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Pokyny si odlozte pre nahliadnutie v buddcnosti.
Bezpecnostné pokyny

Pri pouzivani elektrickych spotrebicov je potrebné vzdy dodrziavat
zakladné bezpecnostné opatrenia.

Pred zapojenim spotrebica do elektrickej siete skontrolujte,

¢i napatie uvedené na typovom stitku zodpoveda napatiu v
miestnej sieti.

Deti vo veku od 8 rokov a osoby, ktoré maju znizené fyzické, senzorické
alebo dusevné schopnosti alebo nedostatok patri¢nych skdsenosti a
znalosti, méZu tento spotrebi¢ pouzivat len v pripade, ak na nich dozera
osoba zodpovedna za ich bezpecnost alebo ak ich tdto osoba poucila
o bezpecnej obsluhe zariadenia a moznych nebezpecenstvach.

Je potrebné dohliadnut na to, aby sa so spotrebi¢om nehrali deti.
Deti nesmu vykonavat Cistenie ani pouzivatelskd adrzbu
spotrebica, pokial nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom.
Tento spotrebic nie je hracka.

Ak napédjaci kdbel, zastrcka alebo akakolvek cast spotrebica
nefunguje spravne alebo ak doslo k ich padu alebo poskodeniu,
produkt ihned' prestante pouzivat, aby ste predisli moznému zraneniu.
Tento spotrebic¢ neobsahuje ziadne Casti opravitelné
spotrebitelom, opravy by mal vykonéavat iba kvalifikovany
elektrikar. Dosledkom nespréavnej opravy méze dojst k riziku
ohrozenia spotrebitela.

Spotrebic a napajaci kdbel uchovavajte mimo dosahu deti.

Ked'je spotrebic zapnuty alebo este Uplne nevychladol,
uchovavajte ho mimo dosahu deti.

Spotrebic a napéjaci kdbel uchovévajte mimo dosahu tepla alebo
ostrych hran, ktoré by ho mohli poskodit.

Napédjaci kdbel udrzujte mimo dosahu akychkolvek casti
spotrebica, ktoré sa mbézu pocas pouzivania zahriat.

Spotrebic¢ uchovavajte mimo dosahu inych spotrebicov
vyzarujucich teplo.

Nedovolte, aby napéjaci kabel previsal z pracovnej plochy, dotykal
sa horucich povrchov alebo sa zamotal.

Neponarajte elektrické suciastky tohto spotrebica do vody alebo
inej kvapaliny.




So spotrebicom nemanipulujte mokrymi rukami.

Ked'je spotrebic pripojeny k elektrickej sieti, nenechavajte ho
bez dozoru.

Spotrebic¢ neodpéjajte z elektrickej siete tahanim za kabel. Vypnite
ho a zastrcku vytiahnite rucne.

Spotrebic¢ netahajte ani neprenésajte za napéjaci kabel.
Spotrebic¢ nepouzivajte na iné Ucely, nez na ktoré je urceny.
NepouZivajte prislusenstvo, ktoré nie je dodavané spolu s vyrobkom.
Tento spotrebic¢ nepouzivajte v exteriéri.

Spotrebic neskladujte na priamom slne¢nom svetle ani vo velmi
vlhkom prostredi.

Pocas pouzivania spotrebicom nepohybuijte.

Nedotykajte sa ziadnych Casti spotrebica, ktoré sa mozu pocas
pouzivania zahriat. Mohlo by déjst k zraneniu.

Spotrebi¢ nepouzivajte v blizkosti alebo pod horlavymi materialmi,
ako su zavesy, nastenné skrinky alebo police.

Po pouZiti a pred akymkolvek Cistenim alebo pouzivatelskou
udrzbou spotrebic vzdy odpoijte zo siete.

Po kazdom pouZziti nechajte spotrebic Uplne vychladnut a az
potom ho vycistite, vykonajte idrzbu alebo ho odlozte.

Po pouziti spotrebic vzdy odpoijte zo siete a pred jeho Cistenim,
udrzbou alebo uskladnenim sa uistite, ¢i Uplne vychladol.
Spotrebic vzdy polozte na stabilny, teplovzdorny povrch vo vyske
pohodlnej pre pouzivatela.

Nez zacnete s pripravou dobrét, varnd platiu vzdy predhreijte.
Pouzitie predlzovacieho kabla so spotrebi¢om sa neodporuca.
Tento spotrebic nie je mozné obsluhovat pomocou externého
¢asovaca alebo samostatného dialkového ovlddania, ktoré nie su
sucastou balenia.

Tento spotrebic je urceny len na domace pouzitie. Nemal by sa
pouzivat na komercné ucely.

Veko alebo vonkajsi povrch spotrebic¢a sa mézu pocas

prevadzky zahriat.




UPOZORNENIE: Horlci povrch - nedotykajte sa horucich
cCasti alebo povrchov ani ohrevnych dielov spotrebica.
VAROVANIE: Spotrebic¢ uchovavajte mimo dosahu horlavych latok.

Starostlivost a udrzba

1. KROK: Pred Cistenim alebo Gdrzbou odpojte pec za pizzu zo
siete a nechajte ho uplne vychladnut.

2. KROK: Kryt pece na pizzu utrite makkou, vlhkou handrickou

a riadne ho vysuste.

3. KROK: Kamen na pizzu méze vyzerat, akoby sa z nej odlupovala
farba. Ide o pripéaleny nénos tuku, ktory sa zmenil na uhlik a odlupuje
sa. Odstrante zvysky pomocou pribalenej lopatky na pizzu. Ak je
tazké odstranit uhlik, mézete pouzit jemnud brisnu handricku.

4. KROK: Kamen na pizzu vycistite teplou mydlovou vodou pomocou
handricky, ktora nie je drsnd, a potom oplachnite teplou vodou.

Na Cistenie pece na pizzu nikdy nepouzivajte drsné alebo
abrazivne Cistiace prostriedky ¢i Spongie. Mohlo by déjst

k poskodeniu povrchu.

POZNAMKA: Pec na pizzu by sa mala po kazdom pouziti vycistit.
Kamen na pizzu neponérajte do vody ani inej kvapaliny.




Opis casti

cCUuAwWN =

Hlavné jednotka pece na pizzu

Horny kryt

Horné ohrevné teleso

Spodny kryt

Spodné ohrevné teleso

Tepelne izolovana rukovéat Cool touch

Svetelny indikator zapnutia/pripravenosti
Regulator teploty
Keramicky kamen na pizzu

. Rukovate kamene na pizzu
. Kovové lopatky na pizzu (mnozstvo. 2)
. Krdja¢ na pizzu




Navod na pouzitie
Pred prvym pouzitim

1. KROK: Skontrolujte, ¢i je pec na pizzu vypnutd a odpojené z elektrickej siete.
2. KROK: Kryt pece na pizzu utrite mékkou, vlhkou handrickou a riadne ho vysuste.

POZNAMKA: Pri prvom pouziti pece na pizzu moze byt citit
mierny zapach. Je to normalny jav a po kratkom case ustupi.
V blizkosti pece na pizzu zabezpecte dostatocné vetranie.

Pouzivanie pece na pizzu

1. KROK: Hlavnu jednotku pece na pizzu umiestnite na rovny, stabilny, teplovzdorny
povrch vo vyske pohodinej pre pouzivatela.

2. KROK: Pec na pizzu pripojte do elektrickej siete a zapnite napéjanie. Uistite sa, ¢i je
regulator teploty nastaveny na polohu ,0".

3. KROK: Zdvihnite horny kryt a vlozte keramicky kameri na pizzu do pece na pizzu;
zatlaéte rukovate nadol, aby ste kamen zaistili na mieste.

4. KROK: Vyberte teplotu 2. Rozsvieti sa kontrolka, ktoréa signalizuje, Ze sa pec na
pizza ohrieva.

5. KROK: Pec na pizzu predhrievajte po dobu cca. 10 mindt. Po dosiahnuti poZzadovanej
teploty kontrolka pripravenosti zhasne.

6. KROK: Pripravte si prisady, ktoré sa chystate varit, pocas toho, ako sa pizza na

pec predhrieva.

7. KROK: Po 10 mindtach predhrievania vyberte pozadovanu teplotu otocenim
regulator teploty v smere hodinovych rudiciek.

8. KROK: Pripravte pizzu, poloZte ju na keramicky kamen na pizzu a zatvorte horny kryt.
9. KROK: Pizzu pecte Zelany cas, v zavislosti od toho, ako ju chcete mat upecend,
typu prisad, hrabky pizzovej zédkladne a pouzitej teploty. Nezabudnite pizzu otocit v
polovici pecenia.

10. KROK: Po dokonéeni pripravy opatrne vyberte pizzu pomocou jednej z kovovych
lopatiek na pizzu, pricom davajte pozor, aby ste neposkodili keramicky kamen na pizzu.
11. KROK: Otocte regulator teploty proti smeru hodinovych rucic¢iek do polohy ,0” a potom
pec na pizzu vypnite a odpojte od elektrickej siete. Pred ¢istenim nechajte pec vychladndt.

UPOZORNENIE: Pocas pecenia bude z pece vychadzat para,
preto s Nou zaobchadzajte opatrne.

VAROVANIE: Pec na pizzu a keramicky kamen na pizzu

sU pocas pouzivania velmi horlce, preto vzdy pouzivajte
teplovzdorné kuchynské rukavice, aby ste predisli zraneniu.




Tabulka teplot

Nastavenie

Teplota

1

165 °C

210°C

260 °C

340 °C

2
3
4
5

380 °C

Typ pizze

Priblizny cas pecenia / teplota

Pripravena Cerstva pizza.

Pelte na teplote ,5” priblizne
4-5 minut.

Predpripravena mrazena pizza.

Pecte na teplote ,2” priblizne

3-4 minut na rozmrazenie, potom zvyste

teplotu na 5" a pecte dalsich 5-6 mindt. Cas
prispésobte, podla toho, ¢i robite pizzu s tenkym
alebo hrubym cestom.

Predpripravené cerstvé alebo domace
cesto s Cerstvym posypom/omackou.

Pelte na teplote ,5” priblizne 4-6 minut. Ak
pouzivate maso, upravte ¢as pecenia, aby ste
zaistili, Ze maso bude tepelne spracované.

Skladovanie

Pred uloZzenim na chladnom a suchom mieste skontrolujte, ¢i je pec na pizzu

vychladnutd, ¢istéd a sucha.

Kabel nikdy okolo pece pevne neovijajte. Ovirite ho iba volne, aby nedoslo

k poskodeniu.

Technické udaje

Koéd vyrobku: PT5666
Prikon: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Vykon: 1200 W




Recepty

Klasické cesto na pizzu

Toto cesto je dokonalou volbou na pripravu doméce;j
pizze. Cim dlhsie nechéte cesto kysnut, tym lepsie, no
toto cesto by malo kysnut minimélne 6-8 hodin.

Prisady

500 g hladkej svetlej midky 15 g jemnej soli

350 g vody 0,4 g suseného drozdia
Sposob pripravy

Vodu ohrejte na teplotu priblizne 30-35 °C a nechajte

v nej rozpustit sol. Pridajte drozdie, nechajte 1 minutu
odpocdivat a zamiesajte, az kym sa celkom nerozpusti.
Zmes prilejte k muke a rukou zamieSajte. Pouzitim
zovretia na spdsob kliestov stlacte kusky cesta palcami a
koncekmi prstov, aby ste zmensili velkost kiskov

Po ich spojeni cesto prelozte naprie¢ 2-3-krat jeho
roztiahnutim a op&tovnym zloZzenim. Nechajte cesto
odpodivat priblizne 20 minut.

Cesto vyvalkajte na pomééenom povrchu. Cesto vlozte
do mierne naolejovanej misy a prikryte tesniacim vekom.
Nechajte priblizne 2 hodiny kysnut pri izbovej teplote.
Na pomucenej doske zmes rozdelte a vytvarujte ju

do bochnikov rovnakej velkosti. Bochniky poloZzte na
pomuceny papier na pecenie, znova prikryte vihkou
utierkou a nechaijte priblizne 6 hodin kysnut.




Omacka na pizzu Passata

Prisady

8 velkych paradajok, 2 lyZice
nakrajanych paradajkového
2 struciky cesnaku, pretlaku
olGpané a nakrdjané 1 lyZica

1 malé Cervena
cibula, nakrajana
mald hrst Cerstvych
listov bazalky

olivového oleja
cierne korenie,
podla chuti

Sposob pripravy

Cervent cibulu jemne oprazte na panvici s
olivovym olejom domakka.

Pridajte paradajky, cesnak, bazalku a cierne
korenie a premiesajte. Privedte do varu.
Primiesajte paradajkové pyré a nechajte
slabo vriet na priblizne 10-15 minut, az kym
sa zmes nezredukuje. Passata by mala byt
dostatoc¢ne hustd, aby ju bolo mozné rozotriet
na pizzovom zéklade. Ak nebude dost husts,
nechajte ju varit dalej, kym nezhustne.

Masova pizza
Newyorska pizza
Prisady

5 strucikov

cesnaku, prazenych
olej z prazenych
strucikov cesnaku
parmezan, strihany,

245 g passata

140 g mozzarelly,
nakréajanej na tenko
115 g sicilskej
klobasy, nakrajanej

na tenko podla chuti
55 g syruricotta suSené oregano,
30 g papriciek, na ozdobu

na platky

Sposob pripravy

Cesto na pizzu rozvalkajte na pozadovand
hrabku a velkost.

Passatu lyZicou nalejte do stredu pizze a
rozotrite chrbtom lyzice.

Na pizzu pridajte mozzarellu, zaénite z
vonkajsej strany a pokracujte do stredu,
pricom nechajte medzeru od okraja
priblizne 7 cm. Rovhomerne naukladajte
platky pikantnej salamy, platky klobasy

a syr ricotta. Rozmiestnite strdciky cesnaku
a pokvapkajte cesnakovym olejom.

Pizzu nasunte na keramicky kamen na pizzu
a pecte aspon 5 min(t pri teplote ,5”. Dalej
pecte podla chuti.




Sunka, huby a ricotta
Prisady
Na Crema di Ricotta

sol'a korenie,
podla chuti

4 lyZice syru ricotta
2 lyzice mlieka

Na huby

40 g divych hab 1 lyZica masla

1 lyZica sol, podla chuti
olivového oleja

Posypy

60 g syru mozzarella na platky
roztrhaného na 4 lyZice passata
malé kusky 4 Cerstvé

50 g tepelne listy bazalky

spracovanej Sunky,

Sposob pripravy

Ak chcete pripravit crema di ricotta,
miesajte mlieko a ricottu spolu v miske,
kym nedosiahnete hladkd zmes. Dochutte
solou a korenim.

Na pripravu hib, ich vhodte do olivového
oleja a pridajte sol'a korenie. Prelozte ich na

panvicu a pecte na masle, kym nie s hotové.

Cesto na pizzu rozvalkajte na pozadovanu
hrabku a velkost.

Passatu lyZicou nalejte do stredu pizze a
rozotrite chrbtom lyzZice.

Do pizzového zékladu pridajte par lyzic
crema di ricotta. Huby, mozarellu, bazalku,
Sunku rozmiestnite po ceste a pokvapkajte
olivovym olejom.

Pizzu nasurite na keramicky kamen na pizzu
a pecte aspon 5 mindt pri teplote ,5”. Dalej
pecte podla chuti.

Havajska

Prisady

90 g passata Y4 -V cibula, nasekana
50 g tepelne 1 ananas

upravenej Sunky, 1 lyzica

extra panenského
olivového oleja

nakréjanej na platky
40 g mozzarelly,

strihanej vlocky cili
15gsyru jemné morska sol,
pecorino, strthaného  podla chuti

Spésob pripravy

Olupte anands ostrym noZzom a odstrante
jadro. Nakrajajte ananas na malé kusky.
Zmiesajte ananas a cibulu s olivovym
olejom a ochutte morskou solou a
vloc¢kami ¢ili.

Cesto na pizzu rozvalkajte na pozadovanu
hrabku a velkost.

Zmes ananasu a cibule vlozte do liatinového
hrnca a pecte v peci pri teplote 210 °C priblizne
10 mindt, aby sa ananas karamelizoval.
Passatu lyZicou nalejte do stredu pizze a
rozotrite chrbtom lyzice.

Pizzovu zakladnu posypte syrom pecorino
a na vrch pridajte Sunku a oprazeny ananés
s cibulou. Pridajte nastrihant mozzarellu.
Pizzu nasunte na keramicky kamen na pizzu
a pecte aspon 5 min(t pri teplote ,5”. Dalej
pecte podla chuti.




256 g passaty

80 g mozzarelly, natrhanej
6-8 oliv

3 listky bazalky, natrhané
1 ¢&ili papricka,

najemno nakrajana

Y2 stracika cesnaku,
najemno nakréjaného

2 PL olivového oleja

4 PL solenych kapar

5 CL suéeného oregana
¢ierne korenie, podla chuti

Slané kapary nechajte vo vode odstét priblizne 1 hodinu,

nésledne scedte.

V hrnci oprazte cesnak, Cili papricku, kapary a olivy

v 1 PL olivového oleja, az kym cesnak nezhnedne.

Cesto na pizzu rozvalkajte na poZzadovanu hribku a velkost.
Passatu lyZicou nalejte do stredu pizze a rozotrite

chrbtom lyzice.

Pridajte mozzarellu, posypte oreganom a pokvapkajte

olivovym olejom.

Pizzu nasunte na keramicky kamen na pizzu a pecte
aspon 5 minut pri teplote ,5”. Dalej pecte podla chuti.
Po upeceni podla predstav pridajte na pizzu zmes z
panvice a na vrch pridajte bazalku a cierne korenie

podla chuti.




230 g smotanového syra 4 PL cukru
60 g ¢okoladovych kidskov 1 CL vanilkového extraktu

75 g krystélového cukru 2 PL hnedého cukru
47 g hladkej muaky V4 CL vanilkového extraktu
2 PL masla, roztopeného

Cesto na pizzu rozvalkajte na pozadovanu hribku a velkost.
Pizzové cesto rovnomerne posypte 120 g malych
¢okoléddovych kuskov.

Zohrejte smotanovy syr, kym sa neroztopi, ale nie dlhsie.
Pridajte cukor a vanilkovy extrakt a dobre premiesajte.
Zmes s krémovym syrom prelejte na pizzové cesto a rozotrite
chrbtom lyzice. Na vrch posypte zvy$né kusky ¢okolady.

Na pripravu mrvenice v mise zmie$ajte muku, krystalovy
a hnedy cukor. Maslo a vanilkovy extrakt zmiesajte v
samostatnej miske a nalejte do miénej zmesi. Miesajte,
kym sa nespoja, v mrvenicke by mali vznikndt malé
hrudky. Pizzu posypte mrvenickou.

Pizzu nasunte na keramicky kamen na pizzu a pecte
aspofi 5 minut pri teplote ,5”. Dalej peéte podla chuti.



Poznamky




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

Ak sa k vdm tento produkt nedostane v prijatelnom stave, kontaktujte nase Oddelenie
sluzieb zédkaznikom na customercare@upgs.com.

Majte svoj dodaci list poruke, pretoze budete potrebovat informacie, ktoré st na
nom uvedené.

Ak si prajete tento produkt vratit, vratte ho spolu s potvrdenkou maloobchodnikovi, od
ktorého ste ho zakupili (v silade s jeho zmluvnymi podmienkami).

Zaruka

Na vietky novo zakupené vyrobky sa vztahuje zaruka vyrobcu, pri¢om jej dizka

zavisi od daného vyrobku. Ak sa zékaznik preukaze prislusnym dokladom o nékupe,
spolocnost Petra mu prostrednictvom predajcu poskytne standardni 12-mesacénu
zaruku s platnostou od ddtumu nékupu. To sa vztahuje len na vyrobky pouzivané

v domacnosti podla pokynov a v stlade so zamyslanym uc¢elom. V pripade nespravneho
pouzitia alebo rozoberania vyrobkov dochéadza k zruseniu platnosti zaruky.

V rdmci zaruky sa zavazujeme zdarma opravit alebo vymenit akékolvek poskodené
Casti vyrobku. V pripade, Ze nebude mozné poskytnut potrebnd ndhradu, zékaznikovi
pontkneme podobny vyrobok alebo mu vratime peniaze. Zaruka sa nevztahuje na
poskodenia spdsobené opotrebovanim v désledku pravidelného pouzivania ani na
spotrebny material, ako su zastr¢ky, poistky atd.

Upozornujeme, Zze uvedené zmluvné podmienky sa mézu obdas menit, preto vam
odporucame ich kazdej navsteve webovej lokality skontrolovat.

Ziadna &ast tejto zaruky ani pokynov suvisiacich s tymto vyrobkom nevylucuje,
neobmedzuje ani inak neovplyvriuje vase zakonné prava.




Likvidacia pouzitych batérii a elektrickych a elektronickych zariadeni

Tento symbol na produkte, jeho batéridch alebo obale znamens, ze tento produkt a vietky
batérie, ktoré sa v niom nachadzajd, sa nesmu likvidovat s komunélnym odpadom. Namiesto
toho je pouzivatel povinny odovzdat ich na prislusnom zbernom mieste na recyklaciu batérii
a elektrickych a elektronickych zariadeni. Tento separovany zber a recyklacia pomozu
zachovat prirodné zdroje a zabranit potencidlnym negativnym désledkom na ludské zdravie
a zivotné prostredie z dévodu moznej pritomnosti nebezpecnych latok v batériach a elektrickych
a elektronickych zariadeniach, ktoré by mohli byt spésobené nevhodnou likvidéaciou. Niektori
predajcovia poskytuju sluzby spatného odberu, ktoré umoznuju pouzivatelovi vratit opotrebované
zariadenie na vhodn likvidéciu. Vymazanie akychkolvek tidajov na elektrickom
a elektronickom zariadeni pred likvidaciou ma na starosti pouzivatel. Dalsie informacie o tom,
kde mozno batérie, elektricky a elektronicky odpad odovzdat, ziskate na miestnom mestskom/
obecnom Urade, u sluzby likvidacie komunalneho odpadu alebo u predajcu.




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