FRATELLI P1ZZA STONE

INSTRUKCJA OBSLUGI

Przyrzqdzaj prawdziwg wloskq pizze we wlasnej kuchni!
Sprobuj wypieku domowego chleba!

Przedstawiamy Panstwu produkt calkowicie nowy, nieznany dotad na europejskim rynku - , Fratelli Pizza
Stone”, dzigki ktéoremu bedziecie w stanie zamieni¢ swoja domowg kuchenke w nawigzujacy do wloskich
tradycji, starego typu piec do pizzy, w petni oddajacy smak doskonatej, chrupiacej pizzy.

Fratelli Pizza Stone, ,kamien” do wypieku pizzy, symuluje parametry profesjonalnego pieca. Mikroporowatos¢
kamienia absorbuje wilgo¢ zawartg w ciescie, jednoczesnie rozprowadzajac rOwnomiernie wysoka temperature
z twojej kuchenki. Duza grubo$¢ naszego kamienia zapewnia dlugotrwate utrzymanie ciepta, a tym samym
najwyzsza efektywnos¢ w przekazywaniu go ciastu, co gwarantuje za kazdym razem chrupkos¢ wypieku.
Nadszed! czas pizzy! I to domowej produkeji! Dzigki naszemu kamieniowi przyrzadzisz w domu najprawdziwsza
wloska pizze. Nasz kamien zapewnia niekonczace si¢ mozliwosci wypieku z autentycznym wloskim smakiem.
Jego mozliwosci sg oczywiscie szersze — za jego pomocg upieczesz takze pyszne ciastka, buteczki - a przede
wszystkim DOMOWY CHLEB. Skorzystaj np. z gotowych zestawdéw macznych do wypieku chleba dostepnych
w sklepach.Nie ma tez lepszej mozliwosci zagrzania mrozonej czy zakupionej pizzy. Zawsze bedziesz w stanie
cieszy¢ si¢ goragcymi, $wiezo upieczonymi daniami.

Fratelli Pizza Stone moze by¢ uzywany zaréwno w piekarnikach gazowych jak i zasilanych elektrycznie.

JAK UPIEC PIZZE KORZYSTAJAC Z ,,FRATELLI PIZZA STONE”

o W16z kamien do swojego piekarnika na niski poziom i nagrzewaj go przez minimum 30 - 40 minut
w maksymalnej temperaturze tj. okoto 250°C.

« Na $liskim blacie posypanym maka uformuj okragly, cienki placek z przygotowanej uprzednio kulki
ciasta, najlepiej za pomocg watka (przepis na wykonanie ciasta i sosu podany jest na koncu instrukcji).

« Posyp maka dosy¢ obficie drewniang lopatke, aby unikna¢ przyklejenia sie ciasta i utatwic¢ nalozenia
na kamien.

o U6z uformowany placek na fopatke.

o Nal6z na placek dowolne, ulubione dodatki (w pierwszym rzedzie sos, pdzniej ser mozzarella i np.
pieczarki, szynke, peperoni, oliwki itd.).

« Uzywajac ruchdéw posuwisto-zwrotnych naléz przygotowang pizz¢ z topatki na dobrze nagrzany
uprzednio kamien.

o Piecz pizz¢ az brzegi ciasta bedg rumiane a sam placek bez trudu odchodzi od kamienia (7-10 min.).

» Za pomocy lopatki ostroznie zdejmij pizze z kamienia i ut6z na duzym talerzu.

o Posyp pizz¢ ulubionymi ziotami np. oregano.

o Pokroéj pizze na dowolnej wielkosci tréjkaty. Smacznego!

UWAGA! NIE MYJ KAMIENIA PEYNAMI DO MYCIA NACZYN, zeskrob ewentualne resztki i przetrzyj
wilgotng $ciereczka po ostygnieciu. Pozostale nieczystosci wypalg sie przy nastepnym stosowaniu.
Wszelkie detergenty uszkodza kamien - nie wkladaj go do zmywarki!

GWARANCJA UDANYCH WYPIEKOW JEST BARDZO DOBRZE NAGRZANY KAMIEN!

Po ukonczeniu pieczenia pozostaw kamienn w wylaczonym piekarniku az do ostygniecia.

Z czasem twdj Fratelli Pizza Stone bedzie ciemnieé, a pieczone na nim pizze beda bardziej aromatyczne
i smaczne. Wlasciwie uzytkowany Pizza Stone nigdy nie bedzie wymagal wymiany i bedzie stuzyt cale lata!



PODPOWIEDZI

Fratelli Pizza Stone umozliwia bardzo réznorodne mozliwos$ci wykorzystania. Oto niektdre z nich:

« Upiecz wlasng, oryginalng, domowg pizze. Bedzie ona kosztowac znacznie mniej, niz Ci sie wydaje!

« Sprébuj wypieku chleba, rogalikéw, ciastek czy pieczywa czosnkowego.

 Odgrzej kupiong wczesniej, a nie zjedzong pizze — bedzie lepsza od oryginatul!

» Odgrzej mrozong pizze — nie poznasz jej smakul!

o Upiecz pizze korzystajac z gotowego ciasta do pizzy.

» Wciagnij calg rodzing do pieczenia pizzy czy domowego chleba.

o Zapro$ znajomych by wspolnie ,,bawic si¢” w pizzerig.

« Stosuj kamien jako ,,podkladke’, gdy pieczesz swoje ciasta w tradycyjnych blaszkach — beda réwniej
upieczone i nie przypalone od spodu.

JAK PRAWIDEOWO STOSOWAC FRATELLI PIZZA STONE

Prosimy o rygorystyczne przestrzeganie nastepujacych zalecen przy uzytkowaniu produktu:

TAK NIE !!!
Zabrudzenia z kamienia zeskrobuj po jego NIE myj kamienia w wodzie z ptynami
ostygnieciu do mycia!
Nagrzany kamien zawsze podno$ za pomoca NIE dotykaj nagrzanego kamienia
odpornych na wysoka temperature rekawic bez ostony termicznej — mozesz ulec powaznemu

poparzeniu!!!
Uzywaj kamienia z ostroznoscig — jest wytrzymaly | NIE upuszczaj kamienia - fatwo moze ulec
na temperature, ale kruchy peknieciu
PRZEPIS NA CIASTO I SOS

CIASTO NA PIZZE: (porcja na 8 pizz o $rednicy okoto 25 cm)

Skladniki: 1 kg maki pszennej ,,5007 1,5 tyzki stotowej cukru, 1,5 tyzeczki soli, 50 ml oleju, 0,5 1. letniej wody,
20 g drozdzy.

Przygotowanie: Rozdrobni¢ drozdze z cukrem i zala¢ wodg. Doda¢ sél i dobrze wymiesza¢. Do rozczynu wsypac
make i wyrabia¢ recznie przez okoto 5 minut. Do wyrobionego ciasta dola¢ olej ciagle mieszajac az bedzie
»0dchodzilo” od reki. Przygotowane ciasto spryskac¢ woda, przykry¢ $ciereczka lub folig i odstawi¢ w cieple miejsce
do wyroéniecia na okolo 30 minut. Wyroséniete ciasto podzieli¢ na 8 réwnych porcji formujgc w kulki.
Wystarczy teraz zagnie$¢ przygotowang kulke ciasta w okragty, cienki placek (dtorimi lub przy pomocy watka)
i dalej przygotowywaé pizze wedle wlasnych upodoban. Koniecznie skorzystaj z naszych rad na temat
uzytkowania kamienia zawartych w instrukcji.

Uwaga: niewykorzystane ,kulki” ze zrobionego ciasta mozna zamrozi¢. Wystarczy rozmrozic je przed
nastepnym pieczeniem pizzy i w krotkim czasie rozkoszowac sie jej smakiem!

SOS: Wymiesza¢ w misce 200 g 30% koncentratu pomidorowego z 200 ml przegotowanej wody. Dodac sol, pieprz,
bazyli¢ suszong do smaku. Wersja ulepszona: doda¢ jeszcze matg puszke zmiksowanych pomidoréw pelati.

UPIECZ WSPANIALE, CHRUPIACE WYPIEKI ZA POMOCA
»FRATELLI PIZZA STONE”!!!



