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W BEZPECNOSTNE POKYNY

Nasleduju doleZite poznamky o inStalacii, pouzivani a
udrzbe; uschovajte tento navod na pouzme pre buduce
pou21tle pouZzivajte zariadenie len tak, ako je uvedene v
tejto prirucke; akékol'vek iné pouZitie sa povazuje za
nevhodné a nebezpecné; preto vyrobca nemdze niest’
zodpovednost’ v pripade Skéd spésobenych nespravnym,
nespravnym alebo nerozumnym pouzivanim.

Pred pouzitim sa uistite, Ze zariadenie nie je poskodené;
ak mate pochybnosti, nepokusajte sa ho pouzit’ a
kontaktujte autorizované servisne stredisko; obalove
materialy (t.J. plastove vrecka, polystyrén, khnce sponky
atd’.) nenechavajte v dosahu detl pretozZe su poten01alnym
zdrojom nebezpecenstva; vzdy pamatajte Ze sa musia
zbierat’ oddelene. Uistite sa, Ze informacie o menovitych
hodnotéch uvedené na technickom stitku sa kompatibilné
s udajymi v elektricke; sieti; inStalacia musi byt’ vykonana
podl'a pokynov vyrobcu s ohPadom na maximalny vykon
spotrebica uvedeny na Stitku; nespravna instalacia moze
sposobit’ Skody na 'ud’och, zvieratach alebo veciach, za
ktoré vyrobca nezodpovedé.

Ak je potrebné pouzit’ adaptéry, viacnasobne¢ zasuvky
alebo elektrické predlzovace, pouZite len tie, ktoré
zodpovedaju aktualnym bezpecnostnym normam; v
ziadnom pripade neprekracujte limity spotreby energie
uveden¢ na elektrike



adaptér a/alebo predlzovacky, ako aj maximalny vykon uvedeny na
viacerych adapteroch.

Nenechavajte jednotku zapojenu; je lepSie vytiahnut’ zastrcku zo siete,
ked’ sa zariadenie nepouziva. Ak ho nechavate bez dozoru, vzdy ho
odpojte od napdjania. Cistenie by sa malo vykonéavat’ po odpojeni
jednotky.

Ak je jednotka nefunk¢né a nechcete ju opravit’, musite ju znefunkénit’
prerezanim napdjacieho kabla.

- Nedovolte, aby sa napéjaci kabel dostal do blizkosti ostrych
predmetov alebo do kontaktu s horucimi povrchmi; zastréku
neodpajajte tahanim.

- Deti sa so spotrebicom nesmu hrat’.

- Spotrebi€ nepouzivajte v pripade poSkodenia napajacieho kabla,
zastrcky alebo v pripade skratu; na opravu produktu sa obrat'te iba na
autorizované servisné stredisko.

- Nemanipulujte a nedotykajte sa spotrebi¢a mokrymi rukami alebo
bosymi nohami. Nevystavujte spotrebi¢ Skodlivym poveternostnym
vplyvom, ako je dazd’, vlhkost’, mraz a pod. Vzdy ho skladujte na
suchom mieste.

- Tento spotrebi¢ nemdzu pouzivat’ deti, aj ked’ maju viac ako 8 rokov.
- Tento spotrebi¢ mo6zu pouzivat’ osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo s nedostatkom
skusenosti a znalosti, ak boli pod dohl'adom alebo boli poucené o
pouzivani spotrebi¢a bezpe¢nym spdsobom a rozumeji moznym
rizikédm.

- Skpotrebié a jeho kéabel uchovavajte mimo dosahu deti mladSich ako 8
rokov.

Ak je napajaci kabel poskodeny alebo v pripade poruchy a/alebo
poruchy, nezasahujte do jednotky. Opravu musi vykonat’ vyrobca
alebo servisné stredisko autorizovane vyrobcom, aby sa prediSlo
akémukol'vek riziku. Nedodrzanie vysSie uvedeného moze ohrozit
bezpecnost jednotky a stratit’ platnost’ zaruky.

10



UPOZORNENIE: Tento spotrebi¢ obsahuje funkciu ohrevu. Na inych
ako funkénych povrchoch moézu vzniknut vysoké teploty. Kedze

teploty vnimaji rézni l'udia odliSne, toto zariadenie by sa malo

{zouiivat’ s POZORNOSTOU. Spotrebi¢ drzte vyhradne za povrchy,
torych sa chcete dotykat.

- Tento spotrebi¢ je ur€eny na pouZitie v domacnosti a na podobné
ucely, ako st: kuchynske priestory pre zamestnancov v obchodoch,
kancelariach a 1nycﬁ pracovnych prostrediach; klientmi v hoteloch
moteloch a inych prostrediach reziden¢ného typu; farmarske domy,
prostredie typu nocl’ah s ranajkami.

- Spotrebic nie je ur¢eny na ovladanie pomocou externého ¢asovaca
alebo samostatného systému dial’kového ovladania.

- Pred kazdym pouzitim rozviite napdjaci kabel.

- Pouzivajte iba originalne ndhradné diely a pr1slusenstv0
Nevystavujte vyrobok silnym narazom, moze ddjst’ k vaznemu
poskodemu

VSEOBECNE INFORMACIE .

VAROVANIE, NEBEZPECENSTVO POZIARU: horPavé
materialy, ako je olej, muka, lepiace sa cesto atd’., by nemali
padat’ na varny kamen, pretoZe pri vysokych teplotach mézu vo
vanutri rury sposobit’ plamene. Ak tieto materialy spadnu na
kamer, vypnite ruru a vyberte ich z kamena.

AK vo vnutri rury uvidite plamene, okamzZite ruru vypnite,
vyberte zastréku, nechajte vychladnut’ a potom odstrarnte z
kamena materialy, ktoré sposobuju poziar.

- Na ochranu pred urazom elektrickym pridom neponarajte kabel,
zastrcku ani ziadne Casti spotrebica do vody.

- Spotrebi¢ nepouZzivajte v blizkosti Vybusmn vysoko horlavych
materialov, plynov alebo horiacich plamefiov.

- Nepouzwa te spotrebi v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo
kdekol'vek, kde sa voda mo6ze ukazat’ ako zdroj nebezpecenstva.

- Ked’ spotreblc nepouzivate alebo ked’ ho Cistite, vytiahnite zastréku
70 zasuvky.
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- Nenechavajte kébel visiet’ cez okraj stola.

- Pred nasadzovanim alebo vyberanim dielov a pred ¢istenim nechajte

vychladnut.

- Pri prevadzke rary ponechajte na vSetkych strandch aspon Styri palce

miesta, aby bola umoZnena dostato¢na cirkuldcia vzduchu.

- Do rary sa nesmu vkladat prili§ vel'ké potraviny alebo kovové

nacinie, pretoze by mohlo dojst’ k poziaru alebo urazu elektrickym

pradom.

- Pizza, chlieb a iné druhy potravin sa mo6zu pripalit’. Udrzujte

spotrebi¢ d’aleko od zéaclon alebo inych horlavych materialov.

-K Poiiaru dojde, ak je rtra pocas prevadzky zakryta alebo sa dotyka

horl'avého materialu, vratane zaclon, zavesov, stien a podobne.

- Na rare neskladujte Ziadne predmety. Do rary nevkladajte Ziadne z

tychto predmetov: karton, plast, papier ani ni¢ podobné. Neskladujte

ziadny iny material okrem prislusenstva odporuc¢aného vyrobcom na

rovnom povrchu.

- Rura je vypnuta len vtedy, ked’ je odpojena od elektricke;j siete.

- Pozor! rru na pizzu vo vhodnej polohe pre I'ahké otvaranie veka z

ﬁravej aj lavej strany. Neotvarajte ju, ked’ ste pred rarou, para je vel'mi
oruca! Veko otvorte rovnakym sposobom, akym otvarate veko panvic

pocas varenia.

- Pri vkladani alebo vyberani predmetov z hortcej rury vzdy noste

ochranné, izolované chnapky.

- Nechajte ostatnych potencialnych pouzivatel'ov precitat’ si tieto

pokyny. POZNAMKA: Odrazova kovova platia je vyrobend z

nehrdzavejucej ocele, aby bola zaru¢ena Spickova bezpecnost’ pri

kontakte s potravinami. Tento material moZe pri vysokej teplote

zmenit’ farll))u: je normalne, Ze po pouziti na niom uvidite zoZltnutie.

POPIS

Ide o elektricku pec Specialne vyvinuti na vyrobu pizze, ktora je navrhnuta a
vybavena ¢istym ,,firestone* varnym 16zkom — ktorého hlavnou charakteristikou
je rovnomerné dodavanie tepla a pohlcovanie vlhkosti obsiahnutej v cesticku —
na ziskanie domadcej, voniavej a chrumkavej pizze varenej na rovnakom kameni,
aky sa pouziva v peciach na drevo v najznamejSich pizzeridch. Najviac sa hodi
na prinavratenie vone a chuti mrazenym a hotovym cestam.

- Uvari vSetky druhy pizze a plnené neapolské rolis, z ktorych cesto je bud’
domace alebo ktupené u pekara, za priblizne 4/5 minuty. Upecie akykol'vek iny
druh cesta alebo hotovu pizzu (napriklad mrazend, predvarenu pizzu). V tomto
pripade nasa pec na pizzu vyrazne skracuje ¢as varenia, ktory je zvyc¢ajne
vytlaceny na obaloch.
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PREVADZKA

1) Po pripojeni zastrcky do elektrickej zasuvky zapnite raru pomocou gombika so stupnicou a nastavte ju medzi 2-1/2 a 3.
2) Po asi 10-minutovom predhriati pri zatvorenej rure dosiahne pec na pizzu spravnu teplotu na zacatie pecenia pizze.

3) Pred umiestnenim akéhokol'vek druhu pizze (domadca pizza, bakeris pizza, hotova pizza, mrazend pizza, mrazena pizza s
polevou atd’.) na vysuvntl varnu plochu, ktort treba po 10-minutovom zahriati dokladne rozohriat, sa vzdy uistite, ze svieti
kontrolka. Pizza sa smie vkladat’ do riry len so zapnutou kontrolkou, pretoze to znamend, Ze obe ohrievacie telesa su v
prevadzke a udrzuji konstantnt teplotu, aby sa zabezpec€ilo dokonalé prepecenie pizze. Ak kontrolka po dobe
predhrievania zhasne, otvorte veko riry na cca 2 minuty, kym sa kontrolka opét’ nerozsvieti.

UPOZORNENIE: Pocas varenia moze kontrolka napajania zhasnit’. Je to normalne a nema to vplyv na varenie.

4) Na prenesenie pizze na varnil dosku zo ziaruvzdorného kametia pouzite dodané Specialne Spachtle; budu vel'mi uzitocné,
najma ak ich pred pouzitim poprasite trochou muky.

5) Nezabudnite odstranit’ Spachtle, ked’ je pizza v polohe pecenia.

6) Po vlozeni pizze do pece sklopte veko a skontrolujte, ¢i je gombik s ryzou stale medzi 2-1/2 a 3. Kazdych 4/5 mintty
rura pripravi volavé, chutné pizze, rovnako dobré ako tie z najlepsich pizzerii.

7) Medzi pripravou jednej a druhej pizze nechajte veko pece na pizzu otvorené asi 2 minuty, aby kontrolka vzdy svietila pri
vkladani d’alSej pizze; tym sa zabezpeci, ze pocas varenia sa zapnu aj ohrievacie telesa (horné svieti na cerveno). Hotové
mrazené pizze uchovavajte pred varenim asi 10/15 mintt pri teplote okolia.

8) DOLEZITE: Nedovolte, aby poleva z pripravovanej pizze (olej, paradajky, syr atd’.) spadla na povrch Ziaruvzdorného
kamena, pretoze kamen absorbuje tekutiny, ktoré obsahuje. Polevy pripravte tak, aby zostali na pizze a nepretiekli na
kamen.

9) Vzdy si pamitajte, ze najdolezitejSou vlastnost'ou povrchu pece na peéenie je ziaruvzdorny kamen. Tento neupraveny
kamen je vyrobeny z komponentov Specialne vybranych spolocnost'ou G3 Ferrari, lidrom v tomto sektore, takze bude teplo
jemne akumulovat’ a rovnomerne ho odovzdavat', pricom absorbuje vlhkost z cesta. Iba pomocou tejto metody, s priamym
kontaktom s vysuvnym kamenom, je mozné uvarit’ pizzu za 4/5 minuty pri zachovani ich nutri¢énych hodnot.

10) Nasa pec na pizzu je uréena aj na pecenie inych jedal (ryby, zelenina, kuracie méso atd’.). V tomto pripade pouzite
podnosy z hlinikovej folie dostupné v kazdom supermarkete. To poskytne skutocné varenie, ktoré zachova vsetky
vlastnosti ¢erstvych potravin.

CASOVAC

S touto rurou je mozné regulovat’ ¢as varenia a byt upozorneny, ked’ uplynie ¢as varenia, a to vd’aka mechanickému
Casovacu. Postupujte nasledovnym sposobom:

a. polozte pizzu na kamenny tanier a zatvorte veko rury;

b. otocte Casova¢ v smere hodinovych ruéi¢iek umiestnenim voli¢a na pozadovany ¢as; po uplynuti zvoleného Casu je
pocut’ zvonenie;

c. bezne po 5 minutach je pizza dobre prepecena, treba povedat, Ze je to priblizné, ¢as pecenia zavisi od niekol’kych
faktorov: hriibka cesta, druh prisad, stupefi mrazenia (v pripade mrazenej pizze) atd’... preto sa odporuca kontrolovat’
stupeni varenia pocas prevadzky.

Casova¢ je mechanicky, takze neovplyviiuje elektrické fungovanie rary, inymi slovami

CASOVAC NEMOZE ZAPNUT ANI VYPNUT RURU!

Pocas prevadzky riry je potrebné sa o varenie starat’. Jedinym spésobom vypnutia rary je nastavenie gombika teploty do
polohy ,,0° a odpojenie kabla.

CISTENIE

Cistite po vytiahnuti zastréky zo zasuvky, ked’ rira vychladne.

Vonkaj$ok ocistite vodou a kuchynskou §pongiou. Nikdy neumyvajte varny povrch; jednoducho utrite vihkou

kuchynskou handrickou alebo pouzite Spachtl'u alebo ¢epel noza na odstranenie zvyskov.

ZIADNA INA UDRZBA SA NEVYZADUJE

Je normalne, ze ziaruvzdorny kamen pouzivanim stmavne. To je typické pre prirodny kamen.

- Pred Cistenim sa uistite, Ze je spotrebi¢ odpojeny od sietovej zasuvky. Na Cistenie varnej zékladne nepouzivajte

saponaty a nelejte student vodu do kamena, ked’ je eSte hortici; tepelny Sok by ho mohol roztrhnut’.

- Spotrebi¢ nikdy neponarajte do vody; moze dojst’ k poskodeniu elektrickych Casti.

- Nikdy sa nedotykajte varného kamena, ked’ je spotrebi¢ zapnuty a ked’ je vypnuty, pokial’ je horuci.

- Dolezité! Pri zapnuti spotrebica sa uistite, ze plechy nie st na varnej zakladni.

RECEPTY

Zékladné pizza dongh — Na pripravu dobrého cesta na pizzu doma pouzite nasledujtci recept:

Suroviny na 500 g cesta: 300 g muky /25 g jenu / §tipka soli / 1 pohar vlaznej vody.

Nasypte muku na stol do kopy, urobte v strede priehlbinu, aby ste vytvorili "studiiu", a pridajte jednu ¢ajova
lyzi¢ku kuchynskej soli. Drozdie rozdrobime do malého pohara vlaznej vody, nalejeme do jamky trochu pri
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mieSanie. Na zaciatku bude cesto mikké a lepkavé, no pri mieseni bude tuhsie a pruznejsie. Cesto silno udierajte o stol a
zapéstiami on pritlacte, aby bolo hladké a rovnomerné. Ked’ tento postup mnohokrat zopakujete, zistite, Ze cesto sa vam
lahko uvolni z riik a zo stola; teraz vytvorte gulu. Na vrchu prerezte krizik a nechajte kysnut’ v teplom rohu stola prikryté
Cistou utierkou. Nechajte asi 2 hodiny, pocas ktorych cesto zdvojnasobi svoj objem (v horicom a vlhkom prostredi to
moze trvat’ ovel'a menej). V tomto momente, po vykysnuti, mézeme cesto opét’ niekol’ko minut miesit’ a ihned” pouzit’
alebo zmrazit. Ak ho budete pouzivat’ naraz, pred miesenim mozete pridat’ olej podla vlastného vyberu. takmer vzdy to
bude extrapanensky olivovy olej, ale v niektorych Specidlnych receptoch to mdze byt bravéova mast alebo maslo. Ak sa
rozhodnete dougll zmrazit,, zabal'te ho do mraziacej folie a vlozte do mraznic¢ky. Ked’ sa ho rozhodnete pouzit, rozmrazte
ho pri izbovej teplote a mieste 5 minut s trochou oleja.

TRADICNE PIZZY
Margherita (mozzarella syr a paradajky)
Suroviny na podavanie 4: 400 g chlebového cesta / 2 plechovky lupanych paradajok po 250 g /200 g syra mozzarella na
pizzu / olej podla chuti / sol’.
Osupané paradajky scedime a roztla¢ime. Nakrajajte mozzarellu. Cestoviny rovnomerne rozlozte. Naneste olipané
paradajky, pricom po celom okraji nechajte asi 2 centimetre vol'né. Pridajte sol’ a trochu oleja a vlozte do riry pomocou
$pecialnych drevenych naberaciek. Po 2/3 minutach varenia pridajte mozzarellu a trochu oleja a pokracujte vo vareni
d’alSie 2 minuty. Capricciosa (huby, artiCoky a olivy)
Suroviny na podavanie 4: 400 g chlebového cesta / 2 plechovky lipanych paradajok / 200 g syra mozzarella / 10
articokovych srdie¢ok nalozenych v oleji / 10 malych Sampinionov konzervovanych v oleji / 10 ¢iernych oliv / olej / sol’ /
korenie podl'a chuti.
Rozvalkajte cesto. Osupané paradajky scedime, roztla¢ime vidli¢kou a rozotrieme na pizzu. Nakrajajte mozzarellu,
articokové srdiecka a Sampinony prekrojte na polovice, olivy odkostkujte a poukladajte na paradajky. Pridajte sol’, korenie
a trochu oleja a vlozte do rury pomocou $pecialnych drevenych naberaciek. Varte 4/5 minuty.
Al Prosciutto e Funghi (Sunka a Sampinony)
Prisady na podavanie 4: 400 g chlebového cesta / 2 plechovky lupanych paradajok / 3 krajace varenej Sunky / asi desat’
malych Sampinidénov konzervovanych v oleji / 100 g syra mozzarella / sol’ / olej.
Paradajky dobre scedime a roztlacime. Nakrajajte mozzarellu a nakrajajte Sampinidony na polovicu a Sunku na pasiky.
Rozlozte cestoviny a oblozte ich paradajkami a mozzarellou, pridajte trochu oleja a sol’ podl'a chuti. Pridajte prizky Sunky
a potom huby. Vlozte do rary pomocou $pecidlnych drevenych naberaciek na 4/5 minuty.
Al gorgonzola e salsiccia (Gorgonzola a talianska klobasa)
Suroviny na podavanie 4: 350 g chlebového cesta / 2 salky paradajkového pretlaku / 150 g gorgonzoly / 150 g Cerstvej
talianskej klobasy.
Cesto rozval’kajte na vel'mi tenko. Rozlozte nan paradajku, nechajte ju na Sirku dvoch prstov okolo okraja, potom
gorgonzolu na malé kisky a osupanu, rozdrobenu klobasu. Vlozte do riry pomocou $pecialneho. drevené naberacky bez
pridania soli alebo oleja a varte 4/5 minuty.
Alla marinara (pobrezie)
Suroviny na podavanie 4: 400 g chlebového cesta / 2 plechovky lupanych paradajok / 2 lyZzice origanu / 2 stragiky
cesnaku / extra panensky olivovy olej / sol’ / korenie.
Osupané paradajky scedime a roztla¢ime. Cesnak nakrajame na vel'mi tenké platky. Cesto rozotrieme na ¢o najtensie,
pri¢om po okraji nechame trochu hrubsi pas. Pridajte dobre odkvapkané paradajky, nechajte okraj Cisty a sem-tam polozte
platky cesnaku. Popraste origanom, pridajte sol’, korenie a trochu oleja a vlozte do riry pomocou $pecialnych drevenych
naberaciek. Varte 4/5 minuty.
Al funghi (huby)
Suroviny na podavanie 4: 400 g chlebového cesta / 500 hiib pol'nych alebo hribov / 2 lyzice petrzlenovej viate / 1 klinek
cesnaku / 2 plechovky lupanych paradajok / 100 g syra mozzarella / sol’ / korenie podl'a chuti.
Ocistime a nakrajame huby. Na miernom plameni zohrievame s trochou oleja, cesnakom a petrzlenovou viiatou, kym
nezaénu vypustat’ tekutinu. Mozzarellu nakrajame na platky a oSupané paradajky scedime a roztla¢ime. Cesto rozvalkajte
na tenko a pridajte paradajky, mozzarellu a nakoniec vSetky Sampinony, pricom davajte pozor, aby po okraji zostalo par
centimetrov volnych.
Nalejte trochu oleja a vlozte do rary pomocou $pecialnych drevenych naberaciek a peéte 4/5 mintty.
Al carciofi e prosciutto crudo (artioky a parmska Sunka)
Suroviny na podavanie 4: 400 g chlebového cesta /100 g surovej parmskej Sunky /1 $alka paradajkového pretlaku / oleja
podl'a chuti/100 g syra mozzarella v kvalite pizze / 2 articbokes / sol’.
Cesto premieSame s trochou oleja, prikryjeme a nechame kysntit. Z artiokov odstrante tvrdé vonkajsie listy a vrchnt Cast’
s ostiami. Umyte ich, nakrajajte na vel'mi tenké platky a nechajte vo vode s platkom citrona. Mozzarellu nakrajame na
malé kusky Cesto rozvalkame a navrch poukladame paradajkovy pretlak, mozzarellu a dobre odkvapkané articoky.
Pridajte trochu oleja a vlozte do riry pomocou $pecidlnych naberaciek. Varte 4/5 minuty. Hned’ ako pizza opusti riru,
pridajte platky parmskej Sunky (ktora nesmie byt hned’ vytiahnuta z chladnicky) a podavajte.
Quattro stagoni (Styri roéné obdobia)
Suroviny na podavanie 4: 500 g chleba dongh / 2 plechovky lupanych paradajok / 200 g mozzarelly / 50 g varenej éunk}1/4
articokové srdiecka a Sampinony konzervované v oleji podla chuti / 1 Stipka origanu.



Ostupané paradajky vel'mi dobre sced’te a roztlacte vidlickou. Nakrdjajte mozzarellu. Zo Sunky odrezeme tuk. Huby a
articokové srdiec¢ka nakrajame na polovice. Cesto rozotrieme a oblozime paradajkami a kiiskami mozzarelly. Sol’. V duchu
si rozdel'te pizzu na 4 Casti a jednu §tvrtinu ozdobte origanom, jednu $tvrtinu platkami Sunky, jednu $tvrtinu Sampindonmi a
poslednu §tvrtinu artiCokovymi srdieckami. Pridajte olivovy olej a vlozte do rury. Po 4/5 minutach vyberte z rary a
podavajte.

REGIONALNE PIZZY
Napoletana (Nagles)
Suroviny na podavanie 4: 400 g chlebového cesta / 2 plechovky lipanych paradajok / 150 g syra mozzarella v kvalite
pizze / 4/5 filet z sardel / jedna lyZzica origanu / sol’ / olivovy ole;j.
Osupané paradajky dobre scedime, mozzarellu nakrajame na kocky a umyjeme filety sardel. Rozlozte cestoviny a pridajte
osupané paradajky, pricom po okraji nechajte 2 centimetre. Pridajte trochu soli. Na paradajky symetricky poukladame
kocky mozzarelly a filety sardel. Nalejte vel'a olivového oleja a vlozte do rury pomocou $pecialnych drevenych
naberaciek. Varte 4/5 minuty. Pred podavanim posypte origanom.
Piadina romagnola (Romagna)
Suroviny na podavanie 4: 350 g miky / 100 g bravéovej masti / sol’/ 1 vlazna voda.
Muku zmiesame s bravéovou mast'ou a trochou soli, pridame tol’ko vlaznej vody, kol’ko je potrebné, aby sme ziskali cesto
beznej konzistencie na pizzu. Miesime asponi desat’ minut, potom rozdelime na gul’ky velkosti vajca a rozotrieme na platy
cesta s hribkou maximalne 3 milimetre. Kazdy koti¢ popraste mikou, aby sa nelepil. Varte "piadine" jeden po druhom,
najprv na jednej strane, potom na druhej, potlapkajte ich vidlickou. Pridajte syr alebo varené alebo udené méso podla
chuti a podévajte horuce. Pugliese (Puglia)
Prisady na podavanie 4: 400 g chlebového cesta / 1 velka cibul'a / 60 g syra pecorino / 2 plechovky lipanych paradajok /
sol’ / korenie (ak chcete). Nakrajajte cibul'u, sced’te a oSupané paradajky roztlaéte. Pecorino nastrthame na vel'ké vlocky
(ako mrkvu). Cesto po premieSani s trochou oleja rozotrieme. PoprasSime mukou, priddme nakrédjant cibul’ku, oSupané
paradajky, sol’, korenie a trochu oleja a navrch posypeme syrom pecorino. Vlozte do rary pomocou $pecialnych drevenych
naberaciek a pecte 4/5 minuty.
Romana (Rim)
Suroviny na podavanie 4: 400 g chlebového cesta / 2 plechovky lipanych paradajok / 200 g syra mozzarella / 4 filety
sardel / 1 hrst’ kapar konzervovanych v soli.
Osupané paradajky scedime a roztlac¢ime: kapary a ancovicky dokladne umyjeme. Filety nakréjajte na malé kusky a
nakrajajte mozzarellu Cesto rozval’kajte na tenko a pridajte lupané paradajky do 2 cm od okraja, vel'mi jemne osol'te,
pridajte kapary, kiisky sardel a trochu oleja a vlozte do riiry pomocou $pecialnych drevenych naberadiek Pridajte
mozzarellu po 2/3 mintutach do rury a pokracujte vo vareni d’al$ie 2 mintity.
Siciliana (Sicilia)
Prisady na podavanie 4: 500 g hrubého cesta / 4 solené anebovies / 20 ¢iernych oliv s ehili / jeden zvédzok bazalky Sresh /
1 salka paradajkového pretlaku / 100 g mozzarelly (ak ma chut’) / sol' / olej podl'a chuti.
Cesto rozotrieme pomerne husto. Popras§ime mukou, prikryjeme obriiskom a odlozime nabok. Umyte a vyfiletu’
ancovicky, umyte bazalku a zbavte listkov a nakrajajte mozzarellu. Nasledované cesto polozte mozzarellu
paradajkami, listami bazalky, anCovickami a ¢iernymi olivami. Pridajte trochu oleja a varte 5/6 mintt,
dbajte na to, aby sa nespalil okolo okraja. Cesto by malo byt husté a dobre vykysnuté.
PoznamKy k likvidacii odpadu produktu hodné eurdopskeho spolo¢enstva ——
Vyrobok nelikvidujte ako tuhy komunalny odpad, ale do prislusného zberného miesta.
Produkt je mozné zlikvidovat’ ako odpad jeho vratenim spét’ distribiitorovi a zakipenim nového produktu
ekvivalentného vratenému produktu. Vypustenie odpadovych produktov do okolia méZe sposobit’ vazne §kody na
Zivotnom prostredi.
V pripade, Ze je vyrobok napajany z batérie, je potrebné batérie vybrat’ a vybrat’
likvidujte ich ako odpad v osobitnej a vhodnej nadobe, pretoZe su vysoko toxické. Symbol predstavuje mestsky
odpadkovy koS a je prisne zakazané davat’
elektrické spotrebice v tychto kontajneroch. Odbyt na trhu od 1. jiila 2006 vyrobkov, ktoré nezodpovedaju L.D.
151 z 25.7.2005 (smernica RoHS RAEE) podlieha administrativnym sankciam.
Popredajny servis poskytuje predajca alebo dovozca / distribiitor produktov G3 FERRARI.
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