that the heat source is directly below
the pizza stone.
For best results, sprinkle 2 tbsp. of cornmeal on stone.
Slide pizza onto stone using pizza peel or wide spatula.
Cover barbecue and cook until crust is light golden brown
(approximately 4-6 minutes).
Remove pizza stone with pizza. Place stone on cutting
board or trivet.
Cut pizza into slices directly on stone.

Frozen pizza barbecuing instructions:

Following instructions enclosed with the pizza, preheat
barbecue to the correct temperature.

Place unpackaged frozen pizza directly onto the cold pizza
stone. Do not preheat the stone.

Place the pizza stone with the pizza into barbecue. Close
the lid and cook pizza for time indicated in the instructions
(enclosed with the frozen pizza).

Remove pizza stone with pizza. Place stone on cutting
board or trivet.

Cut pizza into slices directly on stone.
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Antes del primer uso:

Lavar en agua jabonosa caliente. Enjuagar y secar completamente con un pano suave.

Utilizacion y cuidados:

Para utilizar con hornos tradicionales y de conveccidn, asadores y barbacoas de madera natural, carbén o gas.

/A PRECAUCION: Evite roturas por choque térmico colocando la piedra para pizza caliente en una tabla para
cortar, plato caliente o salvamanteles de tres patas. No coloque la piedra caliente sobre una encimera de

piedra fria.

/A PRECAUCION: Evite colocar otras bandejas o soportes encima de la piedra para pizza durante el horneado.

Esto puede daiar la superficie de la piedra para pizza.

Instrucciones de coccién para pizza casera:
Coloque la piedra sobre la barbacoa.
Con fuego directo, precaliente la barbacoa hasta la
temperatura de coccién; 270-370° C (500-700° F) es la
temperatura media para la mayoria de las recetas de
masa fresca.
Fuego directo significa que la fuente de calor esta
directamente por debajo de la piedra para pizza.
Para obtener mejores resultados, espolvorée 2 cucharadas
de harina de maiz sobre la piedra.
Deslice la pizza sobre la piedra mediante una pala para
pizza o espatula ancha.
Cubra la barbacoa y cocine hasta que la corteza tenga
un color ligeramente dorado (aproximadamente de 4 a 6
minutos).
Retire la piedra para pizza junto con la pizza. Cologue la
piedra sobre una tabla de cortar o un salvamanteles de
tres patas.
Corte la pizza en porciones directamente sobre la piedra.

Instrucciones de coccién para pizza congelada:

De acuerdo con las instrucciones que se suministran

con la pizza, precaliente la barbacoa a la temperatura
correcta.

Coloque la pizza congelada desempaquetada directamente
sobre la piedra para pizza fria. No precaliente la piedra.
Coloque la piedra para pizza con la pizza en la barbacoa.
Cierre la tapay cocine la pizza durante el tiempo que se
indica en las instrucciones (se suministran con la pizza
congelada).

Retire la piedra para pizza junto con la pizza. Coloque la
piedra sobre una tabla de cortar o un salvamanteles de
tres patas.

Corte la pizza en porciones directamente sobre la piedra.
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Avant la premiére utilisation :

Lavez la avec de l'eau savonneuse ; rincez-la et séchez-la bien avec un chiffon doux.

Utilisation et entretien :

A utiliser avec les fours conventionnels et a convection, et les barbecues a gaz, au charbon de bois et au bois naturel.

A\ ATTENTION : empéchez l'éclatement en raison d'un choc thermique en posant la pierre a pizza chaude sur
une planche a découper, une plaque chaude ou un dessous-de-plat. Ne posez pas la pierre chaude sur un

comptoir en pierre froide.

/\ ATTENTION : évitez de poser les casseroles ou autres supports de cuisson sur une pierre a pizza pendant la
cuisson. Ceci peut endommager la surface de la pierre a pizza.

Instructions de cuisson de la pizza faite maison :
Posez la pierre a pizza sur le barbecue.
En utilisant une cuisson directe, préchauffez le barbecue
jusqu’a une température de cuisson. La température
moyenne de cuisson de la plupart des pates fraiches est
de 270-370 °C.
La cuisson directe signifie que la source de chaleur est
directement en dessous de la pierre a pizza.
Pour de meilleurs résultats, saupoudrez 2 cuillerées a
soupe de fécile de mais ou farine sur la pierre a pizza.
Déposez la pizza sur la pierre a l'aide de la pelle a pizza ou
d'une spatule large.
Fermez le barbecue et faites cuire jusqu’a ce que la croute
soit légérement dorée (environ 4 a 6 minutes).
Retirez la pierre a pizza avec la pizza. Posez la pierre sur
une planche a découper ou un dessous-de-plat.
Coupez la pizza en tranches directement sur sa pierre.

e

Vor der ersten Benutzung:

Instructions de cuisson des pizzas surgelées :

En respectant les instructions fournies avec la pizza,
préchauffez le barbecue jusqu’a la bonne température.
Posez la pizza déballée directement sur la pierre a pizza
froide. Ne faites pas préchauffer la pierre.

Posez la pierre a pizza avec la pizza sur le barbecue.
Fermez le couvercle et faites cuire la pizza pendant la
durée indiquée sur les instructions (incluses avec la pizza
surgelée).

Retirez la pierre a pizza avec la pizza. Posez la pierre sur
une planche a découper ou un dessous-de-plat.

Coupez la pizza en tranches directement sur sa pierre.

In warmem Seifenwasser abwaschen; abspiilen und mit einem weichen Tuch sorgfaltig trocknen.

Verwendung und Pflege:

Fir die Verwendung in herkdmmlichen Umluft-Backofen, auf Bratrosten und in Gas-, Holzkohle- und Naturholz-Grills

geeignet.

A ACHTUNG: Vermeiden Sie einen Temperaturschock und dadurch ein eventuelles Brechen oder Splittern,
indem Sie den heiflien Pizzastein auf ein Schneidebrett, auf eine Kochplatte oder einen Untersetzer stellen.
Stellen Sie den heiflen Stein nicht auf eine kalte Steintheke.

/A ACHTUNG: Stellen Sie beim Backen keine anderen Topfe oder Roste auf den Pizzastein. Dadurch kann die

Oberfldche des Pizzasteins beschadigt werden.

Grillanleitung fiir hausgemachte Pizza:
Den Stein auf den Grillrost legen.
Bei direkter Hitze den Grill auf Gartemperatur vorheizen;
270-370 °C ist die Durchschnittstemperatur fiir die
meisten Frischteigrezepte.
Direkte Hitze bedeutet, dass sich die Warmequelle
unmittelbar unter dem Pizzastein befindet.
Fiir ein optimales Ergebnis den Stein mit 2 EL Maismehl
bestreuen.
Die Pizza mit einer Pizzaschaufel oder einem breiten
Heber auf den Stein legen.
Den Grill schlieBen und garen, bis sich eine leicht
goldbraune Kruste gebildet hat (ca. 4-6 Minuten).
Den Pizzastein mit der Pizza herausnehmen. Den Stein auf
ein Schneidebrett oder einen Untersetzer stellen.
Die Pizza direkt auf dem Stein in Scheiben schneiden.

Grillanleitung fiir Tiefkiihlpizza:

Den Grill auf die in der Zubereitungsanleitung fiir die Pizza
angegebene Temperatur vorheizen.

Die ausgepackte Tiefkiihlpizza direkt auf den kalten
Pizzastein legen. Den Stein nicht vorheizen.

Den Pizzastein mit der Pizza in den Grill geben.

Den Deckel schlieBen und die Pizza die in der
Zubereitungsanleitung fir die Tiefkiihlpizza angegebene
Zeit garen.

Den Pizzastein mit der Pizza herausnehmen. Den Stein auf
ein Schneidebrett oder einen Untersetzer stellen.

Die Pizza direkt auf dem Stein in Scheiben schneiden.
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Ennen ensimmaista kayttokertaa:

Pese lampimalla saippuavedelld, huuhtele ja kuivaa huolellisesti pehmealla liinalla.

Kaytto- ja hoito-ohjeet:

Voidaan kayttaa tavallisissa ja kiertoilmauuneissa, seka kaasu-, briketti- ja puugrilleissa.

A HUOMIO: Esta lampdshokin aiheuttamat vauriot asettamalla kuuma pizzakivi leikkuulaudalle, kuumalle
lautaselle tai pannualustalle. Al laita kuumaa kivea kylmille kivipoytatasolle.
/A HUOMIO: Al3 laita pannua tai telinetta pizzakiven paille kypsennyksen aikana. Muutoin pizzakiven pinta voi

vaurioitua.

Itsetehdyn pizzan grillausohjeet:
Laita kivi grilliin.
Esilammita grilli paistolampatilaan. 270-370° C (500-700°
F) on tavanomainen lampétila tuoreelle taikinalle.
Suora [Empd tarkoittaa, ettd ldammaonldhde on suoraan
pizzakiven alla.
Saat parhaan tuloksen ripottelemalla 2 ruokalusikallista
maissijauhoa kivelle.
Aseta pizza kivelle pizzalapiolla tai levealld lastalla.
Sulje grillin kansi ja paista, kunnes kuori on kullanruskea
(noin 4-6 minuuttia).
Ota pizzakivi ja pizza grillista. Aseta kivi leikkuulaudalle tai
pannualustalle.
Leikkaa pizza viipaleiksi kiven paalla.

Pakaste pizzan grillausohjeet:

Noudata pizzapakkauksen ohjeita ja esilammita grilli
oikeaan lampotilaan.

Poista pizza pakkauksesta ja laita se suoraan kylmalle
pizzakivelle. Ald esilammita kivea.

Aseta pizzakivi ja pizza grilliin. Sulje kansi ja paista pizzaa
pakkauksen ohjeen mukainen aika.

Ota pizzakivi ja pizza grillista. Aseta kivi leikkuulaudalle tai
pannualustalle.

Leikkaa pizza viipaleiksi kiven paalla.

°

For forstegangs bruk:

Vask i varmt sdpevann, skyll og terk grundig med en myk klut.

Bruk og vedlikehold:

For bruk i konvensjonelle ovner og varmluftovner, stekeovner og gass, briketter og naturlige tregriller.

/A FORSIKTIG: For a hindre at den blir gdelagt av varmesjokk, plasser den varme pizzasteinen pa et
skjaerebrett, kokeplate eller gryteunderlag. Ikke sett den varme steinen pa en kald kjskkenbenk av stein.
A\ FORSIKTIG: Unnga a sette andre panner eller stativer pa toppen av pizzasteinen under baking. Dette kan

skade overflaten pa pizzasteinen.

Grillinstruksjoner for hjemmelaget pizza:
Plasser steinen pa grillen.
Ved hjelp av direkte varme, forvarm grillen til
steketemperaturen, 270-370° C (500-700° F) er
gjennomsnittstemperaturen for de fleste oppskrifter med
fersk deig.
Direkte varme betyr at varmekilden er direkte under
pizzasteinen.
For best resultater, dryss 2 ss maismel pa steinen.
Skyv pizzaen pa steinen ved hjelp av en bredspade eller
bred stekespade.
Dekk grillen og stek helt til skorpen er lett gyllenbrun
(omtrent 4-6 minutter).
Fjern pizzasteinen med pizza. Sett steinen p3 skjerebrett
eller gryteunderlag.
Skjaer pizzaen inn i stykker direkte pd steinen.

Grillinstruksjoner for frossenpizza:

Folg instruksjonene som leveres med pizzaen og forvarm
grillen til riktig temperatur.

Plasser utpakket frossen pizza direkte pa den kalde
pizzasteinen. lkke forvarm steinen.

Plasser pizzasteinen med pizza i grillen. Lukk lokket og
stek pizzaen i den tiden som stér i instruksjonene (leveres
sammen med frossenpizzaen).

Fjern pizzasteinen med pizza. Sett steinen p8 skjeerebrett
eller gryteunderlag.

Skjeer pizzaen inn i stykker direkte p8 steinen.
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Inden ibrugtagning:

Vask i varmt seebevand. Skyl med vand, og tgr grundigt med et blgdt viskestykke.

Brug og pleje:

Beregnet til brug i konventionelle ovne og konvektionsovne samt p& bordgrill og grill med gas, kul og braende.

/A FORSIGTIG: Undga skader pa grund af termisk chok ved at placere den varme pizzasten pa et skaerebrzt, en
kogeplade eller en bordskaner. Laeg aldrig en varm sten pa en kold stenbordplade.
/A FORSIGTIG: Undlad at placere pander eller varmehylder pa pizzastenen, nar du bager. Det kan beskadige

pizzastenens overflade.

Anvisninger for grillning af hjemmelavet pizza:
Laeg stenen pa grillen.
Anvend direkte varme til at forvarme til
tilberedningstemperatur 270-370 °C er den normale
bagetemperatur for de fleste typer dej.
Direkte varme betyder, at varmekilden er direkte under
pizzastenen.
Drys 2 spsk. majsmel pa stenen for at opnd det bedste
resultat.
Laeg pizzaen pa stenen ved hjzlp af en pizzaspade eller en
bred palet.
Luk grillens l3g, og lad pizzaen bage, indtil skorpen er
lysebrun (cirka 4-6 minutter).
Tag pizzastenen med pizzaen af grillen. Laeg stenen pa et
skeerebreet eller en bordskaner.
Del pizzaen direkte pa stenen.

Anvisninger for grillning af frossen pizza:

Forvarm grillen til den temperatur, der er angivet pa
emballagen til pizzaen.

Leaeg den udpakkede pizza direkte pa den kolde pizzasten.
Stenen skal ikke forvarmes.

Leeg pizzastenen med pizzaen pd grillen. Luk l&get, og bag
pizzaen i den tid, der er angivet i anvisningerne (pa den
frosne pizzas emballage).

Tag pizzastenen med pizzaen af grillen. Leeg stenen pd et
skeerebreet eller en bordskaner.

Del pizzaen direkte pa stenen.

%

Fore forsta anvandningen:

Tvatta i varmt tvalvatten. Skélj och torka noggrant med en mjuk trasa.

Anvandning och skotsel:

For anvandning i konventionella ugnar, varmluftsugnar, pa halster eller pa grillar av typ gasol, brikett och ved.

A VAR FORSIKTIG! Ligg den varma pizzastenen pé en skirbrida, en virmeplatta eller ett grytunderligg for
att undvika att den spricker. Ligg inte den varma stenen pa en kall stenskiva.
/A VAR FORSIKTIG! Undvik att stilla andra kokkérl eller stativ pa pizzastenen under griaddningen. Detta kan

skada pizzastenens yta.

Instruktioner for grillning av hemmagjord pizza:

L&gg stenen pa grillen.

Anvand direktvarme och forvarm grillen till

matlagningstemperatur. 270-370 °C &r den genomsnittliga

temperaturen for de flesta recept med farsk deg.
Direktvdrme innebér att virmekallan &r direkt under
pizzastenen.

For basta resultat, stré 2 msk majsmjol pa stenen.

Skjut dver pizzan pd stenen med hjalp av en pizzaspade

eller en bred spatel.

Tack grillen och gradda tills skorpan &r l&tt gyllenbrun (ca

4-6 minuter).

Ta bort pizzastenen med pizzan. L&gg stenen pa en

skarbrada eller ett grytunderlagg.

Dela pizzan i bitar direkt pd stenen.

Instruktioner for fryst pizza:

Folj instruktionerna som star pa pizzapaketet. Férvarm
grillen till ratt temperatur.

Ta ur pizzan ur férpackningen och l4gg den direkt pa den
kalla pizzastenen. Stenen ska inte férvarmas.

Stall pizzastenen med pizzan i grillen. Sténg locket och
gradda pizzan s& linge som anges p& pizzaférpackningen.
Ta bort pizzastenen med pizzan. L&gg stenen pa en
skarbrada eller ett grytunderlagg.

Dela pizzan i bitar direkt pa stenen.
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Voorafgaand aan het eerste gebruik:

Afwassen met warm zeepsop. Grondig afdrogen met een zachte doek.

Gebruik en onderhoud:

Geschikt voor gebruik met conventionele en heteluchtovens, grills en gas-, briketten- en houtbarbecues.

A\ LET OP: Plaats de hete pizzasteen op een hittebestendige snijplank, warmhoudplaat of onderzetter om te
voorkomen dat deze breekt als gevolg van temperatuurverschillen. Plaats de hete steen niet op een koud

stenen aanrecht.

A\ LET OP: Plaats geen andere pannen of rekken op de pizzasteen tijdens het bakken. Hierdoor kan het

oppervlak van de pizzasteen beschadigd raken.

Instructies voor zelfgemaakte pizza:
Plaats de pizzasteen op de barbecue.
Gebruik directe hitte en verwarm de barbecue voor totdat
deze de bereidingstemperatuur heeft bereikt; 270-370
°C (500-700 °F) is de gemiddelde temperatuur voor de
meeste recepten op basis van vers deeg.
Directe hitte betekent dat de hittebron zich direct onder
de pizzasteen bevindt.
Strooi voor het beste resultaat 2 eetlepels maismeel op de
pizzasteen.
Schuif de pizza met een pizzaschep of brede spatel op de
steen.
Sluit de barbecue en wacht totdat de korst licht goudbruin
is (ongeveer 4-6 minuten).
Verwijder de pizzasteen met de pizza. Plaats de pizzasteen
op een hittebestendige snijplank of onderzetter.
Snijd de pizza direct op de steen in stukken.

@ I

Prima dell'uso:

Instructies voor diepvriespizza:

Volg de instructies op die bij de pizza horen en verwarm de
barbecue voor tot de juiste temperatuur.

Plaats de diepvriespizza zonder verpakking rechtstreeks
op de koude pizzasteen. Verwarm de steen niet voor.
Plaats de pizzasteen met de pizza in de barbecue. Sluit de
deksel en bereid de pizza gedurende de aangegeven tijd in
de instructies bij de diepvriespizza.

Verwijder de pizzasteen met de pizza. Plaats de pizzasteen
op een hittebestendige snijplank of onderzetter.

Snijd de pizza direct op de steen in stukken.

Lavare con acqua tiepida e sapone per piatti; risciacquare e asciugare accuratamente con un panno morbido.

Istruzioni per Uuso:

Adatta all'uso in forni tradizionali e a convenzione, graticole e barbecue a gas, a carbone e a legna naturale.

/A ATTENZIONE: appoggiare la pietra per pizza su tagliere, scaldavivande o sottopentola per evitare rotture da
shock termico. Non appoggiare la pietra calda su una superficie in pietra fredda.
/A ATTENZIONE: non appoggiare altre pentole o supporti sulla pietra per pizza durante la cottura, Questo puo

danneggiare la superficie della pietra.

Istruzioni per la pizza fatta in casa:
Posizionare la pietra sul barbecue.
Utilizzando il metodo diretto, preriscaldare fino alla
temperatura di cottura; 270-370 °C (500-700 °F) & la
temperatura media per la maggior parte dei piatti di pasta
fresca.
Per metodo diretto si intende la cottura con la fonte di
colore direttamente sotto la pietra per pizza.
Per i migliori risultati, cospargere la pietra con 2 cucchiai
di farina.
Trasferire la pizza sulla pietra usando la pala da pizza o
una spatola larga.
Chiudere il coperchio e cuocere fino a quando non si forma
una crosta dorata [circa 4-6 minuti).
Togliere la pietra con la pizza dal barbecue. Posizionare la
pietra su un tagliere o sottopentola.
Tagliare a fette la pizza direttamente sulla pietra.

Istruzioni per la cottura di pizza surgelata:

Seguire le istruzioni fornite con la pizza e preriscaldare il
barbecue alla temperatura corretta.

Togliere la pizza surgelata dalla confezione e
dall’'eventuale pellicola, quindi porla direttamente sulla
pietra per pizza fredda. Non preriscaldare la pietra.
Posizionare la pietra con la pizza nel barbecue. Chiudere
il coperchio e cuocere la pizza per il tempo indicato nelle
istruzioni fornite unitamente alla pizza surgelata.
Togliere la pietra con la pizza dal barbecue. Posizionare la
pietra su un tagliere o sottopentola.

Tagliare a fette la pizza direttamente sulla pietra.
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Antes da primeira utilizacao:

Lave com dgua morna e detergente; enxagle e seque cuidadosamente com um pano macio.

Utilizacao e manutencao:

Usar com sistemas convencionais e sistemas de conveccdo e grelhadores a gds, carvao e madeira natural.

A ATEN(;i\O: Evite a quebra por choque térmico colocando a pedra para pizzas quente numa tabua de cortar,
prato quente ou tripé. Nao coloque a pedra quente numa bancada de pedra fria.
/A ATENCAO: Evite colocar outros tabuleiros ou cestos sobre a pedra para pizzas durante a confeccao. Pode

danificar a superficie da pedra para pizzas.

Instrucdes de grelhagem para pizza caseira:
Coloque a pedra no grelhador.
Utilizando o método de calor directo, pré-aqueca o
grelhador & temperatura de confeccdo; 270-370 °C (500-
700 °F) é a temperatura média para a maioria das receitas
de massa fresca.
0 método de calor directo significa que a fonte de calor
estd directamente sob a pedra para pizzas.
Para obter melhores resultados, polvilhe 2 colheres de cha
de farinha de milho na pedra.
Faca deslizar a pizza para a pedra utilizando uma pa para
pizzas ou uma espatula larga.
Feche o grelhador e deixe cozinhar até a massa da pizza
ficar um pouco tostada (aproximadamente 4-6 minutos).
Retire a pedra para pizzas com a pizza. Coloque a pedra
numa tabua de cortar ou tripé.
Cologue a pizza em fatias directamente na pedra.

Instrucées de grelhagem para pizza congelada:
Seguindo as instrucdes presentes na embalagem da pizza,
pré-aqueca o grelhador a temperatura correcta.

Coloque a pizza congelada directamente na pedra para
pizzas fria. Nao pré-aqueca a pedra.

Coloque a pedra para pizzas com a pizza no grelhador.
Feche a tampa e cozinhe a pizza durante o tempo indicado
nas instrucdes (presentes na embalagem da pizza
congelada).

Retire a pedra para pizzas com a pizza. Coloque a pedra
numa tabua de cortar ou tripé.

Coloque a pizza em fatias directamente na pedra.

¢

Przed pierwszym uzyciem:

Umy¢ w cieptej wodzie z mydtem; przeptukac i doktadnie wytrze¢ do sucha miekka Scierka.

Uzytkowanie i konserwacja:

Do stosowania w piecykach zwyktych i konwekeyjnych, grillach gazowych, grillach na wegiel drzewny i grillach opalanych

drewnem.

/A PRZESTROGA: Nie ktas¢ goracego kamienia do pizzy na desce do krojenia, ptycie termoodpornej ani na
tréjnogu, aby uniknac jej pekniecia w wyniku wstrzasu cieplnego. Nie ktas¢ goracego kamienia na zimnej

ladzie kamiennej.

/A PRZESTROGA: Podczas pieczenia nie ktas¢ innych patelni ani rusztéw na kamieniu do pizzy. Moze to
spowodowac uszkodzenie powierzchni kamienia do pizzy.

Instrukcja grillowania pizzy domowej:
Umiesci¢ kamien na grillu.
Rozgrzac grill metoda bezposrednia do temperatury
przyrzadzania potrawy; dla wiekszosci receptur ze
$wiezym ciastem do pizzy $rednia temperatura wynosi
270-370°C (500-700°F).
Metoda bezposrednia oznacza, ze Zrédto ciepta
znajduje sie bezposrednio pod kamieniem do pizzy.
Aby uzyskaé najlepszy efekt, posypac kamien 2 tyzkami
stotowymi maki kukurydzianej.
Wsunac pizze na kamien, uzywajac topatki piekarskiej do
pizzy lub szerokiej topatki.
Zakryc¢ grill i piec, az skorka zmieni kolor na ztoto-brazowy
(okoto 4-6 minut).
Wyja¢ kamien z pizza. Potozy¢ kamien na desce do krojenia
lub tréjnogu.
Podzieli¢ pizze na kawatki bezposrednio na kamieniu.

Instrukcja grillowania pizzy mrozonej:

Zgodnie z przepisem dotaczonym do pizzy rozgrza¢ kamien
do wtasciwej temperatury.

Potozy¢ nierozpakowana mrozona pizze na zimnym
kamieniu do pizzy. Nie rozgrzewac wstepnie kamienia.
Potozy¢ kamien do pizzy z pizza na grillu. Zamkna¢
pokrywe i piec pizze przez czas podany w przepisie
(dotaczonym do pizzy mrozonej).

Wyjac¢ kamien z pizza. Potozy¢ kamien na desce do krojenia
lub tréjnogu.

Podzieli¢ pizze na kawatki bezposrednio na kamieniu.
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I'Iepen, nepBbIM UCMOJIb30BaHUEM:

[MoMoiiTe B TeNNON MblIbHOW BOAE; BLITPUTE HACYX0 MATKOMN TKaHbHO.

Wcnonb3oBaHue u obpalieHme:

I'Ipep.Ha3Hal4eH ONF NCNOoNb30BaHUA B 06bIYHBIX 1 KOHBEKUMOHHbIX AIyXOBKaXx, >XapOo4HbIX LLIKadJaX, a TaKXxe rpungax Ha rasy,

yrne v apoBax.

A BHUMAHME! He ponyckaiiTe peskoro nepenaga TeMnepaTyp, NoMeLias ropsauui KaMeHb Asisi NULLbI Ha
pasfenoyHyio f0CKY, TapenKy uiu NoACTaBKY, MOCKONbKY 3TO MOXXET NPUBECTU K NOSIB/IEHUIO TPELUUH U
pa3nomoB. He cTaBbTe ropsiumii KaMeHb ANS NULLbI HA XOJIOAHYI0O KAMEHHYIO CTONeLLHULY.

/A BHAMAHME! B npouecce NnpuroToBsIeHUs MULLM He CTaBbTe PeLUeTKU M eMKOCTU Ha KaMeHb ANs nuuubl. 3To

MOXXeT NPpUBeCTU K NOBPEeXXAEeHUI0 ero NoBepXHOCTU.

WHCTPYKLMM N0 NPUTOTOBNIEHUIO HA rpune AoMallHew
nuuLbI:
MonoxwnTe KaMeHb Ha rpunb.
B pexwuMe npsiMoro Harpesa nporpeiTe rpunb Ao HY>KHO
TeMnepaTypbl; BO MHOMUX peLenTtax NnpuroToBaeHus 6niog,
13 CBEXero TecTa ucnonb3ayetcs Temnepatypa 270 - 370°C
(500 - 700°F).
psiMoii HarpeB 03HayaeT, YTo UCTOYHUK Tenna
HaxoAuTCS HeMOCPEeACTBEHHO 104 KaMHeM AJ1S MALLbI.
[lns nony4YeHns HaunyyLmnx pesynbTaToB NoCkiNbTe KaMeHb
2 CT.N1. KYKypy3HOA MyKK.
[oMecTuTe NnLLY Ha KaMeHb C MOMOLLbIO CeLnanbHon
nonaTtku AN NULLbLI UAK WXPOKOWA NonaTku.
3akpoiTe KpbILLKY FPUIS U rOTOBLTE 10 CBET/O-
30/10TUCTOrO LBETa KOPOUKM (MPUMEPHO 4 - 6 MUHYT).
M3BneknTe KaMeHb ¢ nuuLuei. MocTaBbTe KaMeHb Ha
pa3zienoyHyio OCKY Un NoacTaBky.
PaspexbTe nuLLly Ha Kycouky NpsMo Ha KaMHe.

MHCTPYKUWUM N0 NPUrOTOBNEHMIO Ha FPUSIe 3aMOPOXKEHHON
nuuLbI:

Cnepys MHCTPYKLWAM Ha ynakoBKe C NuLLeit, pasorpeiite
rpUab A0 HY>HOI TeMnepaTypbl.

M3BneknTe NuLiLly 3aMOPOXEHHYIO MULILY 13 yNaKoBKK

1 MOJNOXKUTE ee Ha XONOAHbIA kKamMeHb Ans nuubl. He
pasorpeBaiiTe KamMeHb.

[MoMecTuTe kKaMeHb € NULLEN B rpuib. 3akponTe KpbILLKY
1 rOTOBbTE NULILY B TeYEHWe BPEMEHM, YKa3aHHOro B
VHCTPYKUMM (MpuaaraeTcs K 3aMOpOXeHHO nuuLe).
M3BneknTe KaMeHb ¢ nuuLeit. [MocTaBbTe kaMeHb Ha
pa3fenoyHyio AOCKY WU NOACTaBKY.

PaspexbTe nuLjLly Ha Kycouku NpsiMo Ha KaMHe.

®

Pfed prvnim pouzitim:

Omyjte v teplé vodé se saponatem; oplachnéte a dikladné osuste mékkou tkaninou.

PouzZivani a péce:

Lze pouzivat v klasickych pecicich troubach a konvektomatech, grilovacich troubach, na plynovych grilech, grilech na drevo

a drevéné uhli.

A UPOZORNENI: Horky pizza kamen polozte na krajeci prkénko, plotynku nebo podlozku, aby nedo3lo k jeho
prasknuti vlivem tepelného Soku. Nepokladejte horky pizza kamen na studenou kamennou pracovni desku.
/A UPOZORNENI: Béhem peceni nepokladejte na pizza kdmen jiné panve, taly i rosty. Mohlo by dojit k

poskozeni povrchu pizza kamene.

Pokyny pro grilovani pizzy z domaciho tésta:
PoloZte pizza kdmen na gril.
Pomoci pfimého tepla predehfejte gril; primérna teplota
pro grilovani vétsiny pokrm0 z erstvého tésta &ini
270-370 °C (500-700 °F).
Primé teplo znamena, Ze je zdroj tepla pfimo pod pizza
kamenem.
Pro dosazZeni co mozna nejlepsiho vysledku posypte kamen
2 polévkovymi Zicemi hrubé kukuri¢né mouky.
Pomoci Siroké lopatky nebo lopatky na pizzu presunte
pizzu na kamen.
Zavrete viko grilu a grilujte, dokud se neutvori zlatava
krusta (pFibl. 4-6 minut).
Vyjméte pizza kdmen s pizzou. PoloZte kdmen na krajeci
prkénko nebo podlozku.
Pizzu rozkrajejte na porce pfimo na kameni.

Pokyny pro grilovani zmrazené pizzy:

Prostudujte si pokyny uvedené na obalu pizzy a predehrejte
gril na spravnou teplotu.

Vyjméte pizzu z obalu a poloZte ji pfimo na studeny pizza
kamen. Kamen nepredehfrivejte.

PoloZte pizza kdmen spolu s pizzou na gril. Zakryjte poklop
a grilujte pizzu po dobu uvedenou v pokynech (uvedenych
na obale zmrazeného polotovaru).

Vyjméte pizza kdmen s pizzou. Polozte kdmen na krajeci
prkénko nebo podlozku.

Pizzu rozkrajejte na porce primo na kameni.
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Pred prvym pouzitim:

Umyte teplou mydlovou vodou; oplachnite a dokladne utrite suchou mékkou handrickou.

Pouzitie a starostlivost:

Na pouZitie so Standardnymi rdrami, plynovymi grilmi a grilmi na drevené uhlie a drevo.

/A UPOZORNENIE: PoloZenim horticeho pizza kamefa na podloZku na krajanie, hortcu dosku alebo trojnozku
predidete prasknutiu z tepelného Soku. Neukladajte horuci kamen na na studeni kamennu dosku.
/A UPOZORNENIE: Neumiestfiujte na pizza kamen po¢as pecenia iné panvice alebo nosi¢e. MdéZete tym poskodit

povrch pizza kamena.

Pokyny na pripravu pizze doma:
Polozte kamen na gril.
Priamym teplom predhrejte gril na teplotu grilovania;
270-370° C (500-700° F) je priemerna teplota pre vacsinu
receptov z Cerstvého cesta.
Priame teplo znamena, Ze zdroj tepla je priamo pod
pizza kameriom.
Vysypanim 2 polievkovych lyZic kukuri¢nej maky na kamen
dosiahnete najlepsie vysledky.
Pomocou lopatky na pizzu alebo Sirokej stierky polozte
pizzu na kamen.
Zakryte gril a pecte, pokym nie je okraj jemne zlatohnedy
(priblizne 4 a% 6 mindt).
Vyberte pizza kamen spolu s pizzou. Polozte kamen na
podlozku na kréjanie alebo trojnozku.
NareZte pizzu na kisky priamo na kameni.

Pokyny na pripravu mrazenej pizze:

Predhrejte gril na spravnu teplotu podla pokynov
dodavanych s mrazenou pizzou.

Polozte rozbalent mrazenu pizzu priamo na studeny pizza
kamen. Kamen nepredhrievajte.

PoloZte pizza kamen s pizzou do grilu. Zatvorte veko a
pecte pizzu po dobu uvedent v pokynoch dodévanych s
mrazenou pizzou.

Vyberte pizza kamen spolu s pizzou. PoloZte kamen na
podlozku na krajanie alebo trojnozku.

NareZte pizzu na kisky priamo na kameni.

.

Els6 hasznalat eldtt:

Mossa meg meleg szappanos vizben; Gblitse le és torélje szarazra egy puha ronggyal.

Hasznalat és karbantartas:

Hagyomanyos és konvekcids siitékhoz, parolokhoz és gaz-, szén-, valamint fa tizelés( grillstit6khoz.

A VIGYAZAT: A hésokk okozta repedés elkeriilése érdekében a forré pizzasiits kovet helyezze vagélapra,
meleg tanyérra vagy alatétre. Ne helyezze a forr6 kévet hideg konyhapultra.
/A VIGYAZAT: Siités kézben ne helyezzen mas serpenydt vagy rostélyt a pizzasiit6 ké folé. Ez karosithatja a

pizzasiito ko feliiletét.

Utmutato otthon készitett pizza siitéséhez:
Helyezze a kovet a grillsitére.
Kozvetlen langon melegitse elé a grillsitét sitési
hémérsékletre; a legtobb friss tésztas recept esetében az
ajanlott hémérséklet 270-370° C.
A kozvetlen lang azt jelenti, hogy a lang pontosan a
pizzasitd kd alatt van.
A legjobb eredmények eléréséhez szérjon 2 kanal
kukoricalisztet a kére.
CsUsztassa a pizzat a kére a pizza talaléval vagy széles
lapattal.
Fedje le a grillsiit6t és slisse amig a tészta aranybarna
szinl lesz (korilbelul 4-6 perc).
Tavolitsa el a pizzakdvet a pizzaval. Helyezze a kovet
vagolapra vagy alatétre.
VAagja a pizzat szeletekre kozvetlenil a kévon.

Melegitse elé a grillsiit6t a pizza dobozan feltiintetett
slitési h6mérsékletre.

Helyezze a kicsomagolt fagyos pizzat kézvetleniil a hideg
pizzasiité kére. Ne melegitse eld a kovet.

Helyezze a pizzasiit6 kovet a pizzaval a grillsit6be. Zarja le
a fedelet és siisse a pizzat a pizza dobozan eldirt ideig.
Tavolitsa el a pizzakovet a pizzaval. Helyezze a kévet
vagolapra vagy alatétre.

Vagja a pizzat szeletekre kozvetleniil a kévon.
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inainte de prima utilizare:

Spalati-o n apa calduta si sapun; limpeziti-o si uscati-o bine cu o carpa moale.

Utilizare si intretinere:

Poate fi utilizatd in cuptoare conventionale si cuptoare cu convectie, gratare electrice, gratare cu gaz, cu carbune si cu

lemn natural.

/A ATENTIE: Preveniti spargerea din cauza socului termic prin asezarea pietrei fierbinti pe un tocator, farfurie
fierbinte sau pirostrie. Nu puneti piatra fierbinte pe o tejghea din piatra rece.
/\ ATENTIE: Evitati asezarea altor vase sau standuri peste piatra pizza in timpul coacerii. Procedand astfel

puteti deteriora suprafata pietrei pizza.

Instructiuni de preparare pentru pizza de casa:
Asezati piatra pe gratar.
Preincalziti gratarul la temperatura de gatit prin metoda
directd; 270-370 °C este temperatura medie pentru cele
mai multe retete cu aluat proaspat.
Metoda directa inseamnd ca sursa de caldura este
direct sub piatra pizza.
Pentru cele mai bune rezultate, presarati 2 linguri de
malai pe piatra.
Glisati pizza pe piatrd, folosind lopata pentru pizza sau
spatula mare.
Acoperiti gratarul si coaceti pizza pana cand crusta
acesteia cap3ta o culoare maro-aurie (aproximativ 4-6
minute).
Indepartati piatra fmpreuna cu pizza. Asezati piatra pe un
tocdtor sau o pirostrie.
Taiati pizza in felii direct pe piatra.

Instructiuni de preparare pentru pizza congelata:
Preincalziti gratarul la temperatura corespunzatoare,
urmand instructiunile furnizate impreuna cu pizza.
Puneti pizza congelata despachetata direct pe piatra pizza
rece. Nu preincalziti piatra.

Asezati piatra impreun3 cu pizza pe gratar. inchideti
capacul si coaceti pizza pentru perioada specificata in
instructiuni (furnizate impreuna cu pizza congelata).
Indepartati piatra impreuna cu pizza. Asezati piatra pe un
tocdtor sau o pirostrie.

Taiati pizza in felii direct pe piatra.

e

Pred prvo uporabo:

Operite v topli milnici; sperite in temeljito osusite z mehko krpo.

Uporaba in nega:

Za uporabo s klasi¢nimi in konvekcijskimi pecicami, raznji in Zari na plin, oglje in naravni les.

/A POZOR: Lomljenje zaradi toplotnega udara preprecite, tako da postavite vroco plosco za pico na desko za
rezanje, vroc kroznik ali na podstavek. Ne postavite vroce plos¢e na mrzel kamniti pult.
/A POZOR: Med pecenjem ne postavljajte na vrh plosce za pico drugih posod ali stojala. Tako lahko poskodujete

povrsino plosce za pico.

Navodila za pecenje domace pice:
Polozite plosco na Zar.
S pomocjo neposredne vroCine segrejte zar na
temperaturo za pecenje; 270-370° C (500-700° F) je
povprecna temperatura, primerna za vecino receptov s
svezim testom.
Neposredna vrocina pomeni, da je vir vrocine
neposredno pod plosco za pico.
Najboljsi rezultat doseZete, ¢e po plosci potresete 2 jedilni
zlici koruznega zdroba.
S pomocjo lopatke za pico ali Siroke lopatke poloZite testo
na plosco.
Pokerijte Zar in pecite, dokler ni skorja svetle zlatorjave
barve (priblizno 4-6 minut).
Odstranite plos¢o skupaj s pico. Postavite plosco na desko
za rezanje ali na podstavek.
Razrezite pico v kose neposredno na plosci.

Navodila za pecenje zamrznjene pice:

Po napotkih, ki so priloZeni pici, predhodno ogrejte Zar na
pravilno temperaturo.

Polozite zamrznjeno pico brez embalaze na hladno plosco
za pico. Plosce predhodno ne segrejte.

Polozite plosco s pico na Zar. Zaprite pokrov in pecite

pico toliko &asa, kolikor je to navedeno v napotkih (ki so
priloZeni zamrznjeni pici).

Odstranite plos¢o skupaj s pico. Postavite plosco na desko
za rezanje ali na podstavek.

Razrezite pico v kose neposredno na plosci.
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Prije prve upotrebe:

Operite toplom vodom i sapunom; isperite i dobro je osusite mekom krpom.

Upotreba i odrzavanje:

Za upotrebu s konvencionalnim i konvekcijskim pe¢nicama, bojlerima te plinskim, ugljenim i rostiljima s prirodnim

drvetom.

/A OPREZ: Sprijecite lom zbog toplinskog Soka tako da vrucu plo€u za pizzu stavite na dasku za rezanje, vrucu
plocu ili tronoZac. Vru¢u kamenu plocu nemojte stavljati na Sank s hladnom kamenom plo¢om.

/A OPREZ: I1zbjegavajte stavljanje drugih posuda ili reSetke na gornju stranu kamene plo€e za pizzu za vrijeme
pecenja. Time cete ostetiti povrsinu kamene ploce za pizzu.

Upute za pripremu rostilja za ku¢nu pripremu pizze:
Kamenu plocu stavite na rostilj.
Izravnim zagrijavanjem zagrijte rostilj na temperaturu 270-
370 °C (500-700 °F) i to je prosje¢na temperatura za vecinu
recepata sa svjezim tijestom.
Izravno zagrijavanje znaci da je izvor topline
neposredno ispod kamene ploce za pizzu.
Najbolje rezultate postici ¢ete ako plocu posipate s 2 Zlice
kukuruznog brasna.
Pizzu na plocu stavite uz pomo¢ lopatice za pizzu ili Siroke
lopatice.
Pokrijte rostilj i pecite sve dok kora ne dobije zlatnosmedu
boju (priblizno 4-6 minuta).
Skinite kamenu plocu s pizzom. Kamenu plocu odloZite na
dasku za rezanje ili na tronozac.
NareZite pizzu na segmente dok je na kamenoj ploci.

&

Enne esimest korda kasutamist.

Upute za pripremu smrznute pizze na rostilju:

Drzite se uputa koje su priloZene uz pizzu, zagrijte rostilj
na propisanu temperaturu.

Stavite raspakiranu smrznutu pizzu izravno na hladnu
kamenu pocu za pizzu. Nemojte zagrijavati kamenu plocu.
Stavite kamenu ploCu s pizzom u rostilj. Zatvorite poklopac
i pecite pizzu u trajanju koje je navedeno u uputama (dobili
ste ih sa smrznutom pizzom).

Skinite kamenu plocu s pizzom. Kamenu plocu odloZite na
dasku za rezanje ili na tronozac.

NareZite pizzu na segmente dok je na kamenoj ploci.

Peske sooja seebiveega, loputage ja kuivatage hoolikalt pehme riidelapiga.

Kasutamine ja hooldus.

Kasutamiseks tavaliste voi konvektsioonahjudega, rostimisrestide ning gaasi, sée ja naturaalse puiduga todtavate

grillidega.

A\ ETTEVAATUST! Termolddgist péhjustatud purunemise valtimiseks drge pange kuuma pitsaplaati
Loikelauale, kuumale plaadile v6i kuumaalusele. Arge pange kuuma plaati kiilmale kivilauale.
A ETTEVAATUST! Arge pange teisi panne voi resti kiipsetamise ajal pitsaplaadi peale. Nii vdite kahjustada

pitsaplaadi pinda.

Koduse pitsa grillimise juhised:
Pange plaat grillile.
Kasutage otsest kuumust ja eelkuumutage grill
kiipsetamistemperatuurini. Enamiku varskelt valmistatud
taignate jaoks on temperatuur keskmiselt 270-370 °C
(500-700 °F).
Otsene kuumus tdhendab, et kuumaallikas on otse
pitsaplaadi all.
Parimate tulemuste saamiseks raputage plaadile 2
supilusikatait maisijahu.
Pange pitsa plaadile pitsalabida voi laia spaatli abil.
Katke grill kaanega ja kiipsetage, kuni koorik on
helekuldselt pruun (ligikaudu 4-6 minutit).
Tostke pitsaplaat koos pitsaga grillilt ra. Pange plaat
L6ikelauale voi kuumaalusele.
Loigake pitsa lahti otse plaadil.

Kiilmutatud pitsa grillimise juhised:

Eelkuumutage grill pitsaga kaasasolevates juhistes
margitud vajaliku temperatuurini.

Pange pakendis kiilmutatud pitsa otse kiilmale
pitsaplaadile. Arge plaati eelkuumutage.

Pange pitsaga pitsaplaat grilli sisse. Sulgege kaas ja
kiipsetage pitsat (kiilmutatud pitsaga kaasas olevates)
juhistes osutatud aja valtel.

Tostke pitsaplaat koos pitsaga grillilt dra. Pange plaat
L6ikelauale voi kuumaalusele.

Loigake pitsa lahti otse plaadil.
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Pirms pirmas lietosanas reizes:

Nomazgajiet izstradajumu ar siltu ziepjadeni; noskalojiet to un kartigi nosusiniet ar mikstu draninu.

LietoSana un kopsana:

Izstradajumu var izmantot standarta un konvekcijas cepeskrasnis, ka ari gazes, kokoglu un malkas grilos.

/A UZMANIBU: lai izvairitos no saplaisasanas, krasu temperatiiras izmainu ietekmé, novietojiet picas akmeni
uz griezama délisa, sildosas virsmas vai paliktna. Nenovietojiet karstu picas akmeni uz aukstas akmens

darba virsmas.

A\ UZMANIBU: gatavojot &dienu, nenovietojiet uz picas akmens nekadas citas pannas vai stativus. Tas var

izraisit picas akmens virsmas bojajumus.

Majas gatavotas picas griléSanas instrukcijas:
Novietojiet akmeni uz grila.
Izmantojot tieSu karstumu, uzkarsgjiet grilu lidz
cep$anas temperaturai; vidéja temperatdra, kura tiek
gatavoti vairums svaigas miklas izstradajumu, ir 270-
370° C (500-700° F).
Tiesais karstums nozimé, ka karstuma avots
atrodas tiesi zem picas akmens.
Lai iegltu péc iespéjas labaku rezultatu, uzkaisiet uz
picas akmens 2 édamkarotes kukurtzas miltu.
Novietojiet picu uz akmens, izmantojot specialo picas
lapstinu vai platu &diena apgriesanas lapstinu.
Aizveriet grila vaku un cepiet picu, lidz tas garozina
iegUst gaisi dzeltenbridnu nokrasu (aptuveni 4 - 6
mindtes).
Nonemiet picas akmeni ar gatavo picu no grila.
Novietojiet picas akmeni uz griezama délisa vai
paliktna.
Sagrieziet picu gabalos, nenonemot to no akmens.

Saldétas picas grilésanas instrukcijas:

Uzkarseéjiet grilu lidz vajadzigajai temperatirai, ievérojot
instrukcijas, kas pievienotas picai.

Izsainojiet saldéto picu un novietojiet to tieSi uz auksta
picas akmens. Nekarsgjiet picas akmeni pirms cepsanas.
Novietojiet picas akmeni ar visu picu uz grila. Aizveriet
vaku un cepiet picu tik ilgi, ka noradits instrukcijas
(pievienotas saldétajai picail.

Nonemiet picas akmeni ar gatavo picu no grila. Novietojiet
picas akmeni uz griezama délisa vai paliktna.

Sagrieziet picu gabalos, nenonemot to no akmens.
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Prie$ pirma karta naudojant:

Nuplaukite Siltu muiluotu vandeniu; nuskalaukite ir gerai nusausinkite minksta Sluoste.

Naudojimas ir priezidra:

Skirta naudoti standartinése ir konvekcinése krosnelése, kepimo jrenginiuose, taip pat dujinése, medzio anglies ir

natdralios medienos kepsninése.

/A ATSARGIAI: saugokite, kad jkaites picos akmuo nesuskiltu dél terminio Soko, todél dékite ji ant pjaustymo
lentelés, karstos lékstés arba trikojo. Nedékite jkaitusio akmens ant Salto akmens stalo.
/A ATSARGIAI: kepimo metu, ant picos akmens nedékite kitu keptuviu arba groteliu. Tai gali pakenkti picos

akmens pavirsiui.

Naminés picos kepimo instrukcijos:

Uzdékite akmenj ant kepsninés.

Tiesioginiame karstyje pasildykite kepsnine iki kepimo

temperatdros; vidutiné temperatara daugeliui SviezZios

tedlos patiekaly yra 270-370 °C (500-700 °F).
Tiesioginis karstis reiskia, kad karscio Saltinis yra
tiesiogiai po picos akmeniu.

Kad pasiektumeéte geriausiu rezultatu, ant akmens

uzbarstykite 2 valgomuosius Saukstus kukurdzy miltu.

Uzdékite pica ant akmens naudodami picos lentele arba

placia mentele.

Uzdenkite kepsnine ir kepkite, kol plutelé jgaus lengva

aukso rusvumo atspalvj (apie 4-6 minutes).

Nuimkite picos akmenj kartu su pica. Akmenj

dékite ant pjaustymo lentelés arba trikojo.

Supjaustykite pica gabaléliais tiesiog ant

akmens.

Saldytos picos kepimo instrukcijos:

Pagal instrukcijas, pridedamas prie picos, pasildykite
kepsnine iki tinkamos temperatros.

Dékite iSpakuota Saldyta pica tiesiog ant Salto picos
akmens. Nesildykite picos akmens.

|dékite picos akmenj su pica j kepsnine. Uzdenite dangtj ir
kepkite pica tiek, kiek nurodyta instrukcijose (pridedamose
prie Saldytos picos).

Nuimkite picos akmenj kartu su pica. Akmenj dékite ant
pjaustymo lentelés arba trikojo.

Supjaustykite pica gabaléliais tiesiog ant akmens.
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