G10032 NAPOLETANA

InStrukcie na pouiiyanie
BEZPECNOSTNE INSTRUKCIE

N

Nasledujice pokyny obsahuju informacie tykajuce sa instalacie, pouzivania a Gdrzby zariadenia. Pozorne si ich precitajte, aby ste predi§li nehodam.

Vybalte spotrebi¢ a skontrolujte, ¢i nie je poskodeny.

Ak je napajaci kabel poskodeny, vzdy sa obrat’te na vyrobcu, servisné stredisko vyrobcu alebo iné opravnené osoby, aby ho vymenili. Predidete tak moznym
rizikam.

Pred pripojenim spotrebica k elektricke;j sieti sa uistite, Ze siet'ové napétie zodpoveda objtage uvedené na Stitku spotrebi¢a. Mohlo by ddjst’ k poskodeniu
zariadenia.

Ak sa zastrcka na kabli spotrebica nezhoduje so sietovou zasuvkou, nechajte zastréku vymenit’ kvalifikovanou osobou.

Pouzivanie adaptérov, viacerych zasuviek a predlzovacich kablov sa vo vSeobecnosti neodporti¢a; V pripade potreby pouZivajte iba jeden alebo viacero
adaptérov a predlzovacich kablov, ktoré splitajii poziadavky platnych bezpenostnych noriem, a vzdy davajte pozor, aby ste neprekroili maximalnu
kapacitu napajania uvedent na jednotlivych adaptéroch, predlzovacich kabloch a maximalnu spotrebu energie viacnasobného adaptéra.

Spotrebi¢ nepouzivajte, ak su na napajacom kabli alebo zastr¢ke znamky poskodenia.

Ak spotrebi¢ nefunguje spravne, nepouzivajte ho. V takom pripade zariadenie vypnite. Nepokusajte sa ho opravit’ sami. Ak chcete zariadenie opravit,
kontaktujte autorizované zakaznicke centrum G3 FERRARI a poziadajte o pouzitie iba originalnych nahradnych dielov. Nedodrzanie pokynov moze mat’
za nasledok bezpecné pouzivanie zariadenia.

Spotrebi¢ pouzivajte iba na icel, na ktory bol vyrobeny. Akékol'vek iné pouzitie sa povazuje za nevhodné a nebezpecné. Vyrobca nezodpoveda za ziadne
skody sposobené nespravnym alebo neopatrnym pouzivanim vyrobku. Zariadenie je uréené LEN NA POUZITIE V DOMACNOSTI.

Nikdy neponarajte napajaci kabel, zastrcku alebo iné Casti spotrebi¢a do vody alebo inych tekutin. Hrozi nebezpecenstvo tirazu elektrickym pradom.
Spotrebi¢ nepouzivajte v blizkosti vysoko horl’avych alebo vybusnych latok, plynov alebo otvoreného ohna.

Deti a osoby so zdravotnym postihnutim moézu zariadenie pouzivat’ iba pod dohl'adom zodpovednej osoby. Zvyseny dohl’ad je potrebny vzdy, ked’ spotrebi¢
pouzivaju deti alebo v ich blizkosti.

Nedotykajte sa spotrebi¢a mokrymi rukami alebo nohami.

Vzdy pouzivajte iba prislusenstvo dodavané spolo¢nostou G3 FERRARI. Ak pouzivate prislusenstvo, ktoré nie je odporiicané vyrobcom, hrozi
nebezpecenstvo poranenia.

Spotrebi¢ nepouzivajte v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo na inom mieste, kde hrozi kontakt spotrebica s vodou.

Pri odpéjani spotrebica net'ahajte za napajaci kabel ani za samotny spotrebic.

Nenechavajte napajaci kabel volne visiet’ cez okraj stola. Udrzujte kabel mimo horticich povrchov.

Nevystavujte zariadenie nepriaznivym poveternostnym podmienkam, ako je dazd’, vietor, sneh, mraz. Spotrebi¢ nepouzivajte vonku.

Odpojte spotrebic, ked” ho nepouzivate alebo pred Cistenim. Pred pripojenim alebo vybratim prislusenstva a pred ¢istenim nechajte spotrebi¢ vychladnut’.
Ak spotrebi¢ uz nikdy nebudete chciet’ pouzivat, odpojte ho od elektrickej siete a zabraite jeho d’alSej prevadzke odrezanim napéjacieho kabla. Zabranite
tiez d’alSiemu pouzivaniu akychkol'vek nebezpecnych komponentov, najmé zabezpecte, aby sa s nimi deti nemohli hrat’.

. Nedotykajte sa horticich povrchov. Pri manipuléacii pouzivajte rukovite.
. Pri prevadzke spotrebic¢a ponechajte vol'ny priestor aspoil 10 cm od spotrebica, aby ste zabezpecili dostato¢né vetranie spotrebica.

Do rury nedavajte prili§ velké potraviny ani kovové nacinie. Hrozi nebezpecenstvo poziaru a tirazu elektrickym pradom.

Pizza, pecivo a iné jedla sa m6zu vznietit'. Udrzujte spotrebi¢ mimo dosahu zaclon, zavesov a inych horl'avych materialov.

Ak sa zapnuté zariadenie dostane do kontaktu s horlavymi materidlmi, ako si zaclony, zavesy atd’., hrozi nebezpeCenstvo vznietenia. Na riru ni¢
neumiestiujte.

. Do rury nedavajte karton, plast, papier atd’.
. Vo vypnutej rare neskladujte ni¢ iné ako prislusenstvo odporac¢ané vyrobcom.

Rura sa vypne iba vtedy, ked’ je odpojena od elektrickej siete. Pri odpajani nikdy netahajte za napajaci kabel, vzdy uchopte zastréku a vysuiite ju.

. Pozornost’! Riru umiestnite tak, aby ste mohli I'ahko otvorit’ veko sprava a zl'ava. Neotvarajte riru, ked’ stojite pred fiou, hrozi nebezpedenstvo uniku

hortcej pary! Otvorte pokrievku rovnakym spdsobom, akym otvarate pokrievky z hrcov pri vareni.

. Pri vkladani alebo vyberani jedla z horucej rary vzdy pouzivajte chiapky.

Uistite sa, Ze ostatni pouzivatelia zariadenia su oboznameni s pokynmi.

. Uschovajte si tento navod v bezpe¢i.

POPIS ZARIADENIA

Tato elektricka rara bola $pecialne vyvinuta na pripravu pizze. Je vybaveny dvoma plechmi na pecenie z prirodného ziaruvzdorného kametia. Hlavnou vyhodou
tohto povrchu je, ze rovnomerne rozdel'uje teplo a absorbuje vlhkost' z cesta. Vd’aka tomu si mozete pripravit’ domace, vonavé a chrumkavé pizze pecené na
rovnakom kameni, aké pouzivaji najznamejsie pizzerie vo svojich peciach na drevo. Tato rira tiez doda aromu a chut’ hotovym a mrazenym pizziam.

- V rire pripravite aktikol'vek pizzu a plnené neapolské rozky za 4-5 minut, ¢i uz z domaceho alebo zakiipeného cesta. V rire mozete piect’ aj
akykol'vek iny druh cesta alebo hotovu pizzu (napr. mrazeni, predpecent atd’.). Pri tomto pouziti riry sa vyrazne skrati ¢as pripravy uvedeny na
obale pizze.

PREVADZKA SPOTREBICA Priprava tradi¢nej pizze

1) Ak chcete piect’ tradi¢nu pizzu v rire, odstrafite vrchny kamei na pecenie. Ak to chcete urobit’, postupujte takto:

a.  Otvorte veko spotrebica a zaistite ho v zlozenej polohe.

b.  Otocte 4 kovové koliky, ktoré drzia hornti platiiu na pedenie, a jemne vyberte platiiu.

C.  Znova zatvorte veko spotrebica.

2)  Zapojte spotrebi¢ a zapnite ovladaci kolik medzi tiroviiami 2-1/2 a 3.

3)  Nechajte riru predhriat’ 10 minit, kym nedosiahne pozadovant teplotu na pecenie pizze.

4)  Pred polozenim pizze (domaca pizza, pekarenska pizza, hotova pizza, mrazena pizza atd’.) na kame, ktory by mal byt po desiatich mintitach dokladne
predhriaty, skontrolujte, ¢i svieti kontrolka. Pizzu vkladajte do rury vZdy len vtedy, ked’ svieti kontrolka. To znamena4, Ze obe vykurovacie
telesa su v prevadzke a udrZiavaju konsStantnu teplotu pre optimalne pecenie pizze. Ak kontrolka zhasne po uplynuti ¢asu predhrievania, otvorte
riru asi na 2 minuty, kym sa kontrolka znova nerozsvieti.

5)  Po vlozeni pizze do rury zatvorte veko a skontrolujte, ¢i je ovladaci kolik stale medzi krokmi 2-1/2 a 3. Kazdych 4-5 minut stroj upecie voiavi,
chrumkavu pizzu ako z najlepsich pizzerii.

6) Medzi kazdym pe¢enim nechajte spotrebi¢ otvoreny asi 2 mintity, aby sa kontrolka vzdy rozsvietila, ked’ vlozite d’al$iu pizzu do rury. To znamena,
ze obe vykurovacie telesa st v prevadzke aj pocas pecenia (horny prvok svieti na ¢erveno).

7)  Na poloZenie pizze na dosku na pelenie na ziaruvzdorny kamen pouZite $pecidlne lopatky, ktoré st sadastou balenia. Tieto lopaty velmi ocenite,
odporucame ich pred kazdym pouzitim posypat’ trochou muiky.

8)  Po poloZeni pizze na kamei nezabudnite odstranit’ lopatky.

9)  Hotové mrazené pizze nechajte pred pecenim asi 10/15 mintt rozmrazit’ pri izbovej teplote (pozri vyssie).

10) dolezité: Dbajte na to, aby ingrediencie (olej, paradajkovy pretlak, syr atd.) nespadli z povrchu pizze na Ziaruvzdorny kamern, pretoze kdstka
absorbuje tekutiny obsiahnuté v tychto zlozkdach. Ingrediencie na pizzu rozotrieme tak, aby z nej nespadli a nepretiekli na kamen.



11) Vzdy pamitajte, Ze najddleZitejSou astou povrchu na pedenie rary je Ziaruvzdorny kamef. Tento neoSetreny kamen obsahuje diely starostlivo
vybrané spolo¢nostou G3 FERRARI, lidrom na trhu. Kamen udrzuje teplo a rovnomerne ho rozdel'uje po celej ploche, pricom absorbuje vlhkost' z
cesta. Iba tymto sposobom mozete priamym kontaktom so Ziaruvzdornym kamenom upiect’ pizzu za 4-5 mintt pri zachovani jej vyzivovych hodnot.

12) Tato pec na pizzu je uréena aj na pripravu inych jedal (ryby, zelenina, kuracie méso atd’.). V takom pripade pouZite podnosy z hlinikovej folie, ktoré
st dostupné vo vsetkych obchodoch alebo supermarketoch. Toto skuto¢ne prirodzené pecenie zachovava vsetky vlastnosti cerstvych potravin.

Priprava talianskych $pecialit "tigelle", ""piadine" a sendvicov

Ak chceete v rire piect’ sendviCe a tradiéné talianske Speciality tigelle a piadine, je potrebné, aby boli v rire obe plochy na peéenie z kamena spravne

upevnené. Ak to cheete urobit’, postupujte takto:

1)  Otvorte veko spotrebia a zaistite ho v zloZenej polohe.

2)  Vlozte horny Ziaruvzdorny kamen tak, aby kovové zapadky tvorili kriz.

3)  Jednou rukou uchopte kameii, druhou otoéte koliky, aby ste kamen zaistili v spravnej polohe. Potom veko znova zatvorte.

4)  Mozete nastavit’ dve rdzne polohy pecenia, staci zavriet’ kovové nosné prvky, ktoré si umiestnené po stranach spodnej dosky, nad hornou doskou.

Poloha A: Zatvorte kovové nosné prvky na spodnej doske. Hned’ ako zatvorite veko zariadenia, ziskate medzi dvoma taniermi viac priestoru na pecenie

toastov a sendvicov.

Poloha B: Oporné prvky nechajte otvorené. Hned’ ako zatvorite veko spotrebica, medzi dvoma plechmi na pecenie je ten spravny priestor na peéenie

$pecialit, ako je tigelle, piadin a formarin.

5)  Predhrejte spotrebi¢ podla popisu v predchadzajucej Casti (pozri body 3 a 4).

6) Otvorte veko, polozZte jedlo na spodnti plochu na pecenie a zatvorte veko.

7)  Pravidelne kontrolujte misku, aby sa nespalila.

8)  Medzi procesmi varenia si urobte prestavku a nechajte spotrebi¢ otvoreny asi dve minuty.

9) Hned ako dokoncite pecenie, vypnite spotrebi¢ a odpojte ho od elektrickej siete. Pred ¢istenim a uskladnenim spotrebi¢a nechajte zariadenie vzdy
uplne vychladnut’.

CASOVAC
1) Vdaka mechanickému ¢asovatu mozete nastavit’ ¢as pecenia v rure. Zariadenie vas upozorni na uplynutie nastaveného ¢asu.
2) Ak to chcete urobit’, postupujte takto:
a.  polozte pizzu na kamen na pecenie a zatvorte riru;
b.  otacajte asovatom v smere hodinovych ruci¢iek, kym sa nenastavi pozadovany ¢as;
C.  po uplynuti nastaveného ¢asu budete pocut’ zvonenie;
d.  Pizza je spravidla dobre upedena do 5 minut, ale tento ¢as je len priblizny. Zavisi to od réznych faktorov: hriibka cesta, druh surovin, stupeil
zmrazenia (v pripade mrazenej pizze) atd’. Preto skontrolujte stupen prepecenia jedla, ked je spotrebi¢ v prevadzke.
Tento ¢asovaé je mechanicky, takze inymi slovami, nema ziadny vplyv na elektrické fungovanie zariadenia.
CASOVAC RURU NEZAPINA ANI NEVYPINA!

Je potrebné sledovat’ proces pecenia. Riru je mozné vypnut iba oto¢enim regulatora teploty do polohy "0" a odpojenim napajacieho kabla od elektricke;j siete.

CISTENIE
Pred ¢istenim raru vzdy odpojte od elektrickej siete a nechajte vychladnit’.
Vonkajsie povrchy spotrebi¢a mozete vycistit’ vodou a kuchynskou $pongiou. Povrchy na pecenie nikdy neumyvajte vodou; Staci ich utriet’ jemne navlh¢enou
kuchynskou handrickou alebo pomocou $pachtle ¢i noza opatrne odstranit’ zvysky jedla.
NIE JE POTREBNA ZIADNA DALSIA UDRZBA.
Ziaruvzdorny kameii po¢as pouzivania stmavne. Toto je normalny jav, typicky pre prirodny kamei.
VAROVANIE
- Pred ¢istenim vzdy skontrolujte, ¢i je spotrebi¢ odpojeny od elektrickej siete.
- Na ¢istenie varnej zakladne nepouzivajte Cistiace prostriedky. Na kamen nelejte student vodu, najma ked’ je hortici, aby ste predisli tepelnému Soku,
ktory by mohol sposobit’ prasknutie kamena.
- Spotrebi¢ nikdy neponarajte do vody, aby nedoslo k poskodeniu elektrickych komponentov spotrebica.
- Nikdy sa nedotykajte kamena na pecenie, ked’ je spotrebi¢ zapnuty alebo ak je vypnuty, ale kamen je stale horuci.
- Délezity! Pri zapinani spotrebica sa uistite, Ze na varnej zakladni nie st ziadne drevené noze.

RECEPTY

Zakladné cesto na pizzu

Na pripravu dobrého cesta na pizzu pouzite nasledujuci recept:

Ingrediencie na pripravu 500 g cesta: 300 g muky / 25 g drozdia/ stipka soli / 1 pohar vlaznej vody.

Muku posypte hromadou na doske. V strede hromady urobte otvor a pridajte rovni ¢ajovu lyzicku soli. Drozdie rozdrobime do malého pohara vlaznej vody,
potom postupne nalejeme malé porcie do otvoru v muke a zacneme robit’ cesto. Na zaciatku bude cesto mikké a lepkavé, ale neskdr v procese miesenia bude
tuhsie a tvarnejsie. Cesto udrieme na stol a cesto dokladne prepracujeme rukami, aby bolo hladké. Ak tento postup opakujete mnohokrat, zistite, Ze cesto sa vam
Coraz l'ahSie odlepuje z rik a podlozky; Teraz z cesta vytvarujte gul'u. V hornej Casti cesta urobte nozom kriz a cesto nechajte kysnut’ v rohu valcekovej dosky
na teplom mieste prikryté ¢istou handrou.

Cesto nechame kysnut’ asi 2 hodiny, cesto pocas tejto doby zdvojnasobi svoj objem (v horicom a vlhkom prostredi bude cesto kysnut ovel'a kratsie). Po vykysnuti
mozete cesto opét’ na niekol’ko miniit prepasovat’ a potom ho ihned’ pouzit’ na pripravu pizze, alebo mozete cesto zmrazit'. Ak sa chystate cesto pouzit’ hned’,
mozete don pred miesenim pridat’ trochu oleja podl'a pouzitého receptu. Spravidla to bude extra panensky olivovy olej, ale v niektorych receptoch pouzijete
mast’ alebo maslo. Ak sa rozhodnete cesto zmrazit', zabal'te ho do mraziacej folie a vlozte do mraziaceho boxu. Ak chcete pouzit’ cesto z mraznicky, nechajte ho
rozmrazit’ pri izbovej teplote a potom duste s trochou oleja 5 minut.

TRADICNE PIZZE

Margherita (mozzarella a rajcata)

Ingrediencie na 4 porcie: 400 g cesta na pizzu/ 2 plechovky oltipanych paradajok, kazda po 250 g/ 200 g syra mozzarella na pizzu/ olej podl'a chuti/ sol’.
Ostpané paradajky scedime a roztlatime. Mozzarellu nakrajame na platky. Cesto rovnomerne rozotrieme. Paradajky na ne rozlozte tak, aby bol volny okraj
Siroky asi 2 cm. Pridajte sol’ a trochu oleja. Pomocou $pecidlnych drevenych lopatiek vlozte pizzu do rary. Po 2-3 minutach pecenia priddme mozzarellu a trochu
oleja a pokracujeme v peceni d’alSie 2 minuty.

Capricciosa (huby, articoky a olivy)

Ingrediencie na 4 porcie: 400 g cesta na pizzu/ 2 plechovky olupanych paradajok/ 200 g syra mozzarella/ 10 articokovych srdie¢ok v oleji/ 10 malych hib v
oleji/ 10 Ciernych oliv/ olej/ sol/korenie podl'a chuti.

Cesto rovnomerne rozotrieme. O$upané paradajky scedime, roztlacime vidlickou a rozotrieme na pizzu. Mozzarellu nakrajame na platky, articokové srdcia a
Sampinony prekrojime na polovicu, odstranime kostky. VSetko rozotrieme na pizzu s paradajkami. Pridajte sol’, korenie a pomocou $pecialnych drevenych
lopatiek vlozte pizzu do rury. PeCieme 4-5 mintt.

Sunka a huby
Ingrediencie na 4 porcie: 400 g cesta na pizzu/ 2 plechovky oliipanych paradajok/ 3 platky dusenej Sunky/ asi 10 malych hub v oleji/ 100 g syra mozzarella/
sol’/ole;j.



Paradajky dokladne scedime a roztla¢ime. Mozzarellu nakrajame nadrobno, huby prekrojime na polovicu, Sunku nakrajame na prazky. Cesto dokladne
rozotrieme a potrieme paradajkami. Podla chuti pridajte mozzarellu, trochu oleja a sol. Potom na pizzu rozotrieme Sunku a Sampindny. Pomocou Specialnych
drevenych lopatiek vlozte pizzu do rury na 4-5 minut.

Al gorgonzola e salsiccia (gorgonzola a italskd klobds)

Ingrediencie na 4 porcie: 350 g cesta na pizzu/ 2 $alky paradajkového pretlaku/ 150 g gorgonzoly/ 150 g Cerstve;j talianskej klobasy

Cesto opatrne rozotrieme na tenko. Potrite ho paradajkami tak, aby bol vol'ny okraj, Siroky asi 2 prsty. Pridajte nadrobno nakrajanii gorgonzolu a o$tpant,
nadrobno nakrajant klobasu. Pomocou $pecialnych drevenych lopatiek vloZte pizzu do rury, nesolte ju ani nepridavajte olej. Pe¢ieme 4-5 mintt.

Alla marinara (pobrezie)

Ingrediencie na 4 porcie: 400 g cesta na pizzu / 2 plechovky lupanych paradajok / 2 lyzice oregana / 2 strii¢iky cesnaku / extra panensky olivovy olej / sol’ /
korenie.

Osupané paradajky scedime a roztla¢ime. Cesnak nakrajajte na vel'mi tenké platky. Cesto rozotrieme tak, aby bolo ¢o najtensie. Okraj cesta nechajte trochu
hrubsi. Paradajky rozlozte na pizzu tak, aby zostal vol'ny okraj. Cesto prikryjeme cesnakom, posypeme oreganom, pridame sol’, korenie a trochu oleja a pomocou
$pecialnych drevenych lopatiek vlozime pizzu do rary. PeCieme 4-5 minit.

Ai Funghi (Houby)

Ingrediencie na 4 porcie: 400 g cesta na pizzu / 500 g Sampiiiénov alebo hub, 2 lyzice petrzlenovej viiate / 1 strucik cesnaku / 2 plechovky lupanych paradajok /
100 g syra mozzarella / sol’ / korenie podl'a chuti.

Huby ocistime a nakrdjame na platky. Na mierne vyhriatom spordku zohrejte cesnak a petrzlenovi viiat’ s trochou oleja, kym sa §tava neuvolni. Mozzarellu
nakrdjame na platky. OSipané paradajky scedime a roztlacime. Cesto rozotrieme tak, aby bolo ¢o najtensie, navrch rozotrieme paradajky, priddme mozzarellu a
nakoniec huby. Uistite sa, ze volny okraj je Siroky niekol’ko centimetrov.

Pridajte trochu oleja a pomocou $pecidlnych drevenych lopatiek vlozte pizzu do rury. Pecieme 4-5 minut.

Articoky a priut (artycok a parmska Sunka)

Ingrediencie na 4 porcie: 400 g cesta na pizzu / 100 g surovej parmskej Sunky / 1 $alka paradajkovej pasty / olej podl'a chuti / 100 g syra mozzarella na pizzu /
2 arti¢oky / sol’.

Cesto opét’ vymiesime s trochou oleja, prikryjeme a nechame kysnut. ArtiCoky ocistite a odstraite vonkajsie listy a horné pichlavé Casti. Articoky oplachnite
vodou, nakrajajte na tenké platky a nechajte ich vo vode s platkom citrona. Mozzarellu nakrajame na malé kasky. Cesto rozotrieme a potrieme paradajkovou
pastou, potom priddme mozzarellu a dokladne scedené kusky articokov. Pridajte trochu oleja a vlozte ho do riry pomocou Specialnych drevenych lopatiek.
Pecieme 4-5 minut. Thned’ po vybrati z pece na pizzu pridajte platky parmskej Sunky (nesmu byt priamo z chladnicky) a podavajte.

Quattro staggioni (Styri roéné obdobia)

Ingrediencie na 4 porcie: 500 g cesta na pizzu/ 2 plechovky olupanych paradajok/ 200 g mozzarelly/ 50 g dusenej Sunky/ articokové srdcia a huby v oleji/ Stipka
oregana.

Osupané paradajky dokladne scedime a roztla¢ime vidlickou. Mozzarellu nakrajame na platky. Zo Sunky odrezte tukovy okraj. Articokové huby a srdiecka
prekrojime na polovicu. Cesto rozotrieme a potrieme paradajkami. Pridajte platky mozzarelly. Pridajte sol'. Pizzu opticky rozdelime na 4 ¢asti. Jednu Stvrtinu
posypeme oreganom, jednu Stvrtinu dame s platkami Sunky, na jednu Stvrtinu dame huby a na poslednu $tvrtinu nakrajané artiCokové srdcia. Pridajte olivovy
olej a vlozte pizzu do rary. Po 4-5 minutach vyberte z riiry a podavajte.

REGIONALNE PIZZE

Napoletana (Neapol)

Ingrediencie na 4 porcie: 400 g cesta na pizzu/ 2 plechovky lipanych paradajok/ 150 g syra mozzarella na pizzu/ 4-5 filé z an¢ovicky/ jedna polievkova lyZica
oregana/ sol’/ olivovy ole;j.

Ostpané paradajky dokladne scedime, mozzarellu nakrajame na kocky a filety z sardelicky oplachneme. Cesto rozotrieme a potrieme paradajkami, priCom vol'ny
okraj nechame $iroky asi 2 cm. Pridajte trochu soli. Na paradajky symetricky rozlozte kocky mozzarelly a sardelové filety. Dokladne pokvapkame olivovym
olejom a pomocou Specialnych drevenych lopatiek dodavanych so zariadenim vlozime pizzu do riry. Pec¢ieme 4-5 minut. Pred podavanim posypeme oreganom.
Piadina romagnola (Romagna)

Ingrediencie na 4 porcie: 350 g muky / 100 g masti / sol’ / vlazna voda.

Muku zmieSame s mast'ou a trochou soli. Pridajte tolko vlaznej vody, kol’ko je potrebné, aby ste dosiahli konzistenciu bezného cesta na pizzu. Cesto miesime
najmenej 10 minit a potom ho rozdelime na gulky velkosti vajca. Gul'ky cesta rozlozte tak, aby neboli hrubsie ako 3 milimetre. Kazdu pizzu zl'ahka posypte
mukou, aby sa neprilepila. Pe¢ieme kazdu piadinu samostatne, najprv po jednej, potom druhti. Sucasne stlaéte piadinu vidli¢kou, aby boli rovné. Podla chuti
pridajte syr alebo klobasy a podavajte hortice.

Pugliese (Apulia)

Ingrediencie na 4 porcie: 400 g cesta na pizzu/ 1 vel’ka cibul'a/ 60 g syra pecorino/ 2 plechovky lipanych paradajok/ sol/korenie (podl'a chuti).

Nakrajajte cibul'u. OSipané paradajky scedime a roztla¢ime. Syr pecorino nastrithame nahrubo (hrubost’ strithadla na mrkvu). Cesto opét’ vymiesime s trochou
oleja. Potom cesto rozotrieme, zI'ahka posypeme mukou, pridame cibulu, o$ipané paradajky, sol’, korenie a trochu oleja. Navrch posypeme syrom pecorino.
Pomocou $pecialnych drevenych lopatiek vlozte do rury a peéte 4-5 minut.

Romana (rimsky)

Ingrediencie na 4 porcie: 400 g cesta na pizzu / 2 plechovky lupanych paradajok / 200 g syra mozzarella / 4 filety z ancoviciek / 1 hrst’ solenych kapary
Osupané paradajky scedime a roztlacime: kapary a ancovic¢ky dokladne oplachneme. Filety nakrajajte na malé kisky. Mozzarellu nakrajame na platky. Cesto
rozotrieme tak, aby bolo vel'mi tenké. Pridajte oSupané paradajky a rozotrite ich po celej pizzi az 2 cm od okraja. Opatrne pridajte sol’, kapary, ancovicky a
trochu oleja. Potom pomocou Specialnych drevenych lopatiek vlozte pizzu do riry. Po 2-3 minutach pecenia pridajte do pizze mozzarellu a pokracujte v peceni
2 mintty.

Sicilia (sicilsky)

Ingrediencie na 4 porcie: 500 g cesta na pizzu / 4 solené ancovicky / 20 ¢iernych oliv s chilli / zvazok Cerstvej bazalky / 1 $alka paradajkovej pasty / 100 g
mozzarelly (podl’a chuti) / sol’/ olej podla chuti.

Cesto rozotrieme tak, aby bolo hustejsie a zI'ahka posypeme mukou. Potom cesto prikryte obriiskom a odstavte. Ancovicky umyte a vykostte. Bazalku umyte a
vytrhnite listy. Nakrajajte mozzarellu. Na cesto ddme mozzarellu, potom paradajkovy pretlak, listy bazalky, ancovicky a ¢ierne olivy. Pridajte trochu oleja a
pecte 5-6 minut. Davajte pozor, aby ste pizzu nespalili na okraji. Cesto by malo byt husté a dobre vykysnuté.

Talianska tradi¢na "tigella"

Takzvany crescentine alebo tigelle je tradi¢né jedlo z Modeny. Pripravuju sa z muky, drozdia a vody. Mozu byt plnené typickou napliiou nazyvanou "cunza",
¢o je zmes masti, rozmarinu a cesnaku, alebo st plnené misom, syrom alebo zeleninou.

Ingrediencie: 1 kg muky, 1 kocka drozdia rozdrobeného na teplé mlieko, 1 $alka mlieka, 1 $alka perlivej vody, 1 lyzica olivového oleja, sol’.

Drozdie rozdrobime do malej misky a zalejeme trochou vlazného mlieka: premiesame a nechame niekol’ko minit odstat’, kym drozdie nevykvasi. Muku nalejeme
do velkej misy, v strede urobime jamku a nalejeme do nej drozdie, vodu a sol’. VSetky ingrediencie dobre premiesajte. Cesto vymiesime do gule a pokra¢ujeme
v mieseni cesta na pomucenej pracovnej doske (valcovacia doska), kym nie je cesto hladké a mikké. Potom cesto vlozime do pomiicenej misy, prikryjeme Cistou
handrickou a nechame aspof hodinu kysnit. Akonahle cesto vykysne, rozvalkajte ho valcekom na plech hruby asi 1 cm, z ktorého vyrezte kruhy s priemerom
10 cm. Teraz su tigelles pripravené na pecenie. Predhrejte riiru podl'a popisu v asti PREVADZKA SPOTREBICA nastavenim termostatu na "1" na 15 minut.
Potom prepnite termostat do polohy "2" na d’alSich 15 minut. Po predhriati spotrebica nastavte ovladaci kolik do polohy "2 1/2" alebo "3", poc¢kajte 5 minut a
potom polozte tigelle na Ziaruvzdorny kameii. Zatvorte spotrebié v polohe B (pozri ¢ast PREVADZKA SPOTREBICA) a peéte 3-4 minuty. Tigelles rozrezte
na polovicu a naplite ich, kym su este hortce.

Piadina romagnola je tradi¢ny taliansky zabal, vel'mi typicky pre sever Talianska a region Emiglia Romagna.

Ingrediencie na 6 porcii: 400 g muky 00, 2 ¢ajové lyzicky prasku do peciva, 1 ¢ajova lyzicka sody bikarbony, 1 ajova lyzicka soli, 4 lyzice olivového oleja, 250
ml vriacej vody.

Vo velkej mise zmieSajte muku, prasok do peciva a sol'. Pridajte olivovy olej. Ingrediencie spolu dokladne podusime. Pridajte vodu a cesto rychlo premiesajte
vidli¢kou alebo rukami. Cesto prelozime na dosku a pokra¢ujeme v mieseni 10 mindit. Potom cesto vlozime do misy, prikryjeme potravinovou foliou a nechame



asi 20-30 mintit odpocivat’. Potom z cesta vytvarujte gul’ky s hmotnost'ou priblizne 100 gramov. Ak chcete pripravit’ 100-gramovu piadinu, musite cesto vyvalkat’
val¢ekom ¢o najtensie. Potom vezmite veko s priemerom 24 cm a pomocou krajaca na pizzu vystrihnite z cesta 6 kruhov. Predhrejte riiru nastavenim termostatu
na "1" na 15 minit, ako je popisané v ¢asti PREVADZKA SPOTREBICA. Potom prepnite termostat do polohy "2" na d’alsich 15 minat. Po predhriati spotrebica
nastavte ovladaci kolik do polohy "2 1/2" alebo "3", pockajte 5 minut a potom polozte piadinu na spodny ziaruvzdorny kamen. Zatvorte spotrebi¢ v polohe B
(pozri Gast PREVADZKA SPOTREBICA) a pedte 1-2 minuty. Po upe&eni piadiny prikryte podPa chuti.

SENDVICE

Piknikovy sendvi¢ so saldmou

Ingrediencie: 1 velka ciabatta pozdizne nakrajana, 3-4 lyZice Serstvého pesta, nakrajand talianska suché salima soppressata dolce, 3-4 platky Sunky prosciutto
crudo, 3-4 platky syra provolone, 3-4 platky syra mozzarella, 6-8 listov bazalky. Cas pegenia: 2 mintty.

Sendvic¢ s kozim syrom a suSenymi paradajkami

Ingrediencie: 2 krajce tmavého ryzového chleba, jemne opecené, 2 vrchovaté lyzice hummusu (cicer, cesnak, tahini, olivovy olej, citronova §tava, petrzlen, sol’
a korenie), 4-5 susenych paradajok na oleji, hrst’ rukoly. Cas pe&enia: 2 minty.

Vajecny sendvic¢ so Spendtom, syrom brie a slaninou

Ingrediencie: 1 velk4 ciabatta, 3 platky slaniny a 2 vyprazané vajicka, 3-4 lyZice syra brie a derstvé $penatové listy. Cas pedenia: 2 minty.

Sendvi¢ Croque Monsieur se syrem brie

Ingrediencie: 1 velk4 ciabatta, 3-4 lyZice syra brie, 2 vyprazané vajcia a 2-3 platky dusenej $unky. Cas pedenia: 1-2 miniity.

Sendvic¢ so syrom a métovym chutney

Ingrediencie: 8 krajcov chleba podl'a vlastného vyberu, 4 platky syra, mitové chutney vyrobené zo zvizku listkov Cerstvej maty, 1/2 $alky Cerstvo nastrahaného
kokosu, 1 zelena chilli papricka, 1/2 &ajovej lyzicky prelisovaného cesnaku (podFa chuti), Stipka mletého zazvoru alebo &erstvého zazvoru. Cas pecenia: 1-2
mintty.

Syrovy sendvic so syrom Jarlsberg, Sunkou a paradajkovym fondue

Ingrediencie: 8 platkov chrumkavého chleba, 1/3 salky olivového oleja, 1/2 kg Sunky nakrajanej na pruzky, 2 stredne velké paradajky nakrajané na platky, 1
salka listov rukoly. Zmes na fondue Jarlsberg: zmieajte syr Jarlsberg, vino, cesnak a korenie a vlozte do misky mixéra. Mixujte do hladka. Cas peenia: 2
minuty.

Sendvi¢ s avokadom, pisticiovymi orieSkami a rukolou

Ingrediencie: 2 krajce obycajného chleba, 1 avokado nahrubo roztlac¢ené vidlickou a ochutené sol'ou a korenim, 3-4 listy rukoly a niekol’ko nahrubo nasekanych
pistaciovych orieskov. Cas pecenia: 1 minuta.

Sendvi¢ s mieSanym vajickom a slaninou

Ingrediencie: 1 velka ciabatta, 2 mieSané vajicka (ochutené hor€icou, sol'ou a korenim), kecup, niekol’ko listov l'adového Salatu, 2 platky vyprazanej slaniny.
Cas pedenia: 2 minty.

Syrovy sendvi¢ s cesnakovym konfitom a detskou rukolou

Ingrediencie: 8 tenkych krajcov obycajného chleba, 1/4 salky cesnakového konfitovaného olivového oleja, 225 g nahrubo nastruhaného zrelého ¢edaru, gruyere,
fontina alebo manchego, 2 vel’ké hrste baby rukoly (115 g), 1/2 $alky stri¢ikov cesnaku konfitovaného cesnaku, sol’ podl'a chuti, Cerstvo mleté korenie podla
chuti. Cas pegenia: 2 minuty.

Sendvic¢ "staroveké Grécko" s grilovanymi hubami

Ingrediencie: 4 krajce bezného chleba, 1 nakrajana hubova ¢iapka, 1 malé balenie hummusu, 2/4 salky ciceru z konzervy, 100 g syra feta, rukola, 1 nakrajané
rimske paradajkové jablko, olivovy olej, sol. Cas pecenia: 2 minity.

Sendvi¢ Gaullois

Ingrediencie: 1 franctizska bageta, 2 platky dusenej Sunky, 100 g syra brie, 2 susené paradajky, rimsky $alat, 1/2 citréna, 1/4 Cajovej lyzicky extra panenského
olivového oleja, nasekané vlaiské orechy, Cerstva petrzlenové vitat'. Cas pecenia: 2 minity.

Sendvi¢ so syrom a Sunkou

Ingrediencie: 1 platok bielej cibule, rozdeleny na krazky. 2 krajce chleba talianskeho typu, 4 platky eidamského syra, 2 platky Sunky, maslo. Cas pecenia 2
minuty.

Sendvi€ s lososom

Ingrediencie: 2 krajce tmavého razného chleba, 100 g ruzového lososa, 2 lyzice majonézy, 1 ¢ajova lyzi¢ka hor€ice, par $tipiek suSenych cibulovych vlociek,
trochu sugeného organického oregana. Cas pedenia: 2 minuty.

Sendvi¢ Novi Kubdnci

Ingrediencie: 2 platky Sunky, 3-4 platky syra provolone, 2 tenké platky manga, 2 krajce pSeni¢ného chleba, fazul'ové pyré z 1/4 Salky nasekaného Cerstvého
koriandra, 1 lyZica &erstvej limetkovej §tavy, 1/4 ¢ajovej lyzicky mletého chilli, 2 prelisované strigiky cesnaku a umyté a scedené &ierne fazule. Cas pecenia: 2
minuty.

Vegetaridnsky sendvi¢

Ingrediencie: 1 baklazan, 3/4 salky nakrajanej cervenej papriky nakrajanej na tenké platky, 1 nadrobno nakrajana cibul’a, 1 francuzska bageta, 3-4 listy Salatu, 4
platky syra mozzarella, 2 platky paradajok, listy Cerstvej bazalky. Dresing: 1/4 salky olivového oleja, 2 lyzice octu z ¢erveného vina, 1 lisovany velky stracik
cesnaku, 1/4 &ajovej lyzicky soli, suSené oregano, rozmarin, ¢ierne korenie. Cas pedenia: 3 mintty.

E: Pokyny na likvidaciu vyrobku v siilade s predpismi platnymi v Eurépskych spolo¢enstvach

Vyrobok nevyhadzujte do bezného domového pevného odpadu. Vyrobok vzdy odovzdajte na prislusné zberné miesto na likvidaciu. Produkt mozete
odovzdat’ na likvidaciu aj predajcovi zariadeni pri kipe nového produktu.
Ak vyrobok zlikvidujete nespravne alebo vyhodite kdekol'vek v miestnosti, hrozi nebezpedenstvo vazneho poskodenia Zivotného prostredia.
Ak je vyrobok napdjany z batérii, je potrebné batérie najskor vybrat’ a odovzdat’ do prislusnej zbernej nadoby na likvidaciu. Batérie st vysoko toxické. Symbol
zobrazuje k6§ na bezny odpad. Je prisne zakazané hadzat’ elektrické spotrebice do tychto koSov. Uvadzanie vyrobkov, ktoré nie su v stilade so smernicou L.D.
¢. 151 225.7.2005 (smernica RoHS RAEE), na trh v obdobi od 1. jula 2006 bude podlichat’ spravnym sankciam.

Popredajny servis zabezpecuje predajca alebo dovozca/distributor produktov G3 FERRARI.

Ak chcete overit’ najblizsie servisné stredisko, zavolajte na ¢islo 0541 694246, fax 0541 756430 alebo nas kontaktujte na assistenzatecnica@g3ferrari.net.

Spolo¢nost’ TREVIDEA S.r.l. si vyhradzuje pravo zmenit’ elektrické, technické a vizuialne parametre produktu a/alebo vymenit’ ¢asti vyrobku bez
predchadzajiceho upozornenia, aby svojim zakaznikom vZdy ponikla najnovSie, najodolnejSie a najspolahlivejSie technolégie. Spolo¢nost’
TREVIDEA S.r.l sa tieZ ospravedliiuje za pripadné typografické chyby.

VYROBENE V CINE



