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Névod uschovejte pro pozdéjsi pouZiti.
Bezpecnostni pokyny

PFi pouzivani elektrickych pfistrojl je treba vzdy dodrzovat
zakladni bezpecnostni opatreni.

Pfed pripojenim spotrebice k hlavnimu zdroji napajeni se ujistéte,
Ze napéti uvedené na stitku odpovida tomu v mistni elektrické siti.
Déti od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi nebo s nedostatecnymi zkusenostmi

a znalostmi smi tento pfistroj pouzivat pouze pod dohledem
nebo pokud jim byly poskytnuty pokyny tykajici se bezpecného
pouzivani pristroje a uvédomuiji si rizika s tim spojena.

Déti musi byt pod dohledem, aby si s pfistrojem nehrély.

Déti nesmi provadét cisténi ani uzivatelskou adrzbu, pokud nejsou
starsi 8 let a pod dohledem.

Tento spotrebic¢ neni hracka.

Pokud napdjeci kabel, zastrcka nebo jina ¢ast spotrebice nefunguji
spravné nebo doslo k jejich upusténi ¢i poskozeni, produkt ihned
prestante pouzivat, aby nedoslo ke zranéni.

Tento pfistroj neobsahuje Zadné dily, které by mohl opravovat
uZivatel, opravy smi provadét pouze kvalifikovany elektrikar.
Nevhodné provedend oprava mize uzivatele vystavit riziku poranéni.
Spotrebic a napajeci kabel uchovévejte mimo dosah déti.

Pokud je spotrebic zapnuty nebo chladne, uchovéavejte jej mimo
dosah déti.

Spotrebic a napajeci kabel uchovavejte mimo dosah tepla

a vyhybejte se kontaktu s ostrymi hranami, které by mohly
zpUsobit poskozend.

UdrZujte napajeci kabel v dostatec¢né vzdalenosti od ¢asti
spotrebice, které se mohou béhem pouzivani zahrat.

Spotrebic¢ uchovavejte mimo dosah ostatnich spotrebicd, které
vydavaji teplo.

Nenechavejte napdjeci kabel viset z kuchynské linky. Kabel se
nesmi dotykat horkych povrcht a byt prekrouceny.

Neponofujte elektrické soucasti spotrebice do vody ani jiné kapaliny.
Neobsluhujte spotfebi¢ mokryma rukama.

Pokud je spotrebic pripojen k napajeni, nenechaveijte jej bez dozoru.




Neodpojujte spotrebic ze zdroje napéti tahdnim za napajeci kabel.
Spotrebic vypnéte a rucné vypojte zastrcku.

Netahejte ani neprenasejte spotrebic za napajeci kabel.

Spotrebic¢ nepouzivejte k jinému Gcelu, nez k némuz je urcen.
Nepouzivejte zadné prislusenstvi, které neni soucasti dodavky.
NepouZivejte spotrebic venku.

Spotrebic neskladujte na pfimém slunci nebo v podminkach

s vysokou vlhkosti.

Nepresunujte spotrebic¢ béhem pouzivani.

Nedotykejte se ¢asti spotrebice, které se mohou béhem pouziti
rozehrat, mohli byste se pritom poranit.

Spotrebi¢ nepouzivejte v blizkosti horlavych materialQ, jako jsou
zaclony, nasténné skfiné nebo police, ani pod nimi.

Po pouZiti a pred cisténim ¢i idrzbou spotrebic vzdy odpoijte

od napéjeni.

Pred cisténim, ddrzbou nebo uskladnénim se vzdy ujistéte, ze
spotrebic po pouziti zcela vychladl.

Po pouziti spotrebi¢ vzdy odpojte od napajeni a pred cisténim,
udrzbou ¢&i skladovanim jej nechte zcela vychladnout.

Vzdy spotrebic pouZivejte na stabilnim, tepelné odolném povrchu
ve vysce, kterd je pro uzivatele pohodIna.

Nez zacnete varit, varnou desticku vzdy predehrejte.
Nedoporucujeme pouZivat se spotrebi¢em prodluzovaci kabel.
Spotrebi¢ nesmi byt ovlddan pomoci externiho ¢asovace nebo
samostatného dalkového ovladani, které nebylo dodéno s vyrobkem.
Tento spotrebic je uréen pouze pro domaci pouziti. Nemél by byt
pouzivan pro komercni Gcely.

Dvitka nebo vnéjsi povrch spotrebice se mohou béhem pouzivani
znacné zahrivat.




UPOZORNENI: Horky povrch - nedotykejte se zadnych ¢asti
nebo povrchi spotrebice, které se mohou zahrat, ani topnych
prvkd spotrebice.
VAROVANI: Spotiebic¢ udrzujte v dostateéné vzdalenosti od
horlavych materialu.
Péce a udrzba
KROK 1: Nez zahdjite jakékoli Cisténi nebo udrzbu, odpojte pec
na pizzu od zdroje napéjeni a nechte ho zcela vychladnout.
KROK 2: Vngjsi ¢ast pece na pizzu otrete navlhéenym mékkym
hadrikem a diukladné osuste.
KROK 3: Kédmen na pizzu mize vypadat, jako by se loupala
barva. Jedna se o pripecené nanosy tuku, které se preménily na
uhlik a odlupuji se. Odstrante zbytky pomoci dodanych lopatek
na pizzu. Pokud se uhlik obtizné odstranuje, lIze pouzit mirné
abrazivni hadrik.
KROK 4: Ocistéte kdmen na pizzu teplou mydlovou vodou
pomoci neabrazivni utérky a poté jej oplachnéte teplou vodou.
K isténi pece na pizzu nikdy nepouzivejte hrubé nebo abrazivni Cistici
prostredky ¢i draténky, jelikoz by mohlo dojit k poskozeni povrchu.
POZNAMKA: Pec na pizzu po kazdém pouziti ocistéte.
Neponorujte kdmen na pizzu do vody ani jiné kapaliny.




Popis casti
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Hlavni jednotka pece na pizzu
Horni kryt

Horni topné téleso

Dolni kryt

Dolni topné téleso

Rukojeti s ochranou proti popéleni

Kontrolka zapnuti a pfipravenosti pfistroje
Ovladac teploty
Keramicky kdmen na pizzu

. Rukojeti kamene na pizzu
. Kovové lopatky na pizza (pocet: 2)
. Rezacka na pizzu




Navod k pouziti
Pfed prvnim pouzitim

KROK 1: Zkontrolujte, zda je pec na pizzu vypnuté a odpojend od zdroje napéjeni.
KROK 2: Vnéjsi ¢ast pece na pizzu otfete navlhéenym mékkym hadrikem a
dikladné osuste.

POZNAMKA: Pfi prvnim pouziti m(ize pec na pizzu vydavat
lehky kouf nebo zdpach. Jednéa se o normalni stav a zadpach brzy
zmizi. Zajistéte v okoli pece na pizzu dostatecné vétrani.

Pouziti pece na pizzu

KROK 1: Umistéte hlavni jednotku pece na pizzu na stabilni a tepelné odolny povrch ve
vySce, kteréd je pro uZivatele pohodIna.

KROK 2: Pripojte pec na pizzu ke zdroji napajeni a zapnéte ji. Zkontrolujte, zda je
ovladac teploty nastaven do polohy ,0".

KROK 3: Zvednéte horni kryt a vloZte keramicky kdmen na pizzu do pece na pizzy;
zatlaéenim rukojeti doll jej zajistéte na misté.

KROK 4: VVyberte nastaveni teploty 2. Rozsviti se kontrolka na znameni, Ze se pec na
pizzu zahfiva.

KROK 5: Predehfivejte pec na pizzu pfiblizné po dobu 10 minut. Jakmile je dosazeno
pozadované teploty, rozsviti se kontrolka.

KROK 6: Pripravte si ingredience, které chcete uvarit, zatimco se pec na pizzu predehfiva.
KROK 7: Po 10minutovém predehfivani zvolte pozadované nastaveni teploty oto¢enim
ovladace teploty ve sméru hodinovych rucicek.

KROK 8: Sestavte pizzu, polozte ji na keramicky kdmen na pizzu a zaviete horni kryt.
KROK 9: Peclte pizzu po pozadovanou dobu, v zavislosti na preferovaném propeceni,
typu ingredienci, tloustce zdkladny pizzy a pouzité teploty. Dbejte na otoceni pizzy

v poloviné varen.

KROK 10: Po dokondéeni vafeni opatrné vyjméte pizzu pomoci jedné z dodanych kovovych
lopatek na pizzu. Dejte pfitom pozor, abyste neposkodili keramicky kdmen na pizzu.
KROK 11: Otocte ovladac teploty proti sméru hodinovych ruci¢ek do polohy ,0”

a poté vypnéte a odpojte pec na pizzu od zdroje napéjeni. Pfed ¢isténim nechte pec
na pizzu vychladnout.

UPOZORNENI: B&éhem peceni budte opatrni. Pec na pizzu
bude vypoustét paru.

VAROVANI: Pec na pizzu a keramicky kdmen na pizzu se pfi
pouzivani silné zahreji. VZzdy pouzivejte teplovzdorné kuchynské
chnapky, aby nedoslo k poranéni.




Tabulka teplot

Nastaveni Teplota

1 165°C

2 210°C

3 260 °C

4 340 °C

5 380°C

Typ pizzy Pfiblizna doba vareni / teplota

Hotova Cerstva pizza. Pecte pri nastaveni teploty ,5” priblizné
4-5 minut.

Hotovda zmrazena pizza. Pecte pfi nastaveni teploty ,2” pfiblizné

3-4 minuty, aby se pizza rozmrazila. Poté
zvyste teplotu na nastaveni 5" a peéte dalsich
5-6 minut. Pokud si prejete tenkou kirku nebo
mate hlubokou panev, upravte podle toho
nastaveni casu.

Pfredem pfipravené Cerstvé nebo Pecte pfi nastaveni teploty ,5" pfiblizné
doméci tésto s Cerstvymi naplnémi. | 4-5 minut. Pokud se pouZivd maso, upravte
dobu vareni, abyste zajistili, ze bude maso
Uplné hotové.

Uskladnéni

Pred uloZzenim pece na pizzu na chladné a suché misto se ujistéte, Ze je vychladl3, Cista
a sucha.

Napdjeci kabel nikdy nenamotévejte pevné kolem pece na pizzu. Namotejte jej volné,
abyste jej neposkodili.

Specifikace

Koéd produktu: PT5666
Vstup: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Vystup: 1200 W




Recepty

Klasické tésto na pizzu

Toto tésto je idedlni pro vyrobu cerstvé pizzy Gplné od
zékladu. Cim déle t&sto kyne, tim |épe; ale toto tésto
potiebuje minimalné priblizné 6-8 hodin.

Ingredience

500 g bilé mouky z 15 g jemné morské soli
tvrdé psenice 0,4 g instantniho

350 g vody su$eného drozdi
Postup

Zahrtejte vodu na teplotu pfibl. 30-35 °C a rozpustte v ni
jemnou morskou sll. Pfidejte drozdi, nechte je 1 minutu
odpodinout a poté michejte, dokud se nerozpusti.

Tuto smés pridejte k mouce a smichejte ji rukama.
Vytvorte $petku z prstl, uchopte tésto a stlacujte kousky
tésta mezi palcem a prsty, abyste zmensili velikost
jednotlivych kus.

Jakmile se tésto spoji, 2-3krat ho roztdhnéte a prelozte.
Nechte tésto asi 20 minut odpocinout.

Prohnétte tésto na pomoucéené pracovni plose.

Tésto vlozte do lehce naolejované misy a prikryjte
vzduchotésnym vikem. Nechte kynout pfiblizné 2 hodiny
pfi pokojové teploté.

Na pomoucéeném povrchu rozdélte smés a vytvarujte

ji do bochanku stejné velikosti. PoloZzte na pomouceny
pecici papir, znovu pfikryjte vihkou utérkou a nechte
kynout po dobu pfibl. 6 hodin.




Rajc¢atova omacka passata na pizzu
Ingredience

8 velkych

rajcat, nasekanych

2 strouzky
¢esneku, oloupané
a nasekané

1 malé Cervena
cibule, nakréjena

na kosticky

Hrstka cerstvych

listl bazalky

2 |zice rajcatového pyré
1 IZice olivového oleje
Cerny pepf,

podle chuti

Postup

Jemné osmahnéte Cervenou cibuli v panvi
na olivovém oleji, dokud nezmékne.

Do péanve pridejte rajcata, cesnek, bazalku
a cerny pepr a promichejte. Privedte k varu.
Vmichejte rajéatovy protlak a varte priblizné
10-15 minut, dokud se zcela neodpaff;
passata by méla byt dostate¢né hustd, aby se
dala rozprostfit na pizz. Pokud ne, pokracujte
v redukovani tekutiny, dokud nezhoustne.

Masové pizzy
New Yorker
Ingredience

5 strouzkud

Cesneku, opeceného
Olej z opecenych
strouzkd ¢esneku
Parmezan, strouhany,

245 g rajcatové
oméacky passata
140 g mozzarelly,
nakrajené na
tenké platky

115 g sicilské podle chuti
klobasy, nakrdjené  Susené oregano
na tenka kolecka na ozdobeni

55 g syra ricotta
30 g salédmu pepperoni,
nakrajeného na kolecka

Postup

Vyvélejte tésto na pizzu do pozadované
tloustky a velikosti.

Lzici naberte passatu do stfedu pizzy

a rozetrete ji zadni stranou lZice.
Narovnejte mozzarellu nahoru; za¢néte od
vnéjsiho okraje a pokracdujte doprostied;
nechte volny okraj 5 cm. Rozlozte na pizzu
kolecka saldamu pepperoni, kolec¢ka klobasy
a syr ricotta. Rozsypejte strouzky ¢esneku
a poté pokapejte ¢esnekovym olejem.
Nasurite pizzu na keramicky kdmen na
pizzu a pecte po dobu nejméné 5 minut
na nastaveni teploty ,5". Déle pecte podle
svych preferenci.




Sunka, houby a ricotta
Ingredience

Na ricottovy krém (Crema di Ricotta)

4 |zice syra ricotta Sdl a pepr

2 1zicky mléka podle chuti
Na houby

40 g volné 1 |Zice masla

rostoucich hub
1 IZice olivového oleje

Sal, podle chuti

Posypky

4 |zice raj¢atové
omacky passata
4 Cerstvé listy bazalky

60 g mozzarelly,
natrhané na

malé kousky

50 g vafené Sunky,
nakrajené na platky

Postup

Pri pfipravé ricottového krému smichejte
mléko a ricottu v mise, dokud nejsou hladkeé.
Okoftente soli a pepfem podle chuti.
Houby pripravte tak, Ze je promichéte je

v olivovém oleji a ochutite soli a peprem.
Pfeneste do panve a smazte na masle,
dokud nebudou hotové.

Vyvélejte tésto na pizzu do pozadované
tloustky a velikosti.

Lzici naberte passatu do stfedu pizzy

a rozettete ji zadni stranou lZice.

Lzickou pridejte malé porce ricottového
krému na zékladnu pizzy. Posypte
houbami, mozzarellou, bazalkou a Sunkou
a pokapejte pizzu olivovym olejem.
Nasurite pizzu na keramicky kdmen na
pizzu a pecte po dobu nejméné 5 minut
na nastaveni teploty ,5". Déle pecte podle
svych preferenci.

Havajska

Ingredience

90 g rajcatové Va-Y2 cibule,

omécky passata nakrajené na kosticky
50 g varené 1 ananas

Sunky, nakrajené 1 |Zice

na platky extra panenského
40 g mozzarelly, olivového oleje
nastrouhané Chilli viocky

15 g syra pecorino,  Jemn& morska sl
nastrouhaného podle chuti
Postup

Oloupejte ananas ostrym noZzem a vyjméte
jadro. Ananas nakréjejte na malé kousky.
Smichejte ananas a cibuli s olivovym olejem
a ochutte mofskou soli a chilli vio¢kami.
Vyvélejte tésto na pizzu do pozadované
tloustky a velikosti.

Ananasovou a cibulovou smés vlozte

do litinového hrnce a pecte v troubé pri
teploté 210 °C po dobu cca 10 minut, aby
ananas zkaramelizoval.

Lzici naberte passatu do stfedu pizzy

a rozetrete ji zadni stranou Izice.

Posypte zakladnu pizzy syrem pecorino,
pridejte Sunku a nahoru dejte opedeny ananas
a cibuli. Ozdobte nastrouhanou mozzarellou.
Nasurite pizzu na keramicky kdmen na

pizzu a pecte po dobu nejméné 5 minut

na nastaveni teploty ,5”. Déle pecte podle
svych preferenci.




256 g rajcatové

omécky (passata)

80 g mozzarelly natrhané
na kousky

6-8 oliv

3 natrhané listy bazalky

1 chilli papricka,

jemné nakrajena

Y2 strouzku cesneku,

jemné nasekané

2 Izice olivového oleje

4 1zi¢ky solenych kapard

s |Zicky suseného oregana
Cerny pepf podle chuti

Slané kapary nejméné na 1 hodinu namocte do vody

a vodu pak slijte.

Na panvi opecte Cesnek, chilli, kapary a olivy na 1 Izici
olivového oleje, dokud ¢esnek nezacne hnédnout.
Vyvélejte tésto na pizzu do pozadované tloustky a velikosti.
Lzici naberte passatu do stfedu pizzy a rozetfete ji zadni

stranou lzice.

Pridejte mozzarellu, posypte oreganem a pokapejte

olivovym olejem.

Nasunte pizzu na keramicky kdmen na pizzu a pecte po
dobu nejméné 5 minut na nastaveni teploty ,5”. Déle
pecte podle svych preferenci.

Jakmile je pizza hotové podle vasich predstav, pfidejte
na pizzu smazenou smés a podle chuti ji doplite

bazalkou a ¢ernym peprem.




230 g smetanového syra 1 caj. Izicka
60 g ¢okoladovych lupinkd  vanilkového extraktu
4 |zice cukru

75 g cukru krystal 2 Izice hnédého cukru
47 g hladké mouky V4 1zicky vanilkového extraktu
2 Izice mésla, rozpusténého

Vyvélejte tésto na pizzu do poZzadované tloustky

a velikosti.

Rovnomérné rozprostrete 120 g malych ¢okolddovych
lupinkd na tésto na pizzu.

Zahtejte smetanovy syr, dokud se nerozpusti. Pfidejte
cukr a vanilkovy extrakt a dobfe promichejte.

Nalijte smetanovou syrovou smés na tésto na pizzu

a rovnomeérné rozetrete zadni stranou |zice. Ozdobte
zbyvajicimi ¢okoladovymi lupinky.

Na strddlovou népln smichejte v mise mouku, cukr

a hnédy cukr. Smichejte méaslo a vanilkovy extrakt

v samostatné misce a nalijte do mouéné smési. Michejte,
dokud se nespoji; ve stradlové naplni by mély byt malé
kousky. Posypte pizzu $tradlovou naplni.

Nasurite pizzu na keramicky kdmen na pizzu a pecte po
dobu nejméné 5 minut na nastaveni teploty ,5". Déle
pecte podle svych preferenci.



Poznamky




UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 O0DD. UK.
Edmund-Rumpler Stra3e 5, 51149 KoéIn. Germany.

Pokud vam vyrobek nebude dodén v prijatelném stavu, obratte se na nase oddéleni
zakaznickych sluzeb na adrese customercare@upgs.com.

Méjte po ruce dodaci list, budete potrebovat idaje v ném uvedené.

Chcete-li vyrobek vratit, vratte jej spolu se stvrzenkou maloobchodnimu prodejci,
u kterého jste jej zakoupili (v souladu s jeho smluvnimi podminkami).

Zaruka

Na vSechny vyrobky zakoupené jako nové se vztahuje zaruka vyrobce, pfi¢emz

doba zéaruky se bude lisit v zavislosti na vyrobku. Po pfedlozeni nélezitého dokladu

o zakoupeni poskytne spoleénost Petra standardni maloobchodni zadruku 12 mésici ode
dne zakoupeni. To plati pouze v pfipadé, ze byly vyrobky pouzivany v souladu s pokyny
pro jejich zamyslené pouZiti v domécnosti. Jakékoli nespravné pouziti nebo rozebrani
vyrobkd zéruku zneplatni.

V rdmci zaruky se zavazujeme bezplatné opravit nebo vyménit veskeré dily, které budou
shledany vadnymi. V pfipadé, ze nebudeme moci poskytnout vyménu za stejny vyrobek,
nabidneme zédkaznikovi podobny vyrobek nebo mu vratime penize. Tato zéruka se
nevztahuje na skody zplsobené kazdodennim opotfebenim ani na spotfebni material,
jako jsou zéstrc¢ky, pojistky atd.

Upozoriujeme, Ze vyse uvedené smluvni podminky mohou byt ¢as od ¢asu
aktualizovény, a proto vdm doporucujeme zkontrolovat je pfi kazdé dalsi nadvstévé webu.

Nic v této zaruce ani v pokynech tykajicich se tohoto vyrobku nevylucuje, neomezuje ani
jinak neovliviuje vase zdkonna prava.




Likvidace vybitych baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni

obsazené baterie se nesméji likvidovat spoleéné s béznym komunalnim odpadem. Namisto

toho je uzivatel odpovédny za jejich predani na pfislusné odbérové misto pro recyklaci

baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni. Tento separatni odbér a recyklovani
napomohou ochrané pfirodnich zdroji a zabrani potencidlnim negativnim disledkim pro lidské
zdravi a zivotni prostiedi, které by zpUsobila pfitomnost nebezpeénych latek v bateriich
a elektrickych a elektronickych zafizenich, a ke které by mohlo dojit v disledku nespravné likvidace.
Néktefi prodejci poskytuji sluzby zpétného prevzeti, které umozniuji uzivateli vratit vycerpané
vybaveni pro pfislusnou likvidaci. Je odpovédnosti uzivatele odstranit pfed likvidaci veskera
data z elektrickych a elektronickych zafizeni. Dal$i informace o tom, kde odevzdat baterie,
elektricky a elektronicky odpad, prosim kontaktujte mistni méstsky nebo obecni rad, sluzby
likvidace komunélniho odpadu nebo prodejce.

E Tento symbol na produktu, jeho bateriich nebo obalu znamenaji, ze tento produkt a v ném




Vyrobce:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK.
Edmund-Rumpler StraPe 5, 51149 K&In. Germany.
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