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1. Messaggi e simboli presenti nel manuale

1.1 Messaggi di sicurezza
A AVVERTIMENTO

Indica una situazione pericolosa che, se non evitata, pu6 causare morte o ferite gravi.

A ATTENZIONE
Indica una situazione pericolosa che, se non evitata, puo causare ferite lievi.

1.2 Altri messaggi
AVVISO

Indica obblighi che se non ottemperati possono causare danni alla macchina.

1.3 Simboli classe di protezione

Simbolo Descrizione

. Classe di protezione I: I'apparecchio ha una spina che comprende il polo di
messa a terra e va usato esclusivamente su prese provviste di messa a terra.

IE Classe di protezione II: I'apparecchio & a doppio isolamento, non necessita di
spina con messa a terra.

w



2. Avvertenze di sicurezza

2.1 Avvertenze generali

Leggere attentamente il manuale d'uso prima di installare e usare I'apparecchio.
Conservare il riferimento al manuale digitale per eventuali consultazioni future.

2.2 Avvertenze per il collegamento alla rete elettrica
* Collegare I'apparecchio seguendo le istruzioni del costruttore: un’installazione errata puo
causare danni a persone, animali o cose.

* Verificare che i dati di potenza massima indicati sulla targhetta dell’apparecchio siano
compatibili con la rete elettrica.

* Se necessario, usare solo adattatori, prese multiple e prolunghe conformi alle norme di
sicurezza vigenti senza superare i limiti di assorbimento e di potenza indicati.

* Tenere il cavo di alimentazione lontano da superfici calde o da oggetti taglienti.
* Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica quando non & in uso e prima di qualsiasi pulizia.
* Non tirare il cavo di alimentazione per scollegare la spina.

* Non usare I'apparecchio se il cavo di alimentazione o la spina sono danneggiati o in caso di
cortocircuito.

2.3 Avvertenze per il corretto posizionamento
* Conservare l'apparecchio in un luogo asciutto. Tenere I'apparecchio lontano da pioggia,
umiditd, gelo o altre condizioni atmosferiche dannose.
* Tenere l'apparecchio lontano da materiali infiammabili (es. tende).
* Posizionare l'apparecchio su superfici solide, piane e stabili.
* Assicurarsi che le feritoie di aerazione siano sempre libere.
* Durante I'uso, lasciare uno spazio adeguato sui lati per una corretta ventilazione.

Non usare I'apparecchio come piano di appoggio o come spazio per riporre oggetti, cibi, pentole
o contenitori.

2.4 Avvertenze per l'uso sicuro dell’apparecchio

A ATTENZIONE

Apparecchio dotato di funzione riscaldante.

Durante l'uso, alcune superfici possono raggiungere temperature elevate. Usare
I'apparecchio con cautela e toccare solo le superfici previste.

* Prima di ogni uso, svolgere del tutto il cavo di alimentazione.

* Questo apparecchio non & un giocattolo: non deve essere usato dai bambini, anche se di eta
superiore agli 8 anni.

* Tenere 'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei bambini sotto gli 8 anni.

* Non lasciare il cavo di alimentazione pendere da superfici di lavoro dove puo essere afferrato
da un bambino.



Le persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali, o con scarsa esperienza, possono
usare I'apparecchio solo sotto sorveglianza o dopo aver ricevuto istruzioni sull’'uso sicuro.

Non toccare I'apparecchio con mani bagnate o a piedi nudi.
Non usare l'apparecchio come unitd di riscaldamento.
Proteggere I'apparecchio da urti e cadute.

Non usare I'apparecchio con timer esterni o telecomandi.
Usare solo ricambi e accessori originali e compatibili.

2.5 Avvertenze per il primo uso

Prima dell'uso verificare che I'apparecchio e tutte le sue parti siano integre. In caso di dubbio,
non usarlo e rivolgersi a un centro di assistenza autorizzato.

Tenere i materiali di imballaggio (sacchetti in plastica, polistirolo, graffette, ecc.) fuori dalla
portata dei bambini. Smaltirli secondo le norme di raccolta differenziata.

2.6 Avvertenze per l'uso

A\ ATTENZIONE

Parti incandescenti.

Incendio.

NON far cadere sul piano in pietra materiali combustibili (es. olio, farina, incrostazioni
di impasto, ecc). Se tali materiali cadano sulla pietra, spegnere il forno e rimuoverli. Se
si notano fiamme, spegnere immediatamente il forno, scollegare la spina e attendere il
completo raffreddamento di tutte le parti prima di rimuoverli.

Prima dell'uso, togliere tutti i materiali dal vano cottura e svolgere del tutto il cavo di
alimentazione.

Introdurre solo cibi di dimensioni idonee al forno.
Non introdurre utensili in metallo, plastica o carta.

Al termine della cottura, fare in modo che il forno si apra verso destra o verso sinistra. Non
aprire frontalmente: esce vapore caldo.

Maneggiare con cautela gli alimenti appena cotti, potrebbero scottare.
Non lasciare I'apparecchio incustodito quando € in funzione.

Non toccare le parti interne dell'apparecchio durante I'uso.

Evitare che dei liquidi raggiungano il forno.

Non inserire oggetti nelle feritoie di aerazione.

Scollegare la spina dopo I'uso.

2.7 Avvertenze per la pulizia

Prima della pulizia, scollegare la spina e attendere il completo raffreddamento di tutte le parti.
Pulire la parte esterna solo con acqua e spugna.

Pulire il piano in pietra refrattaria solo con un panno umido, oppure usare una spatola o la lama
di un coltello per eliminare eventuali residui.



2.8 Avvertenze in caso di guasti e riparazioni

* In caso di guasto, cattivo funzionamento o cavo danneggiato, non aprire 0 manomettere
I'apparecchio.

* Solo il costruttore, il servizio di assistenza autorizzato o il personale qualificato possono aprire
e riparare I'apparecchio.

* Se l'apparecchio & guasto e non si intende ripararlo, renderlo inutilizzabile. Per farlo, tagliare
il cavo di alimentazione.

* Il mancato rispetto di queste indicazioni pud compromettere la sicurezza e annullare la
garanzia.



3. Descrizione del forno pizza

3.1 Caratteristiche e uso
Forno elettrico per pizza con piano di cottura in pietra refrattaria.

Il materiale refrattario cede uniformemente il calore e assorbe I'umidita dell'impasto durante la
cottura. Questo permette di ottenere una pizza fragrante e croccante, come quellq ottenuta dai
forni a legna delle pizzerie. E indicato per cuocere sia |mpqst| freschi, sia impasti gia pronti (surgelqtl
o precotti). Per impasti freschi, il tempo di cottura medio & circa 4-5 minuti. Per impasti gia pronti,
il tempo di cottura & inferiore rispetto a quello indicato dal produttore sulla confezione.

3.2 Accessori

Il forno ha in dotazione i seguenti accessori:
* palette in alluminio per infornare e sfornare

4. Struttura

4.1 Descrizione dei componentl

Parte Descrizione

Manopola temperatura

Spia di funzionamento

Manopola timer

Piedi posteriori

Piede anteriore
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4.2 Manopola temperatura

Parte | Descrizione
A Spento
B Funzione mantenimento in caldo
C Funzione pinsa
D Funzione pizza
E Temperatura massima

5. Funzionamento

5.1 Preriscaldamento
Prima diinserire gli alimenti, preriscaldare il forno vuoto e con coperchio chiuso per qualche minuto:
1. Collegare la spina alla presa elettrica.

2. Regolare la manopola temperatura sulla funzione pinsa o pizza.
v’ La spia di funzionamento si accende.

Quando la spia si spegne, il forno & pronto per la cottura.

6. Cottura

6.1 Come cuocere la pizza o la pinsa

Nota: Se la pizza o pinsa & surgelata, farla prima scongelare a temperatura ambiente per il
tempo indicato sulla confezione.

1. Infarinare le palette, quindi disporre la pizza o la pinsa sulle palette, eventualmente condirla
e infornare.

Y - NRE\PA[OINIS NON far cadere sul piano in pietra i condimenti (es. olio, pomodoro,

mozzarella ecc) perché la pietra li assorbe.
Rimuovere le palette e chiudere il coperchio.

Tramite l'apposita manopola, regolare la temperatura sulla funzione pizza o pinsa.



4. Regolare la manopola timer sul tempo di cottura desiderato.

Nota: Al suono del timer, il forno non si spegne ma continua a cuocere.

5. Controllare periodicamente la cottura.
Nota: Durante la cottura, la spia di funzionamento si accende e si spegne.

Quando la pizza o pinsa & pronta, estrarla con le palette.

7. Lasciare aperto il coperchio per circa 2 minuti tra una cottura e I'altra.

6.2 Come cuocere altri alimenti

In questo forno, & possibile cuocere anche altri alimenti, come pesce, verdure, pollo, ecc. Ecco
come fare:

1. Disporre gli alimenti in un apposito contenitore in alluminio.

2. Infornare gli alimenti e chiudere il coperchio.

Nota: Durante la cottura, la spia di funzionamento si accende e si spegne.

3. Regolare la manopola timer sul tempo di cottura desiderato.

Nota: Al suono del timer, il forno non si spegne ma continua a cuocere.

4. Controllare periodicamente la cottura.

Quando la pietanza & cotta, estrarre il contenitore con una presina.

7. Pulizia

7.1 Indicazioni per la pulizia

A AVVERTIMENTO

Non immergere in acqua ed evitare schizzi d'acqua o di altri liquidi.

* Scollegare la spina dalla presa elettrica e lasciare raffreddare I'apparecchio prima di iniziare
la pulizia.

* Usare acqua e un panno morbido per pulire I'esterno dell'apparecchio.

* NON usare acqua né detersivi per pulire I'interno dell'apparecchio.

* NON lavare le palette in lavastoviglie.

7.2 Pulizia della pietra refrattaria
E normale che con l'uso la pietra refrattaria diventi pili scura.

Dopo l'uso, & sufficiente pulirla con un panno umido oppure una spatola o la lama di un coltello per
rimuovere eventuali incrostazioni.



8. Ricette pizza

8.1 Pasta base per pizza
Ingredienti per 500 g di pasta:
* 300 g farina
* 25 g lievito di birra
* Un pizzico di sale
* Un bicchiere di acqua tiepida
Istruzioni
1. Mettere la farina sul piano da lavoro, praticare un incavo al centro per formare la cosiddetta
fontana e aggiungere un cucchiaino raso di sale fino.

2. Sbriciolare il lievito di birra in un bicchiere scarso di acqua calda, aggiungerlo a poco a poco al
centro della fontana di farina e impastare.
v/ All'inizio I'impasto & piuttosto molle e appiccicoso, poi diventa pil sodo ed elastico fino a
formare una palla.

3. Sbattere pil volte I'impasto sul piano, premerlo con i polsi, in modo da renderlo liscio e
omogeneo.

v/ Quando la pasta si stacca facilmente dalle mani e dal piano, I'impasto & pronto.

4. Formare una palla, praticarvi un taglio a croce, coprire con un canovaccio e mettere a lievitare
in un luogo tiepido.

5. Lasciare riposare per circa 2 ore per permettere alla pasta di raddoppiare di volume. La
lievitazione richiede meno tempo in ambienti piu caldi e umidi.

v’ La pasta pud essere rimpastata qualche minuto con un po' di olio e usata subito, oppure
surgelata.

Per surgelare la pasta, avvolgerla con pellicola trasparente per alimenti e riporla in freezer.

Per usare la pasta surgelata, scongelare a temperatura ambiente e rimpastare per 5 minuti con
un po’ d’olio.

8.2 Pizza margherita
Ingredienti per 4 persone
* 400 g di pasta
* 2 scatole da 250 g di pomodori pelati
* 200 g di mozzarella da pizza
* Olio g.b.
* Sale g.b.
Procedimento
1. Scolare bene i pelati e spezzettarli.
2. Tagliare la mozzarella a fettine.
3. Stendere la pasta in modo uniforme.
4

Distribuire i pelati lasciando un bordo di circa 3 cm.
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Salare e aggiungere un filo d'olio.
Infornare usando le palette.

Dopo 2-3 minuti aggiungere la mozzarella e un altro filo d'olio.

© N o O

Cuocere ancora per 2 minuti.

8.3 Capricciosa
Ingredienti per 4 persone
* 400 g di pasta
* 2 scatole di pomodori pelati
* 200 g di mozzarella
* 10 carciofini sott'olio
* 10 olive nere
* Funghetti sott’olio g.b.
* Olio g.b.
* Sale e pepe qg.b.
Procedimento
Stendere la pasta.

Scolare e sminuzzare i pelati con una forchetta.

Tagliare la mozzarella a fettine.

Tagliare a meta carciofini e funghetti.

Snocciolare le olive.

Distribuire sulla pasta i pelati, la mozzarella, i carciofini, i funghetti e le olive.

Salare, pepare e aggiungere un filo d'olio.

© N o o M W N PR

Infornare con le palette e cuocere per 4-5 minuti.

8.4 Prosciutto e funghi
Ingredienti per 4 persone
* 400 g di pasta
* 2 scatole di pomodori pelati
* 3fette di prosciutto cotto
* Circa 10 funghetti sott'olio
* 100 g di mozzarella
* Olio g.b.
* Saleg.b.
Procedimento

1. Scolare e sminuzzare i pelati.

2. Tritare la mozzarella.

11



Tagliare i funghetti a meta.
Tagliare il prosciutto a listarelle.
Stendere la pasta.

Distribuire pelati e mozzarella.
Aggiungere un filo d’olio e salare.

Unire il prosciutto e infine i funghetti.

© 0o N O O K~ W

Infornare con le palette e cuocere 4-5 minuti.

8.5 Gorgonzola e salsiccia
Ingredienti per 4 persone
* 350 g di pasta
* 2 tazze di salsa di pomodoro
* 150 g di gorgonzola
* 150 g di salsiccia
Procedimento
Stendere la pasta molto sottile.
Distribuire il pomodoro lasciando un bordo di circa 2 dita.
Aggiungere il gorgonzola a pezzetti.

Togliere la pelle alla salsiccia, sbriciolarla e distribuirla sopra.

Infornare con le palette, senza salare né aggiungere olio.

o oA W N R

Cuocere per 4-5 minuti.

8.6 Alla marinara
Ingredienti per 4 persone

* 400 g di pasta

* 2 scatole di pomodori pelati

* 2 cucchiai di origano

* 2 spicchi d’aglio

* Olio extravergine d'oliva g.b.

* Sale e pepe qg.b.
Procedimento

1. Scolare e sminuzzare i pelati.
Tagliare I'aglio a fettine sottili.
Stendere la pasta molto sottile, lasciando il bordo leggermente pili spesso.

Distribuire i pelati senza coprire il bordo.

oA~ WN

Aggiungere l'aglio.
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6.
7.
8.

Spolverizzare con origano, salare e pepare.
Versare un filo d’olio.

Infornare con le palette e cuocere 4-5 minuti.

8.7 Ai funghi

Ingredienti per 4 persone

400 g di pasta

500 g di champignon o porcini
2 cucchiai di prezzemolo

1 spicchio d’aglio

2 scatole di pomodori pelati
100 g di mozzarella

Olio q.b.

Sale e pepe g.b.

Procedimento

© 0O N o g M W N R

Pulire e affettare i funghi.

Saltarli in padella con poco olio, aglio e prezzemolo finché perdono I'acqua.

Tagliare la mozzarella a fettine.

Scolare e sminuzzare i pelati.

Stendere la pasta sottile, lasciando un bordo di circa 2 cm.
Distribuire pelati e mozzarella.

Aggiungere i funghi.

Versare un filo d'olio e infornare con le palette.

Cuocere per 4-5 minuti.

8.8 Ai carciofi e prosciutto crudo
Ingredienti per 4 persone

400 g di pasta

100 g di prosciutto crudo tipo Parma
1 tazza di salsa di pomodoro

100 g di mozzarella da pizza

2 carciofi

Olio g.b.

Sale g.b.

1 spicchio di limone (per I'acqua)

Procedimento

1. Pulire i carciofi togliendo foglie dure e punta. Lavarli, affettarli sottili e metterli in acqua con

limone.
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Tagliare la mozzarella a pezzetti.

Stendere la pasta.

Distribuire salsa, mozzarella e carciofi ben asciugati.
Aggiungere un filo d'olio.

Infornare con le palette e cuocere 4-5 minuti.

N o o M~ w N

Appena sfornata, aggiungere il prosciutto e servire.

8.9 Quattro stagioni
Ingredienti per 4 persone
* 500 g di pasta
* 2 scatole di pomodori pelati
* 200 g di mozzarella
* 50 g di prosciutto cotto
* Carciofini sott’olio g.b.
* Funghetti sott’olio g.b.
* 1 pizzico di origano
* Olio g.b.
* Sale g.b.
Procedimento

Scolare e spezzettare i pelati.
Tagliare la mozzarella a fettine.
Eliminare il grasso dal prosciutto.
Tagliare a meta carciofini e funghetti.
Stendere la pasta.

Coprire con pelati e mozzarella e salare.

N o o &~ w N R

Dividere idealmente la pizza in 4 parti: una con origano, una con prosciutto, una con carciofini
una con funghetti.

o

Condire con olio.

Infornare con le palette e cuocere per 4-5 minuti.

8.10 Napoletana
Ingredienti per 4 persone
* 400 g di pasta
* 2 scatole di pomodori pelati
* 150 g di mozzarella da pizza
* 4-5filetti di acciuga
* 1 cucchiaio di origano
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* Olio d'oliva g.b.
* Sale g.b.

Procedimento
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Scolare bene i pelati.

Tagliare la mozzarella a dadini.

Lavare i filetti di acciuga.

Stendere la pasta lasciando un bordo di circa 2 cm.

Distribuire i pelati e salare con moderazione.

Aggiungere la mozzarella e disporre sopra le acciughe in modo regolare.
Condire con abbondante olio.

Infornare con le palette e cuocere per 4-5 minuti.

Prima di servire spolverizzare con origano.

8.11 Pugliese

Ingredienti per 4 persone

* 400 g di pasta

* 1 grossa cipolla

* 60 g di pecorino

* 2 scatole di pomodori pelati
* Olio q.b.

* Sale q.b.

* Pepe (facoltativo)

Procedimento
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Tritare la cipolla.

Scolare e sminuzzare i pelati.

Grattugiare il pecorino a scaglie grosse.
Rimpastare la pasta con poco olio.

Stenderla e spolverizzarla con poca farina.
Distribuire la cipolla, poi i pelati.

Salare e aggiungere un filo d'olio.

Completare con il pecorino (e pepe se gradito).

Infornare con le palette di legno e cuocere per 4-5 minuti.

8.12 Romana
Ingredienti per 4 persone

* 400 g di pasta
* 2 scatole di pomodori pelati

15



* 200 g di mozzarella

* 4 filetti di acciuga

* Capperi g.b.

* Sale q.b.

* Olio g.b.
Procedimento
Scolare e sminuzzare i pelati.
Lavare bene capperi e acciughe.
Tagliare le acciughe a pezzetti.
Tagliare la mozzarella a fettine.
Stendere la pasta sottile lasciando 2 cm di bordo.
Distribuire il pomodoro e salare poco.
Aggiungere capperi e acciughe.

Versare un filo d'olio e infornare con le palette.
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Dopo 2-3 minuti aggiungere la mozzarella.

10. Cuocere ancora per 2 minuti.

8.13 Siciliana
Ingredienti per 4 persone
* 500 g di pasta
* 4 acciughe salate
* 20 olive nere piccanti
* 1 mazzetto di basilico fresco
* 1 tazza di salsa di pomodoro
* 100 g di mozzarella (facoltativa)
* Olio g.b.
* Sale g.b.
Procedimento
Stendere la pasta piuttosto spessa.
Spolverizzare con farina, coprire con un telo e lasciarla da parte.
Lavare e diliscare le acciughe.
Lavare e separare le foglie di basilico.
Tritare la mozzarella.
Distribuire sulla pasta prima la mozzarella (se usata), poi la salsa di pomodoro.

Aggiungere basilico, acciughe e olive.

Condire con un filo d’olio.

© © N o o MW N PR

Cuocere per 5-6 minuti.



9. Dati tecnici

9.1 Caratteristiche del forno pizza

Caratteristica Descrizione

Modello G10216

Regolazione temperatura Fino a 400°

Timer 8 minuti

Accessori inclusi * palette in alluminio

9.2 Caratteristiche elettriche

Caratteristica Descrizione

Classe di protezione L

Alimentazione AC 220-240V~50-60 Hz
Potenza 1400 W

Consumo da spento ow

L'apparecchio si spegne con la manopola.

10. Assistenza

10.1 Servizio assistenza

In caso di malfunzionamento o guasto o per informazioni contattare I'assistenza tecnica pil vicina
a voi.

Per conoscere il centro di assistenza piu vicino, contattare il responsabile Centri Assistenza al
numero di telefono +39 0541 694246 o all'indirizzo E-Mail service@trevidea.it .

17



11. Smaltimento

18

Come prescritto dalla Direttiva Europea 2012/19/UE, non smaltire il prodotto
insieme ai rifiuti urbani non differenziati.

E responsabilitd del proprietario smaltire sia questi prodotti sia le altre
apparecchiature elettriche ed elettroniche mediante le specifiche strutture di
raccolta indicate dal governo o dagli enti pubbilici locali.

Il corretto smaltimento e il riciclaggio aiuteranno a prevenire conseguenze
potenzialmente negative per 'ambiente e per la salute dell'essere umano.

Per ricevere informazioni piu dettagliate circa lo smaltimento contattare gli enti
pubblici di competenza, il servizio di smaltimento rifiuti o il rappresentante dal quale
avete acquistato il prodotto.

Seil prodotto & di piccole dimensioni (dimensioni esterne inferiori a 25 cm) € possibile
riportare il prodotto al rivenditore senza obbligo di nuovo acquisto, oppure restituirlo
al momento dell'acquisto di un prodotto equivalente.
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1. Messages and symbols in this manual

1.1 Safety messages
A WARNING

Indicates a hazardous situation which, if not avoided, could result in death or serious injury.

A CAUTION
Indicates a hazardous situation which, if not avoided, could cause minor injury.

1.2 Other messages
NOTICE

Indicates obligations which, if ignored, could cause damage to the appliance.

1.3 Protection class symbols

Symbol Description

. Protection class I: the appliance has an earth pin plug to be inserted only in an
earthed socket.

IE Protection class II: the appliance is double insulated and does not require an
earthed plug.



2. Safety warnings

2.1 General warnings

Read the user manual carefully before installing or using the appliance. Keep the reference
to the digital manual for future use.

2.2 Warnings for connecting to the mains power
* Connect the appliance following the manufacturer’s instructions: incorrect installation could
cause harm to people and animals or damage to property.

* Check that the maximum power rating shown on the rating plate of the appliance is compatible
with the mains power.

* If necessary, use only adapters, multi-socket outlets and extension leads that comply with
current safety regulations, without exceeding the stated current draw and power limits.

* Keep the power cord away from hot surfaces and sharp objects.

* Disconnect the appliance from the mains power when it is not in use and before cleaning it
in any way.

* Do not pull the power cord to remove the plug from the socket.

* Do not use the appliance if the power cord or plug is damaged, or in the event of a short circuit.

2.3 Warnings for correct positioning
* Store the appliance in a dry place. Keep the appliance away from rain, moisture, frost and other
harmful weather conditions.
* Keep the appliance away from flammable materials (e.g. curtains).
* Place the appliance on a solid, flat and stable surface.
* Make sure the ventilation slots are always clear.
* During use, leave enough space at the sides for proper ventilation.
* Do not use the appliance as a work surface or as a place to store objects, food, pots or bowls.

2.4 Warnings for safe use of the appliance

A CAUTION

This appliance has a heating function.

During use, some surfaces may reach high temperatures. Use the appliance with care and
touch only the parts intended for handling the appliance.

* Before each use, fully unwind the power cord.

* This appliance is not a toy: it must not be used by children, even if they are aged 8 years and
over.

* Keep the appliance and the power cord out of the reach of children under 8 years old.
* Do not let the power cord hang over work surfaces where it could be grabbed by a child.
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* People with reduced physical, sensory or mental capabilities, or with limited experience, may
use the appliance only under supervision or after receiving instructions on safe use.

* Do not touch the appliance with wet hands or bare feet.

* Do not use the appliance as a heating device.

* Protect the appliance against accidental impact and falling.

* Do not use the appliance with external timers or remote controls.
* Use only original and compatible spare parts and accessories.

2.5 Warnings for first use

* Before use, check that the appliance and all its parts are intact. If in doubt, do not use it and
contact an authorised service centre.

* Keep the packaging materials (plastic bags, polystyrene, staples, etc.) out of the reach of
children. Dispose of them in accordance with the regulations on separate collection.

2.6 Warnings for use

A cAUTION

Hot parts.
Fire.

DO NOT allow flammable materials (e.g. oil, flour, dough residue, etc.) to fall onto the stone
plate. If such materials fall onto the stone plate, switch off the oven and remove them. If
you see flames, immediately switch off the oven, unplug it and wait for all the parts to cool
completely before removing them.

* Before using the appliance, remove all the materials from the cooking compartment and fully
unwind the power cord.

* Only put food of a suitable size into the oven.
* Do not use metal, plastic or paper utensils.

* After cooking, open the oven door to the right or left. Do not open it from the front as hot steam
may escape.

* Handle freshly cooked food with care as it may cause burns.
* Do not leave the appliance unattended while it is running.

* Do not touch the internal parts of the appliance during use.
* Keep liquids away from the oven.

* Do not insert objects into the ventilation slots.

* Unplug the appliance after use.

2.7 Warnings for cleaning

* Before cleaning, unplug the appliance and wait for all the parts to cool completely.
* Clean the outside only with water and a sponge.

* Clean the refractory stone plate only with a damp cloth, or use a spatula or the blade of a knife
to remove any residue.
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2.8 Warnings in the event of faults and repairs

In the event of a fault, malfunction or damaged power cord, do not open or tamper with the
appliance.

Only the manufacturer, an authorised service centre or qualified personnel may open and repair
the appliance.

If the appliance is faulty and you do not intend to have it repaired, make it unusable. To do so,
cut the power cord.

Failure to follow these instructions may compromise safety and invalidate the warranty.
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3. Pizza oven description

3.1 Features and use
Electric pizza oven with a pizza stone cooking surface.

The pizza stone releases heat evenly and absorbs moisture from the dough during cooking. This
produces a delicious, crispy pizza, just like the ones baked in wood-fired ovens in pizzerias. It is
suitable for cooking both fresh dough and ready-made dough (frozen or pre-cooked). For fresh
dough, the average cooking time is about 4-5 minutes. For ready-made dough, the cooking time is
shorter than that indicated by the manufacturer on the packaging.

3.2 Accessories
The oven is supplied with the following accessories:
* aluminium paddles for putting food in the oven and taking it out

4. Product overview

4.1 Description of parts

Part Description

Temperature knob

Operating light

Timer knob

Rear feet

Front foot

O 01 A WIN R

Handles
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4.2 Temperature knob

Part Description
Off

Keep-warm function

Pinsa function

Pizza function

m O/l m| >

Maximum temperature

5. Operation

5.1 Preheating
Before putting any food in, preheat the empty oven with the lid closed for a few minutes:
1. Plug the appliance into the mains socket.

2. Set the temperature knob to the Pinsa or Pizza function.
v’ The indicator light will come on.
When the indicator light goes off, the oven is ready for cooking.

6. Cooking

6.1 How to cook pizza or pinsa

Note: If the pizza or pinsa is frozen, first leave it to defrost at room temperature for the time
indicated on the packaging.

1. Dust the paddles with flour, then place the pizza or pinsa on top, add any toppings and put
it in the oven.

Y Y&:\0aj[e] M DO NOT let toppings fall onto the stone cooking surface (e.g. oil, tomato,

mozzarella, etc.) because the stone will absorb them.
2. Remove the paddles and close the lid.

3. Using the relevant control knob, set the temperature to the Pizza or Pinsa function.
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4. Set the timer knob to the desired cooking time.

Note: When the timer sounds, the oven does not switch off but continues cooking.

5. Check the progress of the cooking from time to time.
Note: During cooking, the indicator light turns on and off.

When the pizza or pinsa is ready, remove it using the paddles.

7. Leave the lid open for about 2 minutes between one cooking cycle and the next.

6.2 How to cook other foods
In this oven, you can also cook other foods, such as fish, vegetables, chicken, etc. Here's how:
1. Place the food in a suitable aluminium container.

2. Put the food in the oven and close the lid.

Note: During cooking, the indicator light turns on and off.

3. Set the timer knob to the desired cooking time.

Note: When the timer sounds, the oven does not switch off but continues cooking.

4. Check the progress of the cooking from time to time.

When the food is cooked, remove the container using an oven glove.

7. Cleaning

7.1 Cleaning instructions

A WARNING

Do not immerse the appliance in water and avoid splashes of water or other liquids.

* Before cleaning, unplug the appliance from the mains socket and allow it to cool.
* Use water and a soft cloth to clean the outside of the appliance.

* DO NOT use water or detergents to clean the inside of the appliance.

* DO NOT wash the paddles in the dishwasher.

7.2 Cleaning the pizza stone
It is normal for the pizza stone to become darker with use.

After use, simply clean it with a damp cloth or use a spatula or the blade of a knife to remove any
residue.
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8. Pizza recipes

8.1 Pizza dough
Ingredients for 500 g of dough:

* 300 g flour

* 25 g fresh yeast

* A pinch of salt

* A glass of lukewarm water
Instructions

1. Putthe flour on the work surface, make a well in the centre and add a level teaspoon of fine salt.

2. Crumble the fresh yeast into a glass of warm water, add it little by little to the centre of the
well in the flour and knead.

v’ At first the dough will be quite soft and sticky, before becoming firmer and more elastic and
then forming a ball.

3. Slam the dough down on the work surface several times, pressing it down with your wrists to
make it smooth and even.

v" When the dough comes away easily from your hands and the work surface, it is ready.
4. Form a ball, cut a cross into it, cover it with a tea towel and leave it to rise in a warm place.

5. Leavetorestfor about 2 hours until the dough doubles in size. Rising takes less time in warmer,
more humid environments.

v/ The dough can be kneaded again for a few minutes with a little oil and used straight away,
or frozen.

To freeze the dough, wrap it in cling film and put it in the freezer.

To use frozen dough, defrost it at room temperature and knead it again for 5 minutes with a little oil.

8.2 Pizza Margherita
Ingredients for 4 people
* 400 g dough
* 2 x 250 g tins peeled tomatoes
* 200 g mozzarella for pizza
* Oil, as needed
* Salt, to taste
Method
Drain the tinned tomatoes well and break them up.
Slice the mozzarella.
Roll out the dough evenly.
Distribute the tomatoes over the dough, leaving a border of about 3 cm.

Add salt and a drizzle of oil.

o o M W NP

Put in the oven using the paddles.
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7. After 2-3 minutes, add the mozzarella and another drizzle of oil.

8. Cook for a further 2 minutes.

8.3 Capricciosa
Ingredients for 4 people
* 400 g dough
* 2 tins peeled tomatoes
* 200 g mozzarella
* 10 artichoke hearts in oil
* 10 black olives
* Mushrooms in oil, as needed
* Oil, as needed
* Salt and pepper, to taste
Method
Roll out the dough.

Drain and break up the peeled tomatoes with a fork.

Slice the mozzarella.

Cut the artichokes and mushrooms in half.

Remove the stones from the olives.

Distribute the peeled tomatoes, mozzarella, artichokes, mushrooms and olives over the dough.

Add salt and pepper and a drizzle of oil.

© N o o s~ w N R

Put in the oven using the paddles and cook for 4-5 minutes.

8.4 Ham and mushroom
Ingredients for 4 people
* 400 g dough
* 2 tins peeled tomatoes
* 3 slices cooked ham
* About 10 mushrooms in oil
* 100 g mozzarella
* Oil, as needed Salt, to taste
Method
1. Drain and break up the tinned tomatoes.

Chop the mozzarella.

Cut the mushrooms in half.
Cut the ham into strips.
Roll out the dough.

o M W
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Distribute the tomatoes and mozzarella over the dough.
Add a drizzle of oil and season with salt.

Add the ham and finally the mushrooms.

© © N O

Put in the oven using the paddles and cook for 4-5 minutes.

8.5 Gorgonzola and sausage
Ingredients for 4 people

* 350 g dough

* 400-500 g pizza sauce

* 150 g gorgonzola

* 150 g sausage

Method
Roll out the dough very thinly.

Spread the pizza sauce, leaving a border about two fingers wide.
Add pieces of gorgonzola.
Remove the skin from the sausage, crumble it and spread it on top.

Put in the oven using the paddles, without adding salt or ail.

o oM W NP

Cook for 4-5 minutes.

8.6 Marinara
Ingredients for 4 people
* 400 g dough
* 2tins peeled tomatoes
* 2tbsp oregano
* 2 cloves of garlic
* Extra virgin olive oil, as needed
* Salt and pepper, to taste
Method
Drain and break up the tinned tomatoes.
Slice the garlic thinly.
Roll out the dough very thinly, leaving the edge slightly thicker.
Distribute the tomatoes over the dough without covering the edge.
Add the garlic.
Sprinkle with oregano, then season with salt and pepper.
Add a drizzle of ail.

© N o o M w N R

Put in the oven using the paddles and cook for 4-5 minutes.
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8.7 Mushroom
Ingredients for 4 people

400 g dough

500 g closed-cup or porcini mushrooms
2 tbsp parsley

1 clove of garlic

2 tins peeled tomatoes

100 g mozzarella

Oil, as needed

Salt and pepper, to taste

Method

1. Clean and slice the mushrooms.

2. Sauté them in a frying pan with a little oil, garlic and parsley until they release their water.
3. Slice the mozzarella.

4. Drain and break up the tinned tomatoes.

5. Roll out the dough thinly, leaving a border of about 2 cm.

6. Distribute the tomatoes and mozzarella over the dough.

7. Add the mushrooms.

8. Add a drizzle of oil and put in the oven using the paddles.

9. Cook for 4-5 minutes.

8.8 Artichoke and prosciutto

Ingredients for 4 people

400 g dough

100 g prosciutto

200-250 g pizza sauce

100 g mozzarella for pizza

2 artichokes

Oil, as needed

Salt, to taste

1 wedge of lemon (for the water)

Method

1
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Clean the artichokes, removing the tough leaves and the tip. Wash them, slice them thinly and
put them in water with lemon.

Cut the mozzarella into pieces.
Roll out the dough.

Distribute the sauce, mozzarella and the artichokes (well-dried) over the dough.



5
6
7

. Add a drizzle of oil.
. Putin the oven using the paddles and cook for 4-5 minutes.

. As soon as it comes out of the oven, add the prosciutto and serve.

8.9 Four seasons
Ingredients for 4 people

* 500 g dough

* 2 tins peeled tomatoes

* 200 g mozzarella

* 50 g cooked ham

* Artichoke hearts in oil, as needed
* Mushrooms in oil, as needed

* 1 pinch of oregano

* Oil, as needed

* Salt, to taste

Method

o
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Drain and break up the tinned tomatoes.

Slice the mozzarella.

Remove the fat from the ham.

Cut the artichokes and mushrooms in half.

Roll out the dough.

Top with tomatoes and mozzarella and season with salt.

Divide the pizza into 4 parts: one with oregano, one with cooked ham, one with artichokes and
one with mushrooms.

Drizzle with oil.

Put in the oven using the paddles and cook for 4-5 minutes.

8.10 Napoletana
Ingredients for 4 people

* 400 g dough

* 2 tins peeled tomatoes

* 150 g mozzarella for pizza
* 4-5 anchovy fillets

* 1tbsp oregano

* Olive oil, as needed

* Salt, to taste

Method

1

. Drain the tinned tomatoes well.
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Cut the mozzarella into cubes.

Rinse the anchovy fillets.

Roll out the dough leaving a border of about 2 cm.

Distribute the tomatoes over the dough and season sparingly with salt.
Add the mozzarella and arrange the anchovy fillets evenly on top.
Drizzle with plenty of oil.

Put in the oven using the paddles and cook for 4-5 minutes.

Before serving, sprinkle with oregano.

8.11 Pugliese

Ingredients for 4 people

400 g dough

1 large onion

60 g pecorino cheese
2 tins peeled tomatoes
Oil, as needed

Salt, to taste

Pepper (optional)

Method

© © N o g s~ W N R

Chop the onion.

Drain and break up the tinned tomatoes.

Grate the pecorino into large shavings.

Knead the dough again with a little oil.

Roll it out and dust it with a little flour.

Top with onion, then the tomatoes.

Add salt and a drizzle of oil.

Finish with the pecorino (and pepper if desired).

Put in the oven using the wooden paddles and cook for 4-5 minutes.

8.12 Romana

Ingredients for 4 people

32

400 g dough

2 tins peeled tomatoes
200 g mozzarella

4 anchovy fillets
Capers, as needed



* Salt, to taste
* Qil, as needed

Method

© O N o O M W N PR

Drain and break up the tinned tomatoes.

Rinse the capers and anchovies well.

Cut the anchovies into small pieces.

Slice the mozzarella.

Roll out the dough thinly, leaving a 2 cm border.

Top with tomatoes and season sparingly with salt.

Add the capers and anchovies.

Add a drizzle of oil and put in the oven using the paddles.

After 2-3 minutes, add the mozzarella.

10. Cook for a further 2 minutes.

8.13 Siciliana
Ingredients for 4 people

* 500 g dough

* 4 salted anchovies

* 20 black olives with chilli

* 1 bunch of fresh basil

* 200-250 g pizza sauce

* 100 g mozzarella (optional)
* Oil, as needed

* Salt, to taste

Method

© 0o N O g M W N PRE

Roll out the dough fairly thick.

Dust with flour, cover with a cloth and set it aside.

Rinse the anchovies and remove the bones.

Rinse and separate the basil leaves.

Chop the mozzarella.

Distribute the mozzarella (if used) over the dough first, then the pizza sauce.
Add the basil, anchovies and olives.

Drizzle with a little oil.

Cook for 5-6 minutes.
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9. Technical specifications

9.1 Pizza oven specifications

Specification Description
Model G10216
Temperature range Up to 400°
Timer 8 minutes

Accessories included

9.2 Electrical specifications

* aluminium paddles

Specification

Description

Protection class

Power supply

L

AC 220-240V~50-60 Hz

Power

1400 W

Off-mode power consumption

ow
Switch off the appliance at the knob.

10. Service

10.1 Customer service

In the event of malfunction or fault, or to request information, contact your nearest service centre.

To find your nearest service centre, contact the Service Centres Manager on +39 0541 694246 or
by e-mail at service@trevidea.it.

11. Disposal

2

34

As required by European directive 2012/19/EU, do not dispose of this product with
unsorted household waste.

It is the owner’s responsibility to dispose of these products and other electrical
and electronic equipment through the specific collection facilities designated by the
government or local public authorities.

Correct disposal and recycling will help prevent potentially negative consequences
for the environment and human health.

For more detailed information on disposal, contact the relevant public authorities,
the waste disposal service or the retailer from whom you purchased the product.

If the product is small (external dimensions less than 25 cm), you can return it to the
retailer without having to buy a new product, or you can exchange it at the time of
purchase of an equivalent product.
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1. Messages et symboles présents dans le manuel

1.1 Messages de sécurité

A\ AVERTISSEMENT

Indique une situation dangereuse susceptible d'entrainer des blessures graves, voire
mortelles si elle n'est pas évitée.

A ATTENTION

Indique une situation dangereuse susceptible d'entrainer des blessures légéres si elle n'est

pas évitée.

1.2 Autres messages
IMPORTANT

Indique les obligations dont le non-respect peut entrainer des dommages a la machine.

1.3 Symboles de classe de protection

Symbole

Description

L

(]

Classe de protection | : 'appareil dispose d'une prise male qui comprend le pole
de mise a la terre et qui doit étre utilisée exclusivement sur les prises équipées
d'une mise a la terre.

Classe de protection Il : 'appareil est & double isolation et ne nécessite donc pas
de prise avec mise & la terre.




2. Avertissements de sécurité

2.1 Avertissements généraux

Lisez attentivement le manuel d'utilisation avant d'installer et d'utiliser I'appareil.
Conservez la référence du manuel numérique pour toute consultation future.

2.2 Avertissements pour le branchement au réseau électrique
* Branchez 'appareil en suivant les instructions du fabricant : une installation incorrecte peut
causer des dommages aux personnes, aux animaux ou aux biens.

* Vérifiez que les données de puissance maximale indiquées sur la plaque signalétique de
I'appareil sont compatibles avec le réseau électrique.

* Sinécessaire, utilisez uniquement des adaptateurs, des multiprises et des rallonges conformes
aux normes de sécurité en vigueur, sans dépasser les limites de courant et de puissance
indiquées.

* Tenez le cdble d’alimentation éloigné des surfaces chaudes ou des objets tranchants.

* Débranchez 'appareil du réseau électrique lorsqu’il n’est pas utilisé et avant tout nettoyage.

* Ne tirez pas sur le cable d’alimentation pour débrancher la prise.

* N'utilisez pas I'appareil en cas de dommages sur le cdble d’alimentation ou la prise ou en cas
de court-circuit.

2.3 Avertissements pour placer et ranger I'appareil correctement

* Rangez 'appareil dans un endroit sec. Tenez I'appareil & I'écart de la pluie, de 'humidité, du
gel et de toutes autres conditions météorologiques dommageables.

* Tenez I'appareil & I'écart des matériaux inflammables (p. ex. les rideaux).

* Placez I'appareil sur des surfaces solides, planes et stables.

* Assurez-vous que les fentes d'aération sont toujours dégagées.

* Pendant l'utilisation, laissez un espace suffisant sur les cbétés pour assurer une bonne
ventilation.

* N'utilisez pas I'appareil comme surface d’appui ni comme espace de rangement pour des
objets, des aliments, des casseroles ou des récipients.

2.4 Avertissements pour utiliser I'appareil en toute sécurité

A ATTENTION

Appareil doté d’une fonction chauffante.

Pendant I'utilisation, certaines surfaces peuvent atteindre des températures élevées.
Utilisez I'appareil avec précaution et ne touchez que les surfaces prévues a cet effet.

* Avant chaque utilisation, déroulez completement le cGble d’alimentation.

* Cet appareil n’est pas un jouet : il ne doit pas étre utilisé par des enfants, méme agés de plus
de 8 ans.

* Gardez I'appareil et le cdble d’alimentation hors de portée des enfants de moins de 8 ans.
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* Nelaissez pas le cdble d’alimentation pendre sur le bord des surfaces de travail, d’'une maniére
telle qu’un enfant pourrait I'attraper.

* Les personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou manquant
d’expérience ne peuvent utiliser I'appareil que sous surveillance ou aprés avoir recu des
instructions pour une utilisation en toute sécurité.

* Ne touchez pas I'appareil si vous avez les mains mouillées ou si vous étes pieds nus.

* N'utilisez pas I'appareil comme systeme de chauffage.

* Protégez I'appareil des chocs et des chutes.

* N'utilisez pas I'appareil avec des minuteurs externes ou des télécommandes.

* Utilisez uniquement des pieces de rechange et des accessoires d’origine et compatibles.

2.5 Avertissements pour la premiére utilisation

* Avant utilisation, vérifiez que I'appareil et toutes ses piéces sont intactes. En cas de doute, ne
I'utilisez pas et contactez un centre d’assistance agréé.

* Gardez le matériel d’'emballage (sachets en plastique, polystyréne, agrafes, etc.) hors de portée
des enfants. Eliminez-les conformément aux réglementations en matiére de tri sélectif.

2.6 Avertissements pour I'utilisation

A ATTENTION

Parties incandescentes.
Incendie.

Ne faites PAS tomber sur la plaque en pierre des matiéres combustibles (p. ex. huile,
farine, résidus de pate incrustés, etc.). Si de tels matériaux tombent sur la plaque en pierre,
éteignez le four et éliminez-les. Si vous voyez des flammes, éteignezimmédiatement le four,
débranchez la prise et attendez le refroidissement complet de toutes les parties avant de
retirer les matiéres combustibles.

* Avant utilisation, retirez tout objet ou matériel du compartiment de cuisson et déroulez
complétement le cdble d’alimentation.

* N’introduisez que des aliments de dimensions adaptées au four.
* N’introduisez pas d’'ustensiles en métal, en plastique ou en papier.

* Alafin de la cuisson, veillez & vous tenir sur le c6té du four lorsque vous I'ouvrez. N'ouvrez pas
le four en vous tenant face a I'ouverture, car de la vapeur chaude peut s’échapper.

* Manipulez avec précaution les aliments venant d’étre cuits, car ils peuvent étre brilants.
* Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu’il est en marche.

* Ne touchez pas les parties internes de I'appareil pendant 'utilisation.

* Evitez que des liquides n’entrent en contact avec le four.

* Nintroduisez pas d’objets dans les fentes d’aération.

* Débranchez la prise aprés utilisation.
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2.7 Avertissements pour le nettoyage

Avant le nettoyage, débranchez la prise et attendez que tous les composants aient entiérement
refroidi.

Nettoyez les parties extérieures uniquement avec de I'eau et une éponge.

Nettoyez la plaque en pierre réfractaire uniquement avec un chiffon humide, ou bien utilisez
une spatule ou la lame d’un couteau pour éliminer les éventuels résidus.

2.8 Avertissements en cas de pannes et de réparations

En cas de panne, de mauvais fonctionnement ou de cdble d’alimentation endommagé, n'ouvrez
pas I'appareil et n'y apportez aucune modification.

Seuls le fabricant, le service d’assistance agréé ou un technicien qualifié peuvent ouvrir et
réparer I'appareil.

Si 'appareil est en panne et que vous ne souhaitez pas le réparer, rendez-le inutilisable. Pour
ce faire, coupez le cdble d’alimentation.

Le non-respect de ces instructions peut compromettre la sécurité et annuler la garantie.
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3. Description du four a pizza

3.1 Caractéristiques et utilisation

Four & pizza électrique avec plaque de cuisson en pierre réfractaire.

Le matériau réfractaire diffuse la chaleur uniformément et absorbe I'humidité de la péte pendant
la cuisson, ce qui permet d’obtenir une pizza parfumée et croustillante, comme celles des fours &
bois dans les pizzerias. Il convient aussi bien & la cuisson de pates fraiches que de pétes toutes
prétes a I'emploi (surgelées ou précuites). Pour les pates fraiches, le temps de cuisson moyen est
d’environ 4 a 5 minutes. Pour les pdtes prétes a I'emploi, le temps de cuisson est inférieur a celui

indiqué par le fabricant sur 'emballage.

3.2 Accessoires

Le four est fourni avec les accessoires suivants :
* Pelles a pizza en aluminium pour enfourner et défourner

4. Structure

4.1 Description des composants

K @ 1 ‘G.F‘\
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Piece

Description

Molette de température

Témoin de fonctionnement

Molette minuterie

Pieds arriere

o U1 AW N|R

Pied avant

Poignées




4.2 Molette de température

Piece | Description
A Eteint
B Fonction de maintien au chaud
C Fonction pinsa
D Fonction pizza
E Température maximale

5. Fonctionnement

5.1 Préchauffage

Avant d'introduire les aliments, préchauffez le four & vide et avec le couvercle fermé pendant
quelques minutes :

1. Branchez la prise d’alimentation.

2. Réglez la molette de température sur la fonction pinsa ou pizza.
v’ Le témoin de fonctionnement s’allume.
Lorsque le témoin s’éteint, le four est prét pour la cuisson.

6. Cuisson

6.1 Comment cuire la pizza ou la pinsa

Remarque : Si la pizza ou la pinsa est surgelée, laissez-la d’abord décongeler & température
ambiante pendant le temps indiqué sur 'emballage.

\

1. Farinez les pelles & pizza, puis placez la pizza ou la pinsa sur les pelles. Garnissez-la si
nécessaire et enfournez.

Y NI N[O Ne laissez PAS tomber de garnitures (p. ex. huile, tomate, mozzarella, etc.)

sur la plaque en pierre, car la pierre les absorberait.

2. Retirez les pelles & pizza et fermez le couvercle.
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Réglez la molette de température sur la fonction pizza ou pinsa.

Réglez la molette de minuterie sur le temps de cuisson souhaité.
Remarque : Lorsque la minuterie sonne, le four ne s’éteint pas mais continue & cuire.
Controlez périodiquement la cuisson.

Remarque : Pendant la cuisson, le témoin de fonctionnement s’allume et s’éteint.

Lorsque la pizza ou la pinsa est préte, sortez-la & I'aide des pelles a pizza.

Laissez le couvercle ouvert pendant environ 2 minutes entre une cuisson et la suivante.

6.2 Comment cuire d’autres aliments

Dans ce four, vous pouvez également cuire d’autres aliments, comme du poisson, des légumes,
du poulet, etc. Voici comment procéder :

1.
2.

7.

Placez les aliments dans un récipient en aluminium prévu & cet effet.

Enfournez les aliments et fermez le couvercle.

Remarque : Pendant la cuisson, le témoin de fonctionnement s’allume et s’éteint.

Réglez la molette de minuterie sur le temps de cuisson souhaité.

Remarque : Lorsque la minuterie sonne, le four ne s'éteint pas mais continue & cuire.

Contrdlez périodiquement la cuisson.

Une fois le plat cuit, retirez le récipient a I'aide d’'une manique.

Nettoyage

7.1 Consignes de nettoyage

A\ AVERTISSEMENT

N’'immergez pas 'appareil dans I'eau et évitez les éclaboussures d’eau ou d’autres liquides.

Débranchez la prise d'alimentation et laissez I'appareil refroidir avant de commencer le
nettoyage.

Utilisez de I'eau et un chiffon doux pour nettoyer I'extérieur de I'appareil.
N'utilisez PAS d’eau ni de détergents pour nettoyer l'intérieur de I'appareil.
Ne lavez PAS les pelles & pizza au lave-vaisselle.

7.2 Nettoyage de la pierre réfractaire
Il est normal qu’avec I'usage, la pierre réfractaire devienne plus foncée.
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Apres utilisation, il suffit de la nettoyer avec un chiffon humide ou d’utiliser une spatule ou la lame
d’un couteau pour retirer d’éventuels résidus incrustés.

8. Recettes de pizza

8.1 Pate a pizza
Ingrédients pour 500 g de pate :
* 300 g de farine
* 25 g de levure de biere
* Une pincée de sel
* Un verre d’eau tiede

Instructions

1. Mettez la farine sur le plan de travail, faites un creux au centre et ajoutez une cuillere a café
rase de sel fin.

2. Emiettez la levure de biere dans un verre d'eau chaude peu rempli, ajoutez-la peu & peu dans
le creux de la farine et pétrissez.
v’ Au début, la pate est plutét molle et collante, puis elle devient plus ferme et élastique jusqu’a
former une boule.
3. Frappez plusieurs fois la pdte sur le plan de travail et aplatissez-la avec les poignets afin de
la rendre lisse et homogeéne.
v’ Lorsque la péte se détache facilement des mains et du plan de travail, cela signifie qu'elle
est préte.

4. Formez une boule, incisez-la en croix, couvrez-la avec un torchon et laissez-la lever dans un
endroit tiéde.

5. Laissez reposer la pate environ 2 heures pour lui permettre de doubler de volume. La levée est
plus rapide dans des environnements plus chauds et plus humides.
v’ Vous pouvez repétrir la pate pendant quelques minutes avec un peu d'huile et ['utiliser
immédiatement, ou la congeler.

Pour congeler la pdte, enveloppez-la de film alimentaire et placez-la au congélateur.

Pour utiliser la pate congelée, laissez-la décongeler & température ambiante et repétrissez-la
pendant 5 minutes avec un peu d’huile.

8.2 Pizza margherita
Ingrédients pour 4 personnes
* 400 g de pate
* 2 boites de 250 g de tomates pelées
* 200 g de mozzarella pour pizza
* Huile, en quantité suffisante
* Sel, en quantité suffisante
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Préparation
Egouttez bien les tomates pelées et coupez-les en morceaux.

Coupez la mozzarella en tranches.

Etalez la pdte uniformément.

Répartissez les tomates pelées en laissant un bord d’environ 3 cm.
Salez et ajoutez un filet d’huile.

Enfournez & I'aide des pelles & pizza.

Aprés 2-3 minutes, ajoutez la mozzarella et un autre filet d’huile.

© N O O M~ W NP

Continuez & cuire pendant 2 minutes.

8.3 Capricciosa
Ingrédients pour 4 personnes
* 400 g de pate
* 2 boites de tomates pelées
* 200 g de mozzarella
* 10 petits artichauts a I'huile
* 10 olives noires
* Champignons a I'huile, quantité suffisante
* Huile, en quantité suffisante
* Sel et poivre
Préparation
Etalez la pate.

Egouttez les tomates pelées et écrasez-les & la fourchette.
Coupez la mozzarella en tranches.
Coupez en deux les petits artichauts et les champignons.

Dénoyautez les olives.

o 00 A W NP

Répartissez sur la pate les tomates pelées, la mozzarellq, les petits artichauts, les champignons
et les olives.

N

Salez, poivrez et ajoutez un filet d’huile.

Enfournez & I'aide des pelles & pizza et faites cuire pendant 4-5 minutes.

8.4 Jambon et champignons
Ingrédients pour 4 personnes
* 400 g de péte
* 2 boites de tomates pelées
* 3tranches de jambon cuit
* Environ 10 champignons & I'huile
* 100 g de mozzarella
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Huile, en quantité suffisante
Sel, en quantité suffisante

Préparation
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Egouttez et coupez en petits morceaux les tomates pelées.
Hachez la mozzarella.

Coupez les champignons en deux.

Coupez le jambon en laniéres.

Etalez la pate.

Répartissez les tomates pelées et la mozzarella.

Ajoutez un filet d’huile et salez.

Ajoutez le jambon puis, enfin, les champignons.

Enfournez & I'aide des pelles & pizza et faites cuire pendant 4-5 minutes.

8.5 Gorgonzola et saucisse
Ingrédients pour 4 personnes

350 g de péte

2 tasses de sauce tomate
150 g de gorgonzola

150 g de saucisse

Préparation

o o0 A W N

Etalez la pate trés finement.

Répartissez la sauce tomate en laissant un bord d’environ 2 doigts.
Ajoutez le gorgonzola en petits morceaux.

Retirez la peau de la saucisse, émiettez-la et répartissez-la dessus.
Enfournez avec les pelles & pizza, sans saler ni ajouter d’huile.

Faites cuire pendant 4-5 minutes.

8.6 Marinara
Ingrédients pour 4 personnes

400 g de pate

2 boites de tomates pelées

2 cuilleres a soupe d’origan

2 gousses d'ail

Huile d’olive extra vierge, en quantité suffisante
Sel et poivre

Préparation

1.

Egouttez et coupez en petits morceaux les tomates pelées.
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Coupez I'ail en fines tranches.

Etalez la pdte trés finement en laissant le bord Iégérement plus épais.
Répartissez les tomates pelées sans couvrir le bord.

Ajoutez l'ail.

Saupoudrez d’origan, salez et poivrez.

Versez un filet d’huile.

Enfournez & I'aide des pelles & pizza et faites cuire pendant 4-5 minutes.

8.7 Aux champignons
Ingrédients pour 4 personnes

* 400 g de pate

* 500 g de champignons de Paris ou de cépes
* 2 cuilleres & soupe de persil

* 1 gousse d'ail

* 2 boites de tomates pelées

* 100 g de mozzarella

* Huile, en quantité suffisante

* Sel et poivre

Préparation

1.
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Nettoyez et coupez les champignons en tranches.

Faites-les revenir ¢ la poéle avec un peu d’huile, de I'ail et du persil jusqu'da ce qu'ils aient rendu
leur eau.

Coupez la mozzarella en tranches.

Egouttez et coupez en petits morceaux les tomates pelées.
Etalez la pdte finement, en laissant un bord d’environ 2 cm.
Répartissez les tomates pelées et la mozzarella.

Ajoutez les champignons.

Ajoutez un filet d’huile et enfournez & I'aide des pelles & pizza.

Faites cuire pendant 4-5 minutes.

8.8 Aux artichauts et au jambon cru
Ingrédients pour 4 personnes

* 400 g de pate

* 100 g de jambon cru type Parme
* 1 tasse de sauce tomate

* 100 g de mozzarella pour pizza
* 2 artichauts

* Huile, en quantité suffisante
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Sel, en quantité suffisante
1 quartier de citron (pour I'eau)

Préparation

1.
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Nettoyez les artichauts en retirant les feuilles dures et la pointe. Lavez-les, coupez-les en fines

tranches et placez-les dans de I'eau citronnée.

Coupez la mozzarella en petits morceaux.

Etalez la pate.

Répartissez la sauce tomate, la mozzarella et les artichauts bien égouttés.
Ajoutez un filet d’huile.

Enfournez & I'aide des pelles a pizza et faites cuire pendant 4-5 minutes.

Deés sa sortie du four, ajoutez le jambon cru et servez.

8.9 Quatre saisons
Ingrédients pour 4 personnes

500 g de pate

2 boites de tomates pelées

200 g de mozzarella

50 g de jambon cuit

Petits artichauts & I'huile, en quantité suffisante
Champignons & I'huile, quantité suffisante

1 pincée d’origan

Huile, en quantité suffisante

Sel, en quantité suffisante

Préparation

N o o M w N R
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Egouttez et coupez les tomates pelées en morceaux.
Coupez la mozzarella en tranches.

Retirez le gras du jambon.

Coupez en deux les petits artichauts et les champignons.
Etalez la pate.

Recouvrez de tomates pelées et de mozzarella, puis salez.

Divisez idéalement la pizza en 4 parties : une avec I'origan, une avec le jambon, une avec les

petits artichauts et une avec les champignons.
Assaisonnez avec de ['huile.

Enfournez & I'aide des pelles & pizza et faites cuire pendant 4-5 minutes.
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8.10 Napoletana
Ingrédients pour 4 personnes
* 400 g de pate
* 2 boites de tomates pelées
* 150 g de mozzarella pour pizza
* 4-5filets d’anchois
* 1 cuillere & soupe d’origan
* Huile d’olive, en quantité suffisante
* Sel, en quantité suffisante
Préparation
Egouttez bien les tomates pelées.

Coupez la mozzarella en dés.
Lavez les filets d'anchois.
Etalez la pdte en laissant un bord d'environ 2 cm.

Répartissez les tomates pelées et salez avec modération.
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Ajoutez la mozzarella et placez les filets d’anchois sur le dessus en les répartissant de maniére
réguliere.

N

Assaisonnez généreusement d'huile.
Enfournez & I'aide des pelles & pizza et faites cuire pendant 4-5 minutes.

Avant de servir, saupoudrez d’origan.

8.11 Pugliese
Ingrédients pour 4 personnes
* 400 g de pate
* 1 gros oignon
* 60 g de pecorino
* 2 boites de tomates pelées
* Huile, en quantité suffisante
* Sel, en quantité suffisante
* Poivre (facultatif)
Préparation
Hachez I'oignon.
Egouttez et coupez en petits morceaux les tomates pelées.
Rdpez le pecorino en gros copeaux.
Repétrissez la pate avec un peu d’huile.

Etalez-la et saupoudrez-la d’un peu de farine.

o oA W N R

Répartissez I'oignon, puis les tomates pelées.



7. Salez et ajoutez un filet d’huile.

8. Complétez avec le pecorino (et du poivre si vous le souhaitez).

9. Enfournez & I'aide des pelles & pizza en bois et faites cuire pendant 4-5 minutes.
8.12 Romana

Ingrédients pour 4 personnes

* 400 g de pate

* 2 boites de tomates pelées

* 200 g de mozzarella

* 4 filets d'anchois

* Capres, en quantité suffisante
* Sel, en quantité suffisante

* Huile, en quantité suffisante

Préparation
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1

Egouttez et coupez en petits morceaux les tomates pelées.
Lavez soigneusement les cépres et les anchois.

Coupez les anchois en petits morceaux.

Coupez la mozzarella en tranches.

Etalez finement la pate en laissant un bord de 2 cm.
Répartissez les tomates et salez Iégerement.

Ajoutez les cdpres et les anchois.

Ajoutez un filet d’huile et enfournez & I'aide des pelles ¢ pizza.
Aprés 2-3 minutes, ajoutez la mozzarella.

0. Continuez & cuire pendant 2 minutes.

8.13 Siciliana

Ingrédients pour 4 personnes

* 500 g de péte

* 4 anchois salés

* 20 olives noires piquantes

* 1 bouquet de basilic frais

* 1 tasse de sauce tomate

* 100 g de mozzarella (facultative)
* Huile, en quantité suffisante

* Sel, en quantité suffisante

Préparation

1

. Etalez la pate de maniére & obtenir une couche assez épaisse.
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Lavez et désarétez les anchois.
Lavez et séparez les feuilles de basilic.

Hachez la mozzarella.

Ajoutez le basilic, les anchois et les olives.

Assaisonnez avec un filet d’huile.
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Faites cuire pendant 5-6 minutes.

9. Données techniques

9.1 Caractéristiques du four a pizza

Saupoudrez de farine, recouvrez-la d'un torchon et laissez reposer.

Répartissez sur la pdte d’abord la mozzarella (si vous I'utilisez), puis la sauce tomate.

Caractéristique

Modele

Description

G10216

Réglage température

Jusqu'a 400 °C

Minuterie

Accessoires inclus

8 minutes

* pelles & pizza en aluminium

9.2 Caractéristiques électriques

Caractéristique

Description

Classe de protection

+

Alimentation

AC 220-240V~50-60 Hz

Puissance

Consommation appareil éteint

1400 W

ow
L'appareil s’éteint & I'aide de la molette.

10. Assistance

10.1 Service d’assistance

En cas de dysfonctionnement, de panne ou pour toute information, contactez le service

d’assistance technique le plus proche de chez vous.

Pour connaditre le centre d'assistance le plus proche, contactez le responsable des Centres
d’assistance au numéro de téléphone +39 0541 694246 ou & I'adresse e-mail service@trevidea.it.
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11. Elimination

Conformément ¢ la directive européenne 2012/19/UE, ne jetez pas le produit dans
les ordures ménageéres non triées.

Il est de votre responsabilité d’éliminer ces produits ainsi que les autres équipements
électriques et électroniques en les déposant aupres des structures de collecte
spécifiques indiquées par le gouvernement ou les autorités publiques locales.

Une élimination et un recyclage corrects contribueront a prévenir des conséquences
potentiellement négatives pour I'environnement et la santé humaine.

Pour obtenir des informations plus détaillées concernant I'élimination, contactez
les autorités publiques compétentes, le service d’élimination des déchets ou le
revendeur aupres duquel vous avez acheté le produit.

Si le produit est de petite taille (dimensions extérieures inférieures & 25 cm), vous
pouvez le rapporter au revendeur sans obligation d’achat d’un nouveau produit ou
le restituer lors de I'achat d'un produit équivalent.
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1. Kennzeichnungen und Symbole in der Anleitung

1.1 Sicherheitskennzeichnungen
A WARNUNG

Weist auf eine Gefahrensituation hin, die zum Tod oder zu schweren Verletzungen fithren
kann, wenn sie nicht vermieden wird.

A VORSICHT
Weist auf eine Gefahrensituation hin, die zu leichten Verletzungen fiihren kann, wenn sie
nicht vermieden wird.

1.2 Weitere Kennzeichnungen
HINWEIS

Weist auf Vorschriften hin, deren Nichtbeachtung zu Schdaden am Gerdt fihren kann.

1.3 Schutzklassensymbole
Symbol Beschreibung

£ Schutzklasse I: Das Gerdt hat einen Stecker mit Erdungsstift und darf
ausschlieBlich an Steckdosen mit Erdung angeschlossen werden.

IEI Schutzklasse IIl: Das Gerdt hat eine doppelte Isolierung und benétigt keinen
Stecker mit Erdungsstift.
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2. Sicherheitshinweise

2.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

Vor der Aufstellung und Verwendung des Gerdts die Bedienungsanleitung sorgfdltig
lesen. Den Verweis auf die digitale Bedienungsanleitung fir spdteres Nachlesen
aufbewahren.

2.2 Sicherheitshinweise zum Anschluss an das Stromnetz
* Das Gerdt gemdR den Anweisungen des Herstellers anschlieen. Eine fehlerhafte Installation
kann Personen, Tieren oder Gegenstédnden Schaden zufligen.

* Prifen, ob die auf dem Typenschild des Gerdts angegebene maximale Leistung mit dem
Stromnetz kompatibel ist.

* Falls erforderlich, nur Adapter, Mehrfachsteckdosen und Verléngerungskabel verwenden, die
den geltenden Sicherheitsnormen entsprechen. Die angegebenen Grenzen fir Stromaufnahme
und Leistung nicht Uberschreiten.

* Das Stromkabel von heiRen Oberfléchen und scharfen Gegensténden fernhalten.
* Das Gerat bei Nichtbenutzung und vor jeder Reinigung vom Stromnetz trennen.
* Nicht am Stromkabel ziehen, um den Netzstecker aus der Steckdose zu ziehen.

* Das Gerdt nicht verwenden, wenn das Stromkabel oder der Netzstecker beschddigt sind oder
wenn ein Kurzschluss vorliegt.

2.3 Sicherheitshinweise zur korrekten Aufstellung
* Das Gerdt an einem trockenen Ort aufbewahren. Das Gerdt vor Regen, Feuchtigkeit, Frost und
anderen schadlichen Witterungseinflissen schitzen.
* Das Gerdt von brennbaren Materialien (z. B. Vorhdngen) fernhalten.
* Das Gerdt auf einer festen, ebenen und stabilen Flache aufstellen.
* Sicherstellen, dass die Luftungsschlitze immer frei sind.
* Wadhrend des Betriebs an den Seiten ausreichend Abstand fiir ausreichende Beluftung lassen.

* Das Gerdt nicht als Ablage oder Stauraum flr Gegenstéinde, Lebensmittel, Topfe oder Behdlter
verwenden.

2.4 Sicherheitshinweise zur Verwendung des Gerdts

A\ VORSICHT

Gerdt mit Heizfunktion.

Widhrend des Betriebs kénnen einige Oberfldchen hohe Temperaturen erreichen. Bei der
Benutzung des Gerdts vorsichtig sein und nur die dafiir vorgesehenen Fléichen beriihren.

* Vor jeder Verwendung das Stromkabel vollsténdig abrollen.

* Dieses Gerdt ist kein Spielzeug. Es darf nicht von Kindern benutzt werden, auch nicht, wenn
sie Uber acht Jahre alt sind.

* Gerdat und Stromkabel auBerhalb der Reichweite von Kindern unter acht Jahren aufbewahren.
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* Das Stromkabel nicht von Arbeitsfléichen herunterhéngen lassen, wo ein Kind daran ziehen
kénnte.

* Personen mit eingeschrdnkten koérperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mit
wenig Erfahrung dirfen das Gerét nur unter Aufsicht oder nach einer Einweisung in die sichere
Verwendung benutzen.

* Das Gerdt nicht mit nassen Héinden oder barfuf? berihren.

* Das Gerdt nicht als Heizgerdt verwenden.

* Das Gerdt vor Stof3en und Herunterfallen schiitzen.

* Das Gerdt nicht zusammen mit externen Timern oder Fernbedienungen verwenden.

* Nur originale und kompatible Ersatzteile und Zubehorteile verwenden.

2.5 Sicherheitshinweise zum ersten Gebrauch

* Vor Gebrauch priifen, ob das Gerdt und alle Teile unbeschdadigt sind. Im Zweifelsfall nicht
verwenden und ein autorisiertes Kundendienstzentrum kontaktieren.

* Verpackungsmaterial (Plastiktiten, Styropor, Heftklammern usw.) au3erhalb der Reichweite
von Kindern aufbewahren. GemdR den Vorschriften zur Abfalltrennung entsorgen.

2.6 Sicherheitshinweise zum Gebrauch

A VORSICHT

HeiBe Teile.

Brandgefahr.

KEINE brennbaren Substanzen (z. B. 01, Mehl, Teigkrusten usw.) auf den Pizzastein fallen
lassen. Wenn solche Substanzen auf den Pizzastein geraten, den Backofen ausschalten
und sie entfernen. Wenn Flammen sichtbar sind, den Ofen sofort ausschalten, den
Netzstecker ziehen und warten, bis alle Teile vollsténdig abgekiihlt sind, bevor die
Substanzen entfernt werden.

* Vor der Verwendung alle Gegenstdnde aus dem Garraum entfernen und das Stromkabel
vollsténdig abrollen.

* Nur Speisen in einer fir den Ofen geeigneten Grof3e hineingeben.
* Keine Utensilien aus Metall, Kunststoff oder Papier hineingeben.

* Nach Ende des Garvorgangs den Ofen nach rechts oder links 6ffnen. Nicht nach vorne 6ffnen,
denn es tritt heiBer Dampf aus.

* Frisch gegarte Speisen vorsichtig handhaben, denn sie kénnten sehr heil sein.
* Das Gerdat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt lassen.

* Wahrend des Betriebs die inneren Teile des Gerdts nicht beriihren.

* Darauf achten, dass keine Flissigkeiten an den Ofen gelangen.

* Keine Gegenstdnde in die Liftungsschlitze stecken.

* Nach Gebrauch den Netzstecker ziehen.
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2.7 Sicherheitshinweise zur Reinigung

* Vorder Reinigung den Netzstecker ziehen und warten, bis alle Teile vollstéindig abgekihlt sind.
* Die AuRenseite nur mit Wasser und einem Schwamm reinigen.

* Den Pizzastein nur mit einem feuchten Tuch reinigen. Alternativ einen Spatel oder eine
Messerklinge verwenden, um eventuelle Riicksténde zu entfernen.

2.8 Sicherheitshinweise zu Stérungen und Reparaturen

* Bei Stdérungen, Fehlfunktionen oder beschddigtem Stromkabel das Gerdt nicht 6ffnen oder
verdndern.

* Das Gerdat darf nur vom Hersteller, einem autorisierten Kundendienst oder qualifiziertem
Fachpersonal gedffnet und repariert werden.

* Wenn das Gerdat defekt ist und nicht repariert werden soll, muss es unbrauchbar gemacht
werden. Dazu das Stromkabel durchschneiden.

* Die Nichtbeachtung dieser Hinweise kann die Sicherheit beeintréchtigen und zum Erléschen
der Garantie fuhren.

56



3. Beschreibung des Pizzaofens

3.1 Merkmale und Verwendung
Elektrischer Pizzaofen mit Pizzastein-Backfldache.

Der Pizzastein gibt die Warme gleichmdfig ab und nimmt wdhrend des Backens die Feuchtigkeit
des Teigs auf. So gelingt eine duftende und knusprige Pizza wie aus den Holzdfen in Pizzerien.
Geeignet zum Backen von frischen Teigen und (tiefgefrorenen oder vorgebackenen) Fertigteigen.
Bei frischen Teigen betrégt die durchschnittliche Backzeit ca. 4-5 Minuten. Bei Fertigteigen ist die
Backzeit kurzer als vom Hersteller auf der Verpackung angegeben.

3.2 Zubehor

Zum Lieferumfang des Ofens gehdren folgende Zubehorteile:
* Aluminium-Pizzaschieber zum Einschieben und Herausholen

4. Aufbau

4.1 Beschreibung der Komponenten

< 2 Teil Beschreibung
O [TOL\

Temperaturregler

Betriebsleuchte

Timer-Regler

Hintere FlRe
Vorderer Fu
Griffe

O 01 A WIN R
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4.2 Temperaturregler

Teil Beschreibung
A Aus
B Warmhaltefunktion
c Pinsa-Funktion
D Pizza-Funktion
E Maximale Temperatur

5. Funktionen

5.1 Vorheizen

Heizen Sie den leeren Backofen mit geschlossenem Deckel einige Minuten vor, bevor Sie die
Speisen hineingeben:

1. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

2. Stellen Sie den Temperaturregler auf die Pinsa- oder Pizza-Funktion ein.
v/ Die Betriebsleuchte schaltet sich ein.
Wenn die Betriebsleuchte erlischt, ist der Backofen zum Backen bereit.

6. Backen

6.1 So backen Sie Pizza oder Pinsa

Hinweis: Wenn die Pizza oder Pinsa tiefgefroren ist, lassen Sie sie zuerst so lange wie auf der
Verpackung angegeben bei Raumtemperatur auftauen.

1. Bestduben Sie die Pizzaschieber mit Mehl. Legen Sie dann die Pizza oder Pinsa auf die
Pizzaschieber, belegen Sie sie nach Wunsch und schieben Sie sie in den Backofen.

Y Qe [elZhll | assen Sie die Zutaten (z. B. Ol, Tomatensauce, Mozzarella usw.) NICHT an

den Pizzastein gelangen, da der Stein Flissigkeiten aufsaugt.

2. Nehmen Sie die Pizzaschieber heraus und schlieBen Sie den Deckel.
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Stellen Sie mit dem entsprechenden Regler die Temperatur auf die Pizza- oder Pinsa-Funktion
ein.

Stellen Sie den Timer-Regler auf die gewlinschte Backzeit ein.
Hinweis: Wenn der Timer ertdnt, schaltet sich der Backofen nicht aus, sondern backt weiter.
Kontrollieren Sie den Backvorgang regelmaRig.

Hinweis: Wdhrend des Backens schaltet sich die Betriebsleuchte ein und aus.

Wenn die Pizza oder Pinsa fertig ist, nehmen Sie sie mit den Pizzaschiebern heraus.

Lassen Sie den Deckel zwischen zwei Backvorgéngen ca. 2 Minuten gedffnet.

6.2 So garen Sie andere Speisen

In diesem Backofen kénnen Sie auch andere Speisen wie Fisch, Gemiise, Hahnchen usw. garen.
Gehen Sie dazu so vor:

1
2.

7.

Geben Sie die Speisen in einen geeigneten Aluminiumbehdlter.

Geben Sie die Speisen in den Backofen und schlieBen Sie den Deckel.

Hinweis: Wdhrend des Backens schaltet sich die Betriebsleuchte ein und aus.

Stellen Sie den Timer-Regler auf die gewlinschte Backzeit ein.

Hinweis: Wenn der Timer ertdnt, schaltet sich der Backofen nicht aus, sondern backt weiter.

Kontrollieren Sie den Backvorgang regelmdaRig.

Nehmen Sie den Behdalter mit einem Topflappen heraus, wenn das Gericht gar ist.

Reinigung

7.1 Hinweise zur Reinigung

A WARNUNG

Tauchen Sie das Gerdt nicht in Wasser und vermeiden Sie Spritzer von Wasser oder anderen
Flussigkeiten.

Den Netzstecker aus der Steckdose ziehen und das Gerdat abkiihlen lassen, bevor mit der
Reinigung begonnen wird.

Reinigen Sie die Au3enseite des Gerdts mit Wasser und einem weichen Tuch.
Das Gerdateinnere NICHT mit Wasser oder Reinigungsmitteln reinigen.
Die Pizzaschieber NICHT in der Spilmaschine reinigen.
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7.2 Reinigung des Pizzasteins
Es ist normal, dass der Pizzastein durch den Gebrauch dunkler wird.

Nach dem Gebrauch reicht es aus, ihn mit einem feuchten Tuch zu reinigen oder einen Spatel oder
eine Messerklinge zu verwenden, um eventuelle Verkrustungen zu entfernen.

8. Pizza-Rezepte

8.1 Pizzagrundteig
Zutaten fir 500 g Teig:
* 300 g Mehl
* 25gHefe
* eine Prise Salz
* ein Glas lauwarmes Wasser
Zubereitung
1. Geben Sie das Mehl auf die Arbeitsflche. Formen Sie in der Mitte eine Mulde und geben Sie
einen gestrichenen Teel6ffel feines Salz hinzu.

2. Brockeln Sie die Hefe in ein kleines Glas warmes Wasser. Gief3en Sie die Mischung nach und
nach in die Mulde im Mehl und kneten Sie den Teig.
v’ Der Teig ist anfangs recht weich und klebrig. Dann wird er fester und elastischer, bis sich eine
Kugel formt.
3. Schlagen Sie den Teig mehrmals kréftig auf die Arbeitsfldche und kneten Sie ihn mit den
Handballen, bis er glatt und gleichmdfig ist.
v' Wenn sich der Teig leicht von den Handen und von der Arbeitsfléiche 16st, ist er fertig.

4. Formen Sie eine Teigkugel und schneiden Sie sie kreuzweise ein. Decken Sie sie mit einem
Kichentuch ab und lassen Sie sie an einem warmen Ort gehen.

5. Lassen Sie den Teig ca. 2 Stunden ruhen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. In warmeren und
feuchteren Umgebungen ist die Gehzeit kiirzer.
v’ Der Teig kann einige Minuten lang mit etwas Ol erneut geknetet und sofort verwendet oder
eingefroren werden.

Zum Einfrieren wickeln Sie den Teig in Frischhaltefolie und legen ihn in den Gefrierschrank.

Um den eingefrorenen Teig zu verwenden, lassen Sie ihn bei Raumtemperatur auftauen. Kneten
Sie ihn dann 5 Minuten lang mit etwas Ol durch.

8.2 Pizza Margherita

Zutaten fiir 4 Personen
* 400 g Teig
* 2 Dosen & 250 g geschdlte Tomaten
* 200 g Pizza-Mozzarella
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e
* Salz

Zubereitung

© N o o M W N R

Lassen Sie die geschdlten Tomaten gut abtropfen und zerkleinern Sie sie.

Den Mozzarella in Scheiben schneiden.

Rollen Sie den Teig gleichmd&Rig aus.

Verteilen Sie die geschdlten Tomaten und lassen Sie dabei einen Rand von ca. 3 cm frei.
Schmecken Sie mit etwas Salz und Ol ab.

Schieben Sie die Pizza mit den Pizzaschiebern in den Backofen.

Fiigen Sie nach 2-3 Minuten den Mozzarella hinzu und tréufeln Sie noch etwas Ol dariiber.

Backen Sie die Pizza weitere 2 Minuten.

8.3 Capricciosa
Zutaten fiir 4 Personen

* 400 g Teig

* 2 Dosen geschdlte Tomaten

* 200 g Mozzarella

* 10in Ol eingelegte Artischockenherzen
* 10 schwarze Oliven

* in Ol eingelegte Pilze

* Ol

* Salz und Pfeffer

Zubereitung

o o0 A W N

N

Den Teig ausrollen.

Lassen Sie die geschdlten Tomaten abtropfen und zerdriicken Sie sie mit einer Gabel.
Den Mozzarella in Scheiben schneiden.

Die Artischockenherzen und die Pilze halbieren.

Entsteinen Sie die Oliven.

Verteilen Sie die geschdlten Tomaten, den Mozzarella, die Artischockenherzen, die Pilze und
die Oliven auf dem Teig.

Schmecken Sie mit etwas Salz, Pfeffer und Ol ab.

Schieben Sie die Pizza mit den Pizzaschiebern in den Backofen und backen Sie sie 4-5 Minuten.

8.4 Kochschinken und Pilze

Zutaten fiir 4 Personen

* 400 g Teig
* 2 Dosen geschdlte Tomaten
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3 Scheiben Kochschinken
ca. 10 in Ol eingelegte Pilze
100 g Mozzarella

ol

Salz

Zubereitung
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Lassen Sie die geschdalten Tomaten abtropfen und zerkleinern Sie sie.
Zerkleinern Sie den Mozzarella.

Die Pilze halbieren.

Den Kochschinken in Streifen schneiden.

Den Teig ausrollen.

Verteilen Sie die geschdlten Tomaten und den Mozzarella.

Tréufeln Sie etwas Ol dariiber und salzen Sie.

Fugen Sie den Kochschinken und zuletzt die Pilze hinzu.

Schieben Sie die Pizza mit den Pizzaschiebern in den Backofen und backen Sie sie 4-5 Minuten.

8.5 Gorgonzola und Salsiccia
Zutaten fir 4 Personen

350 g Teig

2 Tassen Tomatensauce
150 g Gorgonzola

150 g Salsiccia

Zubereitung

1

2
3.
4

Den Teig diinn ausrollen.
Verteilen Sie die Tomatensauce und lassen Sie dabei einen etwa zwei Finger breiten Rand frei.
Fugen Sie den Gorgonzola in kleinen Stiicken hinzu.

Entfernen Sie die Haut der Salsiccia, zerpfliicken Sie sie und verteilen Sie die Stickchen auf
der Pizza.

Schieben Sie die Pizza mit den Pizzaschiebern in den Backofen, ohne sie zu salzen oder Ol
hinzuzufligen.

Backen Sie die Pizza 4-5 Minuten.

8.6 Marinara
Zutaten fiir 4 Personen
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2 Dosen geschdlte Tomaten
2 Essloffel Oregano

2 Knoblauchzehen
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* natives Olivendl extra
* Salz und Pfeffer

ubereitung
Lassen Sie die geschdalten Tomaten abtropfen und zerkleinern Sie sie.

Den Knoblauch in diinne Scheiben schneiden.

Den Teig diinn ausrollen, dabei den Rand etwas dicker lassen.
Verteilen Sie die geschdlten Tomaten, ohne den Rand zu bedecken.
Fugen Sie den Knoblauch hinzu.

Streuen Sie etwas Oregano, Salz und Pfeffer dartber.

Tréufeln Sie etwas Ol darauf.

Schieben Sie die Pizza mit den Pizzaschiebern in den Backofen und backen Sie sie 4-5 Minuten.

8.7 Mit Pilzen

Zutaten fiir 4 Personen

* 400 g Teig

* 500 g Champignons oder Steinpilze
* 2 Essloffel Petersilie

* 1 Knoblauchzehe

* 2 Dosen geschdlte Tomaten

* 100 g Mozzarella

o]

* Salz und Pfeffer

Zubereitung

1
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Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

In einer Pfanne mit etwas O, Knoblauch und Petersilie anbraten, bis sie inr Wasser abgegeben
haben.

Den Mozzarella in Scheiben schneiden.

Die geschdlten Tomaten abtropfen lassen und zerkleinern.

Den Teig diinn ausrollen, dabei einen etwa 2 cm breiten Rand lassen.
Verteilen Sie die geschdlten Tomaten und den Mozzarella.

Die Pilze hinzufugen.

Mit etwas Ol betréufeln und mit den Pizzaschiebern in den Ofen schieben.

Backen Sie die Pizza 4-5 Minuten.
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8.8 Mit Artischocken und rohem Schinken

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Teig

100 g roher Parmaschinken

1 Tasse Tomatensauce

100 g Pizza-Mozzarella

2 Artischocken

o]

Salz

1 Zitronenspalte (fir das Wasser)

Zubereitung
1.

N o o M~ w N

Die Artischocken putzen, dabei harte Bldatter sowie die Spitze entfernen. Die Artischocken
waschen, in diinne Scheiben schneiden und in Wasser mit Zitrone legen.

Den Mozzarella in Stiickchen schneiden.

Den Teig ausrollen.

Sauce, Mozzarella und die gut abgetropften Artischocken darauf verteilen.

Etwas Ol darauftréufeln.

Die Pizza mit den Pizzaschiebern in den Backofen schieben und 4-5 Minuten backen.

Direkt nach dem Backen den rohen Schinken darauflegen und servieren.

8.9 Quattro Stagioni

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Teig

2 Dosen geschdlte Tomaten

200 g Mozzarella

50 g gekochter Schinken

in Ol eingelegte Artischockenherzen
in Ol eingelegte Pilze

1 Prise Oregano

* Ol
* Salz
Zubereitung
1. Die geschdlten Tomaten abtropfen lassen und zerkleinern.
2. Den Mozzarella in Scheiben schneiden.
3. Den Fettrand vom Schinken entfernen.
4. Die Artischockenherzen und die Pilze halbieren.
5. Den Teig ausrollen.

64



Mit geschalten Tomaten und Mozzarella belegen und salzen.

7. Die Pizza in 4 Teile aufteilen: einen mit Oregano, einen mit Schinken, einen mit
Artischockenherzen und einen mit Pilzen.
Mit Ol betrdufeln.
Mit den Pizzaschiebern in den Backofen schieben und 4-5 Minuten backen.

8.10 Napoli

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Teig

2 Dosen geschdlte Tomaten
150 g Pizza-Mozzarella
4-5 Sardellenfilets

1 Essloffel Oregano
Olivenadl

Salz

Zubereitung
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Die geschdlten Tomaten gut abtropfen lassen.

Den Mozzarella in Wiirfel schneiden.

Die Sardellenfilets abspllen.

Den Teig ausrollen, dabei einen etwa 2 cm breiten Rand lassen.

Die geschdlten Tomaten darauf verteilen und leicht salzen.

Den Mozzarella hinzufiigen und die Sardellen gleichmdRig darauf verteilen.
Mit reichlich Ol betréufeln.

Mit den Pizzaschiebern in den Backofen schieben und 4-5 Minuten backen.

Vor dem Servieren mit Oregano bestreuen.

8.11 Pugliese

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Teig

1 grofRe Zwiebel

60 g Pecorino

2 Dosen geschdlte Tomaten
o]

Salz

Pfeffer (optional)

Zubereitung

1.
2.

Die Zwiebel hacken.

Die geschdlten Tomaten abtropfen lassen und zerkleinern.
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Den Pecorino in Scheibchen hobeln.

Den Teig mit etwas Ol erneut durchkneten.

Den Teig ausrollen und mit etwas Mehl bestduben.

Erst die Zwiebel und dann die geschdlten Tomaten darauf verteilen.

Mit etwas Salz und Ol abschmecken.

Zum Schluss mit Pecorino (und nach Geschmack auch Pfeffer) bestreuen.

Mit den Pizzaschiebern aus Holz in den Backofen schieben und 4-5 Minuten backen.

8.12 Romana
Zutaten fiir 4 Personen

* 400 g Teig

* 2 Dosen geschdlte Tomaten
* 200 g Mozzarella

* 4 Sardellenfilets

* Kapern

* Salz

o]

Zubereitung
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Die geschdlten Tomaten abtropfen lassen und zerkleinern.

Die Kapern und Sardellen griindlich abspulen.

Die Sardellen in Stlickchen schneiden.

Den Mozzarella in Scheiben schneiden.

Den Teig diinn ausrollen dabei einen etwa 2 cm breiten Rand lassen.

Die Tomaten darauf verteilen und leicht salzen.

Die Kapern und Sardellen hinzufligen.

Mit etwas Ol betréufeln und mit den Pizzaschiebern in den Ofen schieben.

Nach 2-3 Minuten den Mozzarella hinzufiigen.

10. Noch 2 Minuten backen.

8.13 Siciliana

Zutaten fiir 4 Personen

* 500 g Teig

* 4in Salz eingelegte Sardellen
* 20 scharfe schwarze Oliven

* 1 Bund frisches Basilikum

* 1 Tasse Tomatensauce

* 100 g Mozzarella (optional)
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* Salz

Zubereitung

Den Mozzarella zerkleinern.

Mit etwas Ol betrdufeln.
5-6 Minuten backen.
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9. Technische Daten

9.1 Merkmale des Pizzaofens

Den Teig ziemlich dick ausrollen.

Die Sardellen absptilen und entgrdten.

Basilikum, Sardellen und Oliven hinzufiigen.

Mit Mehl bestauben, mit einem Tuch abdecken und beiseitestellen.

Das Basilikum waschen und die Blatter abzupfen.

Auf dem Teig zuerst den Mozzarella (falls verwendet) verteilen, dann die Tomatensauce.

Merkmal Beschreibung
Modell G10216
Temperaturregelung Bis 400 °C
Timer 8 Minuten

Mitgeliefertes Zubehor

* Aluminium-Pizzaschieber

9.2 Technische Daten

Merkmal

Beschreibung

Schutzklasse

<+

Stromversorgung AC 220-240V~50-60 Hz
Leistung 1400 W
Stromverbrauch ausgeschaltet ow

Das Gerdt wird mit dem Regler ausgeschaltet.
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10. Kundendienst

10.1 Kundendienst

Wenden Sie sich bei Fehlfunktionen, Defekten oder Fragen an den ndchstgelegenen technischen

Kundendienst.

Um das ndchstgelegene Kundendienstzentrum zu finden, wenden Sie sich bitte unter der
Telefonnummer +39 0541 694246 oder unter der E-Mail-Adresse service@trevidea.it an die
Kundendienstzentrale.

11. Entsorgung

B

68

GemdR der Richtlinie 2012/19/EU darf das Produkt nicht im Haushaltsrestmiill
entsorgt werden.

Fir die Entsorgung dieser Produkte sowie anderer Elektro- und Elektronikgerdte ist
die Besitzerin oder der Besitzer verantwortlich. Nutzen Sie dafiir die vom Staat oder
den lokalen Behérden vorgesehenen Sammelstellen.

Die korrekte Entsorgung und das Recycling helfen, potenziell negative Folgen fir die
Umwelt und die menschliche Gesundheit zu vermeiden.

Fur detailliertere Informationen zur Entsorgung wenden Sie sich bitte an die
zustdndigen Behorden, das Abfallbeseitigungsunternehmen oder den Handler, bei
dem Sie das Produkt gekauft haben.

Wenn das Produkt klein ist (Auenmaf3e unter 25 cm), kann es ohne Verpflichtung
zu einem Neukauf zum Handler zuriickgebracht oder beim Kauf eines gleichartigen
Produkts zurlickgegeben werden.
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1. Mensajes y simbolos presentes en el manual

1.1 Mensajes de seguridad
A ADVERTENCIA

Indica una situacién peligrosa que, si no se evita, puede provocar la muerte o heridas
graves.

A ATENCION

Indica una situacion peligrosa que, si no se evita, puede provocar heridas leves.

1.2 Otros mensajes

AVISO
Indica obligaciones cuyo incumplimiento puede provocar dafios en la mdquina.

1.3 Simbolos de clase de proteccion

Simbolo  Descripcion

£ Clase de proteccidn I: el aparato cuenta con un enchufe que incluye un polo
B de conexién a tierra y debe utilizarse exclusivamente en tomas de corriente
provistas de conexién a tierra.

IEI Clase de proteccidn II: el aparato cuenta con doble aislamiento, por lo que no
requiere un enchufe con conexién a tierra.




2. Advertencias de seguridad

2.1 Advertencias generales

Leer atentamente el manual de uso antes de instalar y usar el aparato. Conservar la
referencia al manual digital para posibles consultas futuras.

2.2 Advertencias para la conexion a la red eléctrica
* Conectar el aparato siguiendo las instrucciones del fabricante: una instalacién incorrecta puede
causar dafos a personas, animales o bienes.

* Comprobar que los datos de potencia mdxima indicados en la placa de caracteristicas del
aparato sean compatibles con la red eléctrica.

* Sies necesario, usar solo adaptadores, tomas multiples y alargadores conformes a las normas
de seguridad vigentes, sin superar los limites de corriente y potencia indicados.

* Mantener el cable de alimentacién alejado de superficies calientes o de objetos afilados.
* Desconectar el aparato de la red eléctrica cuando no esté en uso y antes de cualquier limpieza.
* No tirar del cable de alimentacién para desconectar la clavija.

* No usar el aparato si el cable de alimentacién o la clavija estdn dafiados o en caso de
cortocircuito.

2.3 Advertencias para la correcta colocacion
* Guardar el aparato en un lugar seco. Mantener el aparato alejado de la lluvia, la humedad, las
heladas u otras condiciones atmosféricas nocivas.
* Mantener el aparato alejado de materiales inflamables (p. €j., cortinas).
* Colocar el aparato sobre superficies sélidas, planas y estables.
* Asegurarse de que las ranuras de ventilacidn estén siempre libres.
* Durante el uso, dejar un espacio adecuado en los laterales para una correcta ventilacion.

No usar el aparato como superficie de apoyo ni como espacio para guardar objetos, alimentos,
ollas o recipientes.

2.4 Advertencias para el uso seguro del aparato

A ATENCION

Aparato con funcidn de calentamiento.

Durante el uso, algunas superficies pueden alcanzar temperaturas elevadas. Usar el
aparato con precaucion y tocar solo las superficies previstas.

* Antes de cada uso, desenrollar completamente el cable de alimentacidn.
* Este aparato no es un juguete: no debe ser utilizado por nifios, aunque sean mayores de 8 afos.

* Mantener el aparato y el cable de alimentacién fuera del alcance de los nifios menores de 8
afios.

* No dejar que el cable de alimentacién cuelgue de superficies de trabajo donde pueda ser
agarrado por un nifio.
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* Las personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o con poca
experiencia, pueden usar el aparato solo bajo supervisién o después de haber recibido
instrucciones sobre el uso seguro.

* No tocar el aparato con las manos mojadas o con los pies descalzos.

* No usar el aparato como unidad de calefaccion.

* Proteger el aparato de golpes y caidas.

* No usar el aparato con temporizadores externos o mandos a distancia.
* Usar solo piezas de repuesto y accesorios originales y compatibles.

2.5 Advertencias para el primer uso
* Antes del uso, comprobar que el aparato y todas sus partes estén en perfecto estado. En caso
de duda, no utilizarlo y dirigirse a un centro de asistencia autorizado.

* Mantener los materiales de embalaje (bolsas de pldstico, poliestireno, grapas, etc.) fuera del
alcance de los nifios. Desecharlos conforme a las normas de reciclaje selectivo.

2.6 Advertencias de uso

A ATENCION

Partes incandescentes.
Incendio.

NO dejar caer sobre la superficie de piedra materiales combustibles (p. €j., aceite, harina,
incrustaciones de masa, etc.). Si dichos materiales caen sobre la piedra, apagar el horno y
retirarlos. Si se observan llamas, apagar inmediatamente el horno, desconectar la clavija
y esperar a que todas las partes se enfrien completamente antes de retirarlos.

* Antes del uso, retirar todos los materiales del compartimento de coccién y desenrollar
completamente el cable de alimentacion.

* Introducir solo alimentos de dimensiones adecuadas para el horno.
* No introducir utensilios de metal, pldstico o papel.

* Al finalizar la coccién, abrir el horno hacia la derecha o hacia la izquierda. No abrirlo
frontalmente: sale vapor caliente.

* Manipular con cuidado los alimentos recién cocinados, podrian quemar.
* No dejar el aparato sin vigilancia cuando esté en funcionamiento.

* No tocar las partes internas del aparato durante el uso.

* Evitar que los liquidos alcancen el horno.

* No introducir objetos en las ranuras de ventilacién.

* Desconectar la clavija después del uso.

2.7 Advertencias para la limpieza
* Antes de la limpieza, desconectar la clavija y esperar a que todas las partes se enfrien
completamente.
* Limpiar la parte exterior solo con agua y una esponja.

* Limpiar la superficie de piedra refractaria solo con un pafio himedo, o usar una espdtula o la
hoja de un cuchillo para eliminar posibles residuos.
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2.8 Advertencias en caso de averias y reparaciones

En caso de averia, mal funcionamiento o cable de alimentacién dafiado, no abrir ni manipular
el aparato.

Solo el fabricante, el servicio de asistencia autorizado o el personal cualificado pueden abrir
y reparar el aparato.

Si el aparato estd averiado y no se va a reparar, hay que inutilizarlo. Para ello, cortar el cable
de alimentacién.

El incumplimiento de estas indicaciones puede comprometer la seguridad y anular la garantia.
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3. Descripcion del horno para pizza

3.1 Caracteristicas y uso

Horno eléctrico para pizza con placa de coccidn de piedra refractaria.

El material refractario cede calor de manera uniforme y absorbe la humedad de la masa durante la
cocciodn. Esto permite obtener una pizza aromdtica y crujiente, como la que se hace en los hornos de
lefia de las pizzerias. Es adecuado para cocinar tanto masas frescas como masas ya preparadas
(congeladas o precocinadas). En caso de masas frescas, el tiempo medio de coccidn es de unos
4-5 minutos. En caso de masas ya preparadas, el tiempo de coccidn es inferior al indicado por el

fabricante en el paquete.

3.2 Accesorios
El horno incluye los siguientes accesorios:
* palas de aluminio para meter y sacar del horno

4. Estructura

4.1 Descripcion de los componentes

Descripcion

A @ : te' l‘\ . Parte

Mando de la temperatura

Indicador de funcionamiento

Mando del temporizador

Patas traseras

o U1 AW N|R

Pata delantera

Asas
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4.2 Mando de la temperatura

Parte |Descripcion
A Apagado
B Funcién de mantenimiento del
calor
c Funcién «pinsa»
D Funcién pizza
E Temperatura mdxima

5. Funcionamiento

5.1 Precalentamiento

Antes de introducir los alimentos, precalentar el horno vacio y con tapa cerrada durante
unos minutos:

1. Conectar el enchufe a la toma de corriente.

2. Ajustar el mando de temperatura a la funcién «pinsa» o pizza.
v/ Elindicador de funcionamiento se ilumina.
Cuando se apaga el indicador, el horno estard listo para cocinar.

6. Coccidon

6.1 Cémo cocinar pizza o «pinsa»

Nota: Si la pizza o la «pinsa» estd congelada, primero dejarla descongelar a temperatura
ambiente durante el tiempo indicado en el paquete.

1. Enharinar las palas, colocar la pizza o la «pinsa» sobre la paleta, afiadir los eventuales
ingredientes si se desea y hornear.

A NSNS NO dejar caer los condimentos (por ejemplo, aceite, tomate, mozzarella, etc.)

sobre la placa de piedra, ya que la piedra los absorbe.

2. Retirar las palas y cerrar la tapa.
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Con el mando correspondiente, ajustar la temperatura para la funcién pizza o «pinsa».

4. Ajustar el mando del temporizador para el tiempo de coccién deseado.

Nota: Cuando suena el temporizador, el horno no se apaga, sino que sigue cocinando.
5. Comprobar periédicamente cémo va la coccidn.
Nota: Durante la coccidn, el indicador de funcionamiento se ilumina y se apaga.

6. Cuando la pizza o la «pinsa» estd lista, sacarla con las palas.

Dejar la tapa abierta durante unos 2 minutos entre cada coccion.

6.2 Cémo cocinar los alimentos

En este horno también se pueden cocinar otros alimentos, como pescado, verduras, pollo, etc.
A continuacién explicamos cémo hacerlo:

1. Colocar los alimentos en un recipiente de aluminio adecuado.

2. Introducir los alimentos en el horno y cerrar la tapa.

Nota: Durante la coccidn, el indicador de funcionamiento se ilumina y se apaga.

3. Ajustar el mando del temporizador para el tiempo de coccién deseado.

Nota: Cuando suena el temporizador, el horno no se apaga, sino que sigue cocinando.

4. Comprobar periédicamente cémo va la coccion.

Cuando el plato estd listo, sacar el recipiente con unos guantes de cocina.

7. Limpieza

7.1 Indicaciones para la limpieza

A\ ADVERTENCIA

No sumergir en agua y evitar salpicaduras de agua u otros liquidos.

* Desconectar la clavija de la toma de corriente y dejar que el aparato se enfrie antes de iniciar
la limpieza.

* Usar agua y un pafio suave para limpiar el exterior del aparato.
* NO utilizar agua ni detergentes para limpiar el interior del aparato.
* NO lavar las palas en lavavadijillas.

7.2 Limpieza de la piedra refractaria
Es normal que, con el uso, la piedra refractaria se oscurezca.
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Después del uso, basta con limpiarla con un pafio humedo o la rasqueta o un cuchillo para eliminar
eventuales incrustaciones.

8. Recetas de pizza

8.1 Masa base para pizza
Ingredientes para 500 g de masa:
* 300 g de harina
* 25 g de levadura de cerveza
* Una pizca de sal
* Un vaso de agua templada
Instrucciones
1. Colocar la harina sobre la superficie de trabajo, hacer un hueco en el centro en forma de volcdn
y afladir una cucharadita rasa de sal fina.
2. Desmenuzar la levadura fresca en un vaso poco lleno de agua tibia, afadirla poco a poco al
centro del volcdn de harina y amasar.
v~ Al principio la masa es bastante blanda y pegajosa; después se vuelve mds firme y eldstica
hasta formar una bola.
3. Batir varias veces la masa contra la superficie de trabajo y presionarla con las muiecas para
que quede lisa y homogénea.
v/ Cuando la masa se despega fdcilmente de las manos y de la superficie, ya estd lista.

4. Formar una bola, hacerle un corte en cruz, cubrirla con un pafio de cocina y dejarla fermentar
en un lugar templado.

5. Dejar reposar durante unas 2 horas para que la masa doble su volumen. La fermentaciéon
requiere menos tiempo en ambientes mds cdlidos y humedos.
v/ La masa se puede amasar de nuevo durante unos minutos con un poco de aceite y usarla
enseguida o bien congelarla.

Para congelar la masa, envolverla con film transparente para alimentos y guardarla en el
congelador.

Para usar la masa congelada, descongelarla a temperatura ambiente y amasarla de nuevo durante
5 minutos con un poco de aceite.

8.2 Pizza margarita
Ingredientes para 4 personas
* 400 g de masa
* 2 latas de 250 g de tomates pelados
* 200 g de mozzarella para pizza
* Aceite al gusto
* Sal al gusto.

77



Procedimiento

© N O O M~ W NP

Escurrir bien los tomates pelados y trocearlos.

Cortar la mozzarella en rodajas finas.

Extender la masa de manera uniforme.

Distribuir los tomates dejando un borde de unos 3 cm.

Echar sal y afiadir un chorrito de aceite.

Hornear usando las palas.

Pasados 2-3 minutos, afiadir la mozzarella y otro chorrito de aceite.

Dejar que se cocine otros 2 minutos.

8.3 Caprichosa

Ingredientes para 4 personas

400 g de masa

2 latas de tomates pelados

200 g de mozzarella

10 alcachofas pequefias en aceite
10 aceitunas negras

Setas en aceite, al gusto

Aceite al gusto

Sal y pimienta al gusto.

Procedimiento
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Extender la masa.

Escurrir y desmenuzar los tomates pelados con un tenedor.
Cortar la mozzarella en rodajas finas.

Cortar por la mitad las alcachofas pequefas y las setas.

Deshuesar las aceitunas.

Repartir sobre la masa los tomates, la mozzarella, las alcachofas, las setas y las aceitunas.

Sazonar con sal y pimienta y afladir un chorrito de aceite.

Introducir en el horno con las palas y hornear durante 4-5 minutos.

8.4 Jamoén y setas
Ingredientes para 4 personas
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400 g de masa

2 latas de tomates pelados
3 lonchas de jamdn dulce
Unas 10 setas en aceite
100 g de mozzarella



* Aceite al gusto
* Sal al gusto

Procedimiento

Escurrir y trocear los tomates.

Picar la mozzarella.

Cortar las setas por la mitad.

Cortar el jamén en tiras.

Extender la masa.

Repartir los tomates y la mozzarella.
Afadir un chorrito de aceite y salar.

Afadir el jamédn y, por Ultimo, las setas.
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Introducir en el horno con las palas y hornear durante 4-5 minutos.

8.5 Gorgonzola y salchicha
Ingredientes para 4 personas

* 350 g de masa

* 2 tazas de salsa de tomate

* 150 g de gorgonzola

* 150 g de salchicha

Procedimiento
Extender la masa hasta que quede muy fina.

Repartir el tomate dejando un borde de unos 2 dedos.
Afadir el gorgonzola cortado en trocitos.
Quitar la piel de la salchicha, desmenuzarla y repartirla por encima.

Hornear con las palas, sin poner sal ni aceite.

o o0 A W N

Cocinar durante 4-5 minutos.

8.6 A la marinera
Ingredientes para 4 personas
* 400 g de masa
* 2 latas de tomates pelados
* 2 cucharadas de orégano
* 2 dientes de gjo
* Aceite de oliva virgen extra al gusto
* Saly pimienta al gusto.

Procedimiento
1. Escurrir y trocear los tomates.
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Cortar el ajo en Idminas finas.

Extender la masa hasta que quede muy fina, dejando el borde ligeramente mds grueso.
Repartir los tomates sin que cubran el borde.

Afiadir el gjo.

Espolvorear con orégano, sal y pimienta.

Echar un chorrito de aceite.

Introducir en el horno con las palas y hornear durante 4-5 minutos.

8.7 Con setas
Ingredientes para 4 personas

* 400 g de masa

* 500 g de champifiones o boletus
* 2 cucharadas de perejil

* 1 diente de djo

* 2 latas de tomates pelados

* 100 g de mozzarella

* Aceite al gusto

* Saly pimienta al gusto.

Procedimiento
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Limpiar y corta las setas en rodajas.

Rehogarlas en una sartén con un poco de aceite, ajo y perejil hasta que pierdan el agua.
Cortar la mozzarella en rodajas finas.

Escurrir y trocear los tomates.

Extender la masa hasta que quede fina, dejando un borde de unos 2 cm.

Repartir los tomates y la mozzarella.

Afadir las setas.

Echar un chorrito de aceite y hornear con la palas.

Cocinar durante 4-5 minutos.

8.8 Con alcachofas y jamén serrano
Ingredientes para 4 personas

* 400 g de masa

* 100 g de jamdn serrano tipo Parma
* 1 taza de salsa de tomate

* 100 g de mozzarella para pizza

* 2 alcachofas

* Aceite al gusto
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* Sal al gusto.
* 1 gajo de limdn (para el agua)
rocedimiento

Limpiar las alcachofas quitdndoles las hojas duras y la punta. Lavarlas, cortarlas finas y
ponerlas en agua con limén.

Cortar la mozzarella en trocitos.

Extender la masa.

Repartir la salsa, la mozzarella y las alcachofas bien secadas.
Afadir un chorrito de aceite.

Introducir en el horno con las palas y hornear durante 4-5 minutos.

Recién sacada del horno, afiadir el jamdn y servirla.

8.9 Cuatro estaciones
Ingredientes para 4 personas

* 500 g de masa

* 2 latas de tomates pelados

* 200 g de mozzarella

* 50 g de jamén dulce

* Alcachofitas en aceite, al gusto
* Setas en aceite, al gusto

* 1 pizca de orégano

* Aceite al gusto

* Sal al gusto.

Procedimiento

©
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Escurrir y trocear los tomates.

Cortar la mozzarella en rodajas finas.

Quitar la grasa del jamdn.

Cortar por la mitad las alcachofas pequefias y las setas.
Extender la masa.

Cubrir con tomates y mozzarella y salar.

Dividir mentalmente la pizza en cuatro partes: una con orégano, otra con jamon, otra con
alcachofas y otra con setas.

Alifar con aceite.

Introducir en el horno con las palas y hornear durante 4-5 minutos.
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8.10 Napolitana
Ingredientes para 4 personas

* 400 g de masa

* 2 latas de tomates pelados

* 150 g de mozzarella para pizza

* 4-5 filetes de anchoa

* 1 cucharada de orégano

* Aceite de oliva al gusto

* Sal al gusto.

Procedimiento

1. Escurrir bien los tomates.

2. Cortar la mozzarella en dados.

3. Lavar los filetes de anchoa.

4. Extender la masa dejando un borde de unos 2 cm.

5. Repartir los tomates y echarles sal con moderacion.

6. Afadir la mozzarella y colocar las anchoas por encima de forma uniforme.
7. Alifiar con abundante aceite.

8. Introducir en el horno con las palas y hornear durante 4-5 minutos.

9. Antes de servir, espolvorear con orégano.

8.11 De Apulia

Ingredientes para 4 personas
* 400 g de masa
* 1 cebolla grande
* 60 g de queso Pecorino
* 2 latas de tomates pelados
* Aceite al gusto
* Sal al gusto.
* Pimienta (opcional)
Procedimiento
Picar la cebolla.

Escurrir y trocear los tomates.
Rallar el queso Pecorino en escamas gruesas.
Amasar de nuevo la masa con un poco de aceite.

Extenderla y espolvorear un poco de harina por encima.

o oM W NP

Repartir la cebolla y, a continuacién, los tomates.
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7. Echar sal y afiadir un chorrito de aceite.

8. Afadir el queso Pecorino (y pimienta, si se desea).

9. Introducir en el horno con las palas de madera y hornear durante 4-5 minutos.
8.12 Romana

Ingredientes para 4 personas

* 400 g de masa

* 2 latas de tomates pelados
* 200 g de mozzarella

* 4 filetes de anchoa

* Alcaparras al gusto

* Sal al gusto.

* Aceite al gusto

Procedimiento
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1

Escurrir y trocear los tomates.

Lavar bien las alcaparras y las anchoas.

Cortar las anchoas en trocitos.

Cortar la mozzarella en rodajas finas.

Extender la masa hasta que quede fina, dejando un borde de 2 cm.
Repartir el tomate y echarle un poco de sal.

Afadir alcaparras y anchoas.

Echar un chorrito de aceite y hornear con la palas.

Pasados 2 o 3 minutos, afiadir la mozzarella.

0. Dejar que se cocine otros 2 minutos.

8.13 Siciliana

Ingredientes para 4 personas

* 500 g de masa

* 4 anchoas saladas

* 20 aceitunas negras picantes
* 1 manojito de albahaca fresca
* 1 taza de salsa de tomate

* 100 g de mozzarella (opcional)
* Aceite al gusto

* Sal al gusto.

Procedimiento

1

. Extender la masa de manera que quede bastante gruesa.
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Lavar y desraspar las anchoas.
Lavar y separar las hojas de albahaca.

Picar la mozzarella.

Afadir albahaca, anchoas y aceitunas.

Alifiar con un chorrito de aceite.

© 0o N O O M W N

Cocinar durante 5-6 minutos.

9. Datos técnicos

Espolvorear con haring, cubrirla con un pafio y apartarla.

Repartir primero la mozzarella (si se utiliza) sobre la masay, a continuacidn, la salsa de tomate.

9.1 Caracteristicas del horno para pizza

Caracteristica

Descripcion

Accesorios incluidos

Modelo G10216
Regulacién de temperatura Hasta 400°
Temporizador 8 minutos

* palas de aluminio

9.2 Caracteristicas eléctricas

Caracteristica

Descripcion

Clase de proteccion

+

Alimentacién

AC 220-240V~50-60 Hz

Potencia

Consumo en modo apagado

1400 W

ow
El aparato se apaga con el mando.

10. Asistencia

10.1 Servicio de asistencia

En caso de mal funcionamiento o averia, o para obtener informacién, contactar con el servicio de

asistencia técnica mds cercano.
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Para conocer el centro de asistencia mds cercano, contactar con el responsable de Centros de
Asistencia en el nimero de teléfono +39 0541 694246 o en la direcciéon de correo electrénico
service@trevidea.it .

11. Eliminacion

Tal y como establece la Directiva Europea 2012/19/UE, no desechar el producto
junto con los residuos urbanos no clasificados.

Es responsabilidad del propietario eliminar tanto estos productos como los demds
aparatos eléctricos y electrénicos a través de los puntos de recogida especificos
indicados por el gobierno o por los organismos publicos locales.

La eliminacién correcta y el reciclaje ayudardn a prevenir consecuencias
potencialmente negativas para el medio ambiente y para la salud humana.

Para recibir informacién mds detallada sobre la eliminacién, contactar con los
organismos publicos competentes, el servicio de eliminacién de residuos o el
representante al que se adquirié el producto.

Si el producto es de pequefio tamafio (dimensiones exteriores inferiores a 25 cm),
es posible devolverlo al revendedor sin obligacién de realizar una nueva compra, o
bien devolverlo al adquirir un producto equivalente.
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1. Mensagens e simbolos presentes no manual

1.1 Mensagens de seguranca
A ADVERTENCIA

Indica uma situagdo perigosa que, se ndo for evitada, pode ser fatal ou causar lesdes

graves.

A ATENCAO

Indica uma situagdo perigosa que, se ndo for evitada, pode causar lesdes ligeiras.

1.2 Outras mensagens

AVISO

Indica obrigacdes que, se ndo forem cumpridas, podem causar danos na mdquina.

1.3 Simbolos classe de protecdo

Simbolo

Descrigdo

L

Classe de protecdo I: o aparelho possui uma ficha que inclui o terminal de
ligagdo & terra e é usado exclusivamente nas tomadas com ligagdo & terra.

(]

Classe de protecdo Il: o aparelho tem duplo isolamento e ndo necessita de ficha
com ligacgdo a terra.
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2. Adverténcias de seguranca

2.1 Adverténcias gerais

Ler atentamente o manual de utilizagdo antes de instalar e utilizar o aparelho. Conservar
a referéncia ao manual digital para eventuais consultas futuras.

2.2 Adverténcias para a ligacdo a rede elétrica
* Ligar o aparelho seguindo as instrugdes do fabricante: uma instalagdo incorreta pode causar
danos a pessoas, animais ou bens.

* Verificar se os dados de poténcia méxima indicados na placa de caracteristicas do aparelho
sdo compativeis com a rede elétrica.

* Se necessdrio, utilizar apenas adaptadores, tomadas multiplas e extensdes em conformidade
com as normas de seguranga em vigor, sem ultrapassar os limites de corrente e de poténcia
indicados.

* Manter o cabo de alimentagdo afastado de superficies quentes ou de objetos cortantes.

* Desligar o aparelho da rede elétrica quando ndo estiver a ser utilizado e antes de qualquer
limpeza.

* Ndo puxar pelo cabo de alimentagdo para desligar a ficha.

* Ndo utilizar o aparelho se o cabo de alimentagdo ou a ficha estiverem danificados ou em caso
de curto-circuito.

2.3 Adverténcias para o posicionamento correto
* Guardar o aparelho num local seco. Manter o aparelho afastado de chuva, humidade, geada
ou outras condigGes atmosféricas prejudiciais.
* Manter o aparelho afastado de materiais inflamdveis (por exemplo, cortinas).
* Colocar o aparelho sobre superficies sélidas, planas e estdveis.
* Certificar-se de que os orificios de ventilacdo estdo sempre desobstruidos.
* Durante a utilizagdo, deixar espaco suficiente nas laterais para uma ventilacdo adequada.

* Ndo utilizar o aparelho como superficie de apoio, nem como espaco para guardar objetos,
alimentos, tachos ou recipientes.

2.4 Adverténcias para uma utilizagdo segura do aparelho

A ATENCAO

Aparelho equipado com funcdo de aquecimento.

Durante a utilizacdo, algumas superficies podem atingir temperaturas elevadas. Utilizar o
aparelho com cuidado e tocar apenas nas superficies previstas.

* Antes de cada utilizagdo, desenrolar completamente o cabo de alimentagdo.

* Este aparelho ndo é um brinquedo: ndo deve ser utilizado por criangas, mesmo com mais de
8 anos.

* Manter o aparelho e o cabo de alimentacdo fora do alcance das criangas com menos de 8 anos.
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* Ndo deixar o cabo de alimentagdo pendurado em bancadas onde possa ser agarrado por uma
crianga.

* As pessoas com capacidades fisicas, sensorigis ou mentais reduzidas, ou com pouca
experiéncia, podem utilizar o aparelho apenas sob supervisdo ou depois de receberem
instru¢es sobre uma utilizagdo segura.

* Ndo tocar no aparelho com as mdos molhadas ou com os pés descalgos.

* Ndo utilizar o aparelho como unidade de aquecimento.

* Proteger o aparelho de impactos e quedas.

* Ndo utilizar o aparelho com temporizadores externos ou comandos ¢ distancia.
* Utilizar apenas pecas de substituicdo e acessdrios originais e compativeis.

2.5 Adverténcias para a primeira utilizacdo

* Antes da utilizagdo, verificar se o aparelho e todas as suas pecas estdo intactas. Em caso de
duvida, ndo utilizar o aparelho e contactar um centro de assisténcia autorizado.

* Manter os materiais da embalagem (sacos de pldstico, esferovite, agrafos, etc.) fora do alcance
das criancas. Elimind-los de acordo com as normas de recolha diferenciada.

2.6 Adverténcias de utilizacdo

A ATENCAO

Pecas quentes.

Incéndio.

NAO deixar cair sobre a placa de pedra materiais combustiveis (por exemplo, éleo, farinha,
residuos de massa incrustados, etc.). Se esses materiais cairem sobre a pedra, desligar o
forno e remové-los. Se detetar chamas, desligar imediatamente o forno, desligar a ficha
da tomada e aguardar o arrefecimento completo de todas as partes antes de as remover.

* Antes da utilizagdo, retirar todos os materiais do compartimento de cozedura e desenrolar
completamente o cabo de alimentagdo.

* Introduzir apenas alimentos de dimensdes adequadas ao forno.

* Ndo introduzir utensilios de metal, pldstico ou papel.

* No final da cozedura, abrir o forno para a direita ou para a esquerda. Ndo abrir frontalmente:
sai vapor quente.

* Manusear com cuidado os alimentos acabados de cozinhar, pois podem queimar.

* Ndo deixar o aparelho sem supervisdo quando estiver em funcionamento.

* Ndo tocar nas partes internas do aparelho durante a utilizagdo.

* Evitar que os liquidos atinjam o forno.

* Ndo introduzir objetos nos orificios de ventilagdo.

* Desligar a ficha da tomada apds a utilizagdo.
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2.7 Adverténcias de limpeza
* Antes da limpeza, desligar a ficha da tomada e aguardar o arrefecimento completo de todas
as partes.
* Limpar a parte exterior apenas com dgua e uma esponja.

* Limpar a placa de pedra refratdria apenas com um pano himido ou utilizar uma espdtula ou
a lémina de uma faca para remover eventuais residuos.

2.8 Adverténcias em caso de avarias e reparacoes
* Em caso de avaria, mau funcionamento ou cabo de alimentagdo danificado, ndo abrir nem
mexer no aparelho.

* S6 o fabricante, o servico de assisténcia autorizado ou pessoal qualificado podem abrir e
reparar o aparelho.

* Se o aparelho estiver avariado e ndo se pretender repard-lo, deve tornd-lo inutilizdvel. Para o
fazer, cortar o cabo de alimentagdo.

* O incumprimento destas indicagdes pode comprometer a seguranca e anular a garantia.
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3. Descricdo do forno de pizza

3.1 Caracteristicas e utilizacdo
Forno elétrico para pizza com placa de cozinhar em pedra refratdria.

O material refratdrio liberta o calor uniformemente e absorve a humidade da massa durante a
cozedura. Isto permite obter uma pizza aromdtica e estaladica, como a obtida nos fornos a lenha
das p|zzur|qs E indicado para cozer tanto massas frescas como massas j& prontas (congeladas
ou pré-cozidas). Para massas frescas, o tempo médio de cozedura € de cerca de 4-5 minutos. Para
massas jd prontas, o tempo de cozedura € inferior ao indicado pelo fabricante na embalagem.

3.2 Acessorios
O forno é fornecido com os seguintes acessorios:
* pds em aluminio para colocar e retirar do forno

4. Estrutura

4.1 Descrigdo dos componentes

Peca Descricdo

Manfipulo de temperatura

N

Indicador luminoso de
funcionamento

Manipulo temporizador

Pés traseiros

Pé dianteiro

o 0|~ W

Pegas
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4.2 Manipulo de temperatura

Peca Descrigdo

A Desligado

Fungdo de manter quente

Funcdo pinsa

Funcdo pizza

m O 0O W

Temperatura méxima

5. Funcionamento

5.1 Preaquecimento

Antes de introduzir os alimentos, preaquecer o forno vazio e com a tampa fechada durante alguns
minutos:

1. Ligar a ficha & tomada elétrica.

2. Ajustar o manipulo de temperatura para a fungdo pinsa ou pizza.
v/ O indicador luminoso de funcionamento acende-se.
Quando o indicador luminoso se apagar, o forno estd pronto para a cozedura.

6. Cozedura

6.1 Como cozer a pizza ou a pinsa

Nota: Se a pizza ou a pinsa estiver congelada, descongeld-la primeiro & temperatura ambiente
durante o tempo indicado na embalagem.

1. Enfarinhar as pds e, em seguida, colocar a pizza ou a pinsa nas pds, eventualmente
condimentd-la e introduzi-la no forno.

A NI X6) N 20 deixar cair ingredientes (p. ex. azeite, tomate, mozzarella, etc.) na placa

de pedra, porque a pedra os absorve.

2. Retirar as pds e fechar a tampa.
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Através do manipulo préprio, ajustar a temperatura para a fungdo pizza ou pinsa.

4. Ajustar o manipulo temporizador para o tempo de cozedura pretendido.

Nota: Quando o temporizador tocar, o forno ndo se desliga, mas continua a cozer.
5. Verificar periodicamente a cozedura.
Nota: Durante a cozedura, o indicador luminoso de funcionamento acende-se e apaga-se.

6. Quando a pizza ou a pinsa estiver pronta, retird-la com as pds.

Deixar a tampa aberta durante cerca de 2 minutos entre uma cozedura e outra.

6.2 Como cozer outros alimentos

Neste forno, é possivel cozer também outros alimentos, como peixe, legumes, frango, etc. Eis
como proceder:

1. Colocar os alimentos num recipiente préprio de aluminio.

2. Introduzir os alimentos no forno e fechar a tampa.

Nota: Durante a cozedura, o indicador luminoso de funcionamento acende-se e apaga-se.

3. Ajustar o manipulo temporizador para o tempo de cozedura pretendido.

Nota: Quando o temporizador tocar, o forno ndo se desliga, mas continua a cozer.

4. Verificar periodicamente a cozedura.

Quando o prato estiver cozido, retirar o recipiente com uma luva de cozinha.

7. Limpeza

7.1 Indicagoes para a limpeza

A\ ADVERTENCIA

Ndo mergulhar em dgua e evitar salpicos de dgua ou de outros liquidos.

* Desligar a ficha da tomada elétrica e deixar o aparelho arrefecer antes de iniciar a limpeza.
* Utilizar dgua e um pano macio para limpar o exterior do aparelho.

* NAO utilizar dgua nem detergentes para limpar o interior do aparelho.

* NAO lavar as pds na mdquina de lavar loica.

7.2 Limpeza da pedra refratdria
E normal que, com a utilizacdo, a pedra refratdria fique mais escura.
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Apds a utilizagdo, basta limpd-la com um pano hdmido ou utilizar uma espdtula ou a IGmina de
uma faca para remover eventuais incrustacdes.

8. Receitas de pizza

8.1 Massa base para pizza
Ingredientes para 500 g de massa:
* 300 g de farinha
* 25 g de fermento de cerveja
* Uma pitada de sal
* Um copo de dgua morna
Instrucoes
1. Colocar a farinha no plano de trabalho, fazer uma cavidade ao centro para formar o chamado
«monte» e adicionar uma colher de chd rasa de sal fino.
2. Esfarelar o fermento de cerveja num copo mal cheio de dgua quente, adiciond-lo pouco a pouco
ao centro do monte de farinha e amassar.
v’ No inicio, a massa fica bastante mole e pegajosa; depois, vai ficando mais firme e eldstica
até formar uma bola.
3. Bater a massa vdrias vezes no plano de trabalho, pressiond-la com os pulsos, de modo a tornd-
la lisa e homogénea.
v/ Quando a massa se soltar facilmente das mdos e do plano de trabalho, estd pronta.

4. Formar uma bola, fazer um corte em cruz, cobrir com um pano de cozinha e deixar levedar
num local morno.

5. Deixar repousar durante cerca de 2 horas para permitir que a massa dobre de volume. A
levedagdo demora menos tempo em ambientes mais quentes e humidos.

v/ A massa pode ser amassada novamente durante alguns minutos com um pouco de azeite e
utilizada de imediato ou ent&o congelada.

Para congelar a massa, envolvé-la em pelicula aderente para alimentos e guardd-la no congelador.

Para utilizar a massa congelada, descongelar & temperatura ambiente e amassar novamente
durante 5 minutos com um pouco de azeite.

8.2 Pizza Margherita
Ingredientes para 4 pessoas
* 400 g de massa
* 2 latas de 250 g de tomate pelado
* 200 g de mozzarella para pizza
* Azeite q.b.
* Sal g.b.
Procedimento
1. Escorrer bem o tomate pelado e desfazé-lo em pedagos.
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Cortar a mozzarella em fatias.

Estender a massa de forma uniforme.

Distribuir o tomate pelado, deixando uma borda de cerca de 3 cm.
Temperar com sal e adicionar um fio de azeite.

Introduzir no forno utilizando as pds.

Apds 2-3 minutos, adicionar a mozzarella e outro fio de azeite.

Cozer mais 2 minutos.

8.3 Caprichosa

Ingredientes para 4 pessoas

* 400 g de massa

* 2 latas de tomate pelado
* 200 g de mozzarella

* 10 alcachofras em azeite
* 10 azeitonas pretas

* Cogumelos em azeite g.b.
* Azeite q.b.

* Sal e pimenta g.b.

Procedimento

o 00 M W NP

N

Estender a massa.

Escorrer e desfazer o tomate pelado com um garfo.
Cortar a mozzarella em fatias.

Cortar as alcachofras e os cogumelos ao meio.
Retirar o caroco ds azeitonas.

Distribuir sobre a massa o tomate pelado, a mozzarella, as alcachofras, os cogumelos e as
azeitonas.

Temperar com sal e pimenta e adicionar um fio de azeite.

Introduzir no forno com as pds e cozer durante 4-5 minutos.

8.4 Fiambre e cogumelos
Ingredientes para 4 pessoas

* 400 g de massa

* 2 latas de tomate pelado

* 3fatias de fiambre

* Cerca de 10 cogumelos em azeite
* 100 g de mozzarella

* Azeite q.b.

* Sal g.b.
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Procedimento
Escorrer e desfazer o tomate pelado.

Picar a mozzarella.

Cortar os cogumelos ao meio.

Cortar o fiambre em tiras.

Estender a massa.

Distribuir o tomate pelado e a mozzarella.
Adicionar um fio de azeite e temperar com sal.

Juntar o fiambre e, por fim, os cogumelos.

© 0o N O O M W NP

Introduzir no forno com as pds e cozer por 4-5 minutos.

8.5 Gorgonzola e salsicha
Ingredientes para 4 pessoas

* 350 g de massa

* 2 chdvenas de molho de tomate
* 150 g de gorgonzola

* 150 g de salsicha

Procedimento
Estender a massa até ficar bem fina.

Distribuir o tomate, deixando uma borda de cerca de 2 dedos.
Adicionar o gorgonzola cortado em pedagos.
Retirar a pele da salsicha, esfareld-la e distribui-la por cima.

Introduzir no forno com as pds, sem temperar com sal nem adicionar azeite.

o M W NP

Cozer durante 4-5 minutos.

8.6 A marinara
Ingredientes para 4 pessoas
* 400 g de massa
* 2 latas de tomate pelado
* 2 colheres de sopa de orégdos
* 2 dentes de alho
* Azeite virgem extra q.b.
* Sal e pimenta g.b.
Procedimento
1. Escorrer e desfazer o tomate pelado.

2. Cortar o alho em fatias finas.

3. Estender a massa até ficar bem fina, deixando a borda ligeiramente mais espessa.
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Distribuir o tomate pelado sem cobrir a borda.
Adicionar o alho.

Polvilhar com orégdos, temperar com sal e pimenta.
Regar com um fio de azeite.

Introduzir no forno com as pds e cozer por 4-5 minutos.

8.7 Com cogumelos
Ingredientes para 4 pessoas

* 400 g de massa

* 500 g de cogumelos champignon ou porcini
* 2 colheres de sopa de salsa

* 1 dente de alho

* 2 latas de tomate pelado

* 100 g de mozzarella

* Azeite q.b.

* Sal e pimenta g.b.

Procedimento
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Limpar e fatiar os cogumelos.

Salted-los numa frigideira com um pouco de azeite, alho e salsa, até perderem a dgua.
Cortar a mozzarella em fatias.

Escorrer e desfazer o tomate pelado.

Estender a massa até ficar fina, deixando uma borda de cerca de 2 cm.

Distribuir o tomate pelado e a mozzarella.

Adicionar os cogumelos.

Regar com um fio de azeite e introduzir no forno com as pds.

Cozer durante 4-5 minutos.

8.8 Com alcachofras e presunto cru
Ingredientes para 4 pessoas

* 400 g de massa

* 100 g de presunto cru tipo Parma
* 1 chdvena de molho de tomate

* 100 g de mozzarella para pizza

* 2 alcachofras

* Azeite q.b.

* Sal g.b.

* 1 rodela de limdo (para a dgua)
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Procedimento

1. Limpar as alcachofras, retirando as folhas duras e a ponta. Lavd-las, cortd-las em fatias finas
e colocd-las em dgua com limdo.

Cortar a mozzarella em pedacos.

Estender a massa.

Distribuir o molho, a mozzarella e as alcachofras bem escorridas.
Adicionar um fio de azeite.

Introduzir no forno com as pds e cozer por 4-5 minutos.
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Assim que sair do forno, adicionar o presunto e servir.

8.9 Quatro estacoes
Ingredientes para 4 pessoas
* 500 g de massa
* 2 latas de tomate pelado
* 200 g de mozzarella
* 50 g de presunto cozido
* Alcachofras em azeite g.b.
* Cogumelos em azeite g.b.
* 1 pitada de orégdos
* Azeite q.b.
* Sal g.b.
Procedimento
Escorrer e desfazer o tomate pelado em pedacos.

Cortar a mozzarella em fatias.

Retirar a gordura do fiambre.

Cortar as alcachofras e os cogumelos ao meio.
Estender a massa.

Cobrir com tomate pelado e mozzarella e temperar com sal.

N o o~ w N e

Dividir idealmente a pizza em 4 partes: uma com orégdos, uma com fiambre, uma com
alcachofras e uma com cogumelos.

©

Temperar com azeite.

Introduzir no forno com as pds e cozer durante 4-5 minutos.

8.10 Napolitana
Ingredientes para 4 pessoads

* 400 g de massa

* 2 latas de tomate pelado

* 150 g de mozzarella para pizza
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* 4-5 filetes de anchova

* 1 colher de sopa de orégdos
* Azeite q.b.

* Sal g.b.

Procedimento
Escorrer bem o tomate pelado.

Cortar a mozzarella em cubos.

Lavar os filetes de anchova.

Estender a massa deixando uma borda de cerca de 2 cm.

Distribuir o tomate pelado e temperar com sal moderadamente.
Adicionar a mozzarella e dispor as anchovas por cima de forma regular.
Temperar com bastante azeite.

Introduzir no forno com as pds e cozer durante 4-5 minutos.
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Antes de servir, polvilhar com orégdos.

8.11 Pugliese

Ingredientes para 4 pessoas

* 400 g de massa

* 1 cebola grande

* 60 g de pecorino

* 2 latas de tomate pelado

* Azeite q.b.

* Sal g.b.

* Pimenta (opcional)
Procedimento
Picar a cebola.
Escorrer e desfazer o tomate pelado.
Ralar o pecorino em lascas grossas.
Amassar novamente a massa com um pouco de azeite.
Estendé-la e polvilhd-la com um pouco de farinha.
Distribuir a cebola e, em seguida, o tomate pelado.
Temperar com sal e adicionar um fio de azeite.

Finalizar com o pecorino (e pimenta, se desejar).
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Introduzir no forno com as pds de madeira e cozer durante 4-5 minutos.
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8.12 Romana
Ingredientes para 4 pessoas

400 g de massa

2 latas de tomate pelado
200 g de mozzarella

4 filetes de anchova
Alcaparras g.b.

Sal g.b.

Azeite q.b.

Procedimento
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Escorrer e desfazer o tomate pelado.

Lavar bem as alcaparras e as anchovas.

Cortar as anchovas em pedagos.

Cortar a mozzarella em fatias.

Estender a massa até ficar fina, deixando uma borda de 2 cm.
Distribuir o tomate e temperar com pouco sal.

Adicionar alcaparras e anchovas.

Regar com um fio de azeite e introduzir no forno com as pds.

Apds 2-3 minutos, adicionar a mozzarella.

10. Cozer mais 2 minutos.

8.13 Siciliana

Ingredientes para 4 pessoas

500 g de massa

4 anchovas salgadas

20 azeitonas pretas picantes

1 molho de manjericdo fresco
1 chdvena de molho de tomate
100 g de mozzarella (opcional)
Azeite q.b.

Sal g.b.

Procedimento
1.

2
3.
4

100

Estender a massa até ficar bastante espessa.
Polvilhar com farinha, cobrir com um pano e reservar.
Lavar e retirar as espinhas as anchovas.

Lavar e separar as folhas de manjericdo.



Picar a mozzarella.

Adicionar manjericdo, anchovas e azeitonas.

Temperar com um fio de azeite.

© 0 N o O

Cozer durante 5-6 minutos.

9. Dados técnicos

9.1 Caracteristicas do forno de pizza

Distribuir sobre a massa primeiro a mozzarella (se utilizada), depois o molho de tomate.

Caracteristica Descrigdo
Modelo G10216
Regulagdo temperatura Até 400°
Temporizador 8 minutos

Acessdrios incluidos

* pds em aluminio

9.2 Caracteristicas elétricas

Caracteristica

Descrigdo

Classe de protecdo

+

Alimentacdo

Poténcia

AC 220-240V~50-60 Hz
1400 W

Consumo desligado

ow
O aparelho desliga-se com o botdo.

10. Assisténcia

10.1 Servico de assisténcia

Em caso de mau funcionamento ou avaria, ou para informacdes, contacte a assisténcia técnica

mais proxima de si.

Para saber qual o centro de assisténcia mais préximo, contacte o responsdvel pelos Centros
de Assisténcia através do numero de telefone +39 0541 694246 ou do endereco de e-mail

service@trevidea.it.
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11. El

102

minacdo

Conforme prescrito pela Diretiva Europeia 2012/19/UE, ndo elimine o produto
juntamente com os residuos urbanos indiferenciados.

E responsabilidade do proprietdrio eliminar estes produtos, bem como outros
equipamentos elétricos e eletrdnicos, através das estruturas de recolha especificas
indicadas pelo governo ou pelas entidades publicas locais.

A eliminacdo correta e a reciclagem ajudardo a prevenir consequéncias
potencialmente negativas para o ambiente e para a satde humana.

Para obter informacdes mais detalhadas sobre a eliminagdo, contacte as entidades
publicas competentes, o servico de recolha de residuos ou o revendedor junto do
qual adquiriu o produto.

Se o produto for de pequenas dimensdes (dimensdes externas inferiores a 25 cm),
é possivel devolver o produto ao revendedor sem obrigagdo de efetuar uma nova
compra, ou devolvé-lo aquando da compra de um produto equivalente.
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1. Meldingen en symbolen in de handleiding

1.1 Veiligheidsmeldingen
A WAARSCHUWING

Wijst op een gevaarlijke situatie die, indien deze niet wordt vermeden, kan leiden tot de
dood of ernstig letsel.

A LETOP

Wijst op een gevaarlijke situatie die, indien deze niet wordt vermeden, kan leiden tot licht
letsel.

1.2 Andere meldingen
KENNISGEVING

Geeft verplichtingen aan die, indien niet nageleefd, schade aan de machine kunnen
veroorzaken.

1.3 Symbolen beschermingsklasse

Symbool Beschrijving

. Beschermingsklasse |: het apparaat heeft een stekker met aarding en mag
uitsluitend worden gebruikt in stopcontacten met aarding.

IE Beschermingsklasse II: het apparaat is dubbel geisoleerd en vereist geen stekker
met aarding.
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2. Veiligheidsinstructies

2.1 Algemene waarschuwingen

Lees de gebruikershandleiding zorgvuldig alvorens het apparaat te installeren en
te gebruiken. Bewaar de verwijzing naar de digitale handleiding voor toekomstige
raadpleging.

2.2 Waarschuwingen voor aansluiting op het elektriciteitsnet
* Sluit het apparaat aan volgens de instructies van de fabrikant: een verkeerde installatie kan
schade veroorzaken aan personen, dieren of eigendommen.

* Controleer of het maximaal vermogen dat op het typeplaatje van het apparaat staat
compatibel is met het elektriciteitsnet.

* Gebruik indien nodig alleen adapters, stekkerdozen en verlengsnoeren die voldoen aan de
geldende veiligheidsnormen, en overschrijd de aangegeven grenzen voor stroomopname en
vermogen niet.

* Houd het netsnoer uit de buurt van hete oppervliakken of scherpe voorwerpen.

* Koppel het apparaat los van het elektriciteitsnet wanneer het niet wordt gebruikt en alvorens
het schoon te maken.

* Trek niet aan het netsnoer om de stekker uit het stopcontact te halen.
* Gebruik het apparaat niet als het netsnoer of de stekker beschadigd is, of bij kortsluiting.

2.3 Waarschuwingen voor de juiste plaatsing
* Bewaar het apparaat op een droge plaats. Houd het apparaat uit de buurt van regen, vocht,
vorst of andere schadelijke weersomstandigheden.
* Houd het apparaat uit de buurt van brandbare materialen (bijv. gordijnen).
* Plaats het apparaat op een stevige, vlakke en stabiele ondergrond.
* Zorg ervoor dat de ventilatiesleuven altijd vrij zijn.
* Laat tijdens het gebruik voldoende ruimte aan de zijkanten voor een goede ventilatie.

* Gebruik het apparaat niet als werkblad of als opbergruimte voor voorwerpen, voedsel, pannen
of bakjes.

2.4 Waarschuwingen voor veilig gebruik van het apparaat

A LETOP

Het apparaat heeft een verwarmingsfunctie.

Tijdens het gebruik kunnen sommige opperviakken hoge temperaturen bereiken. Gebruik
het apparaat voorzichtig en raak alleen de daarvoor bestemde opperviakken aan.

* Rol véér elk gebruik het netsnoer volledig uit.

* Dit apparaat is geen speelgoed: kinderen mogen dit apparaat niet gebruiken, ook niet als ze
ouder zijn dan 8 jaar.

* Houd het apparaat en het netsnoer buiten bereik van kinderen jonger dan 8 jaar.
* Laat het netsnoer niet over werkbladen hangen waar een kind het kan vastpakken.
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* Personen met beperkte fysieke, zintuiglijke of mentale capaciteiten, of met weinig ervaring,
mogen het apparaat alleen gebruiken onder toezicht of nadat ze instructies hebben gekregen
over veilig gebruik.

* Raak het apparaat niet aan met natte handen of op blote voeten.

* Gebruik het apparaat niet als verwarmingstoestel.

* Bescherm het apparaat tegen stoten en vallen.

* Gebruik het apparaat niet met externe timers of met afstandsbedieningen.
* Gebruik alleen originele en compatibele reserveonderdelen en accessoires.

2.5 Waarschuwingen voor het eerste gebruik

* Controleer vddr gebruik of het apparaat en alle onderdelen intact zijn. Gebruik het apparaat bij
twijfel niet en neem contact op met een erkend servicecentrum.

* Houd het verpakkingsmateriaal (plastic zakjes, piepschuim, nietjes enz.) buiten bereik van
kinderen. Voer ze af volgens de regels voor gescheiden afvalinzameling.

2.6 Waarschuwingen voor het gebruik

A LETOP

Gloeiende onderdelen.
Brand.

Laat GEEN brandbare materialen op de steenplaat vallen (bijv. olie, bloem, aangekoekte
deegresten, enz.). Schakel de over uit als zulke materialen op de steenplaat terechtkomen
en verwijder ze. Als er viammen zijn, schakel dan onmiddellijk de oven uit, trek de stekker
uit het stopcontact en wacht tot alle onderdelen volledig zijn afgekoeld alvorens ze te
verwijderen.

* Verwijder védr gebruik alle materialen uit de ovenruimte en rol het netsnoer volledig uit.
* Plaats alleen voedsel in de oven dat qua afmetingen geschikt is.
* Plaats geen keukengerei van metaal, kunststof of papier in de oven.

* Open na afloop van de bereiding de ovendeur naar rechts of naar links. Open de deur niet recht
naar voren: er komt hete stoom vrij.

* Ga voorzichtig om met voedsel dat net is bereid: het kan heet zijn.

* Laat het apparaat niet onbeheerd achter wanneer het in werking is.

* Raak de interne onderdelen van het apparaat niet aan tijdens het gebruik.
* Voorkom dat er vloeistoffen in de oven terechtkomen.

* Steek geen voorwerpen in de ventilatiesleuven.

* Haal de stekker na gebruik uit het stopcontact.

2.7 Waarschuwingen voor het schoonmaken
* Trek védr het reinigen de stekker uit het stopcontact en wacht tot alle onderdelen volledig zijn
afgekoeld.
* Reinig de buitenkant alleen met water en een spons.

* Reinig de plaat van de ovensteen alleen met een vochtige doek, of gebruik een spatel of het
lemmet van een mes om eventuele resten te verwijderen.
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2.8 Waarschuwingen bij storingen en reparaties

* Open het apparaat niet bij een storing, slechte werking of een beschadigd netsnoer en breng
er geen wijzigingen in aan.

* Alleen de fabrikant, een erkende servicedienst of gekwalificeerd personeel mogen het apparaat
openen en repareren.

* Als het apparaat defect is en je het niet wilt laten repareren, maak het dan onbruikbaar. Knip
daarvoor het netsnoer door.

* Als je deze aanwijzingen niet opvolgt, kan dit de veiligheid in gevaar brengen en de garantie
doen vervallen.

107



__nl |
3. Beschrijving van de pizza-oven

3.1 Kenmerken en gebruik
Elektrische pizza-oven met bakplaat van ovensteen.

De ovensteen geeft de warmte gelijkmatig af en absorbeert tijdens het bakken het vocht uit
het deeg. Hierdoor krijg je een geurige en krokante pizza, zoals die uit houtgestookte ovens van
pizzeria’s. Geschikt voor het bakken van zowel vers deeg als kant-en-klaar deeg (diepgevroren
of voorgebakken). Voor vers deeg is de gemiddelde baktijd ongeveer 4-5 minuten. Voor kant-en-
klaar deeg is de baktijd korter dan de tijd die de fabrikant op de verpakking aangeeft.

3.2 Accessoires

De oven wordt geleverd met de volgende accessoires:
* aluminium pizzascheppen voor het in- en uit de oven halen

4. Opbouw

4.1 Beschrijving van de onderdelen
AV : ‘. I\ . Onderdeel | Beschrijving

Temperatuurknop

Werkingslampje

Timerdraaiknop

Achterste voetjes

Voorste voetje

O 01 A WIN R

Handvatten
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4.2 Temperatuurknop

Onderdeel | Beschrijving
A Uit
B Warmhoudfunctie
c Pinsafunctie
D Pizza-functie
E Maximale temperatuur

5. Werking

5.1 Voorverwarming
Verwarm de lege oven met gesloten deksel een paar minuten alvorens het voedsel erin te zetten:
1. Steek de stekker in het stopcontact.

2. Zet de temperatuurknop op de pinsa- of pizza-functie.
v’ Het werkingslampje gaat branden.
Wanneer het werkingslampje uitgaat, is de oven klaar om te bakken.

6. Bereiding

6.1 Pizza of pinsa bakken

Opmerking: Als de pizza of pinsa bevroren is, laat hem dan eerst op kamertemperatuur
ontdooien voor de tijd die op de verpakking staat.

1. Bestuif de pizzascheppen met bloem. Leg daarna de pizza of de pinsa op de pizzascheppen,
eventueel garneren, en schuif in de oven.

y QR o]l | cat de garnering NIET op de ovensteen vallen (bijvoorbeeld olie, tomaat,

mozzarella enz.), want de steen absorbeert dit.
Haal de pizzascheppen weg en sluit het deksel.

Zet met de betreffende knop de temperatuur op de pizza- of pinsa-functie.
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4. Zet de timerknop op de gewenste baktijd.

Opmerking: Als de timer afgaat, schakelt de oven niet uit maar blijft bakken.
5. Controleer de bereiding regelmatig.
Opmerking: Tijdens het bakken gaat het werkingslampje aan en uit.

Haal de pizza of pinsa wanneer deze klaar is naar buiten met de pizzascheppen.

7. Laat het deksel tussen twee bakbeurten ongeveer 2 minuten open.

6.2 Ander voedsel bereiden

In deze oven is het mogelijk om ook ander voedsel bereiden, zoals vis, groenten, kip enzovoort.
Zo doe je dat:

1. Plaats het voedsel in een geschikte aluminium houder.

2. Plaats het voedsel in de oven en sluit het deksel.
Opmerking: Tijdens het bakken gaat het werkingslampje aan en uit.
3. Zet de timerknop op de gewenste baktijd.

Opmerking: Als de timer afgaat, schakelt de oven niet uit maar blijft bakken.

4. Controleer de bereiding regelmatig.

Wanneer het gerecht gaar is, haal je de houder eruit met een ovenwant.

7. Schoonmaken

7.1 Aanwijzingen voor het schoonmaken

A WAARSCHUWING

Dompel niet onder in water en voorkom spatten van water of andere vloeistoffen.

* Trek de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen voordat je begint met
schoonmaken.

* Gebruik water en een zachte doek om de buitenkant van het apparaat te reinigen.
* Gebruik GEEN water of reinigingsmiddelen om de binnenkant van het apparaat te reinigen.
* Woas de pizzascheppen NIET in de vaatwasser.

7.2 Reiniging van de ovensteen
Het is normaal dat de ovensteen door gebruik donkerder wordt.

Na gebruik is het voldoende om de ovensteen te reinigen met een vochtige doek of een spatel of
het lemmet van een mes om eventuele aangekoekte resten te verwijderen.
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8. Pizzarecepten

8.1 Basisdeeg voor pizza
Ingrediénten voor 500 g deeg:
* 300 g bloem
* 25 g verse bakkersgist
* Een snufje zout
* Een glas lauwwarm water
Instructies
1. Doe de bloem op het werkblad, maak in het midden een kuiltje (de zogenaamde ‘fontein’) en
voeg een afgestreken theelepel fijn zout toe.

2. Verkruimel de verse bakkersgist in iets minder dan een glas warm water, voeg dit beetje bij
beetje toe in het kuiltje in de bloem en kneed het deeg.

v/ In het begin is het deeg vrij zacht en plakkerig, daarna wordt het steviger en elastischer tot
het een bal vormt.

3. Sla het deeg meerdere keren op het werkblad en druk het met je polsen in om het glad en
homogeen te maken.
v' Wanneer het deeg gemakkelijk loskomt van je handen en van het werkblad, is het klaar.

4. Vorm een bal, snijd er een kruis in, dek af met een theedoek en laat rijzen op een warme plek.

5. Laat ongeveer 2 uur rusten zodat het deeg in volume kan verdubbelen. Het rijzen duurt minder
lang in warmere en vochtigere ruimtes.
v’ Je kunt het deeg nog een paar minuten opnieuw kneden met een beetje olie en meteen
gebruiken, of invriezen.

Om het deeg in te vriezen, wikkel je het in doorzichtige huishoudfolie en leg je het in de vriezer.

Om het ingevroren deeg te gebruiken, laat je het ontdooien op kamertemperatuur en kneed je het
5 minuten opnieuw met een beetje olie.

8.2 Pizza margherita
Ingrediénten voor 4 personen
* 400 g deeg
* 2 blikken van 250 g gepelde tomaten
* 200 g pizzamozzarella
* Olie naar smaak
* Zout naar smaak
Bereidingswijze
1. Laat de gepelde tomaten goed uitlekken en snijd ze in stukken.
Snijd de mozzarella in plakjes.
Rol het deeg gelijkmatig uit.

Verdeel de gepelde tomaten over het deeg en laat een rand van ongeveer 3 cm vrij.

SR

Voeg zout en een scheutje olie toe.

111



6. Schuif de pizza in de oven met de pizzascheppen.
7. Voeg na 2-3 minuten de mozzarella toe en een extra scheutje olie.

8. Bak nog 2 minuten.

8.3 Capricciosa
Ingrediénten voor 4 personen
* 400 g deeg
* 2 blikken gepelde tomaten
* 200 g mozzarella
* 10 kleine artisjokken in olie
* 10 zwarte olijven
* Kleine champignons in olie naar smaak
* Olie naar smaak
* Zout en peper naar smaak
Bereidingswijze
Rol het deeg uit.
Laat de gepelde tomaten uitlekken en prak ze fijn met een vork.
Snijd de mozzarella in plakjes.
Halveer de artisjokken en de champignons.

Ontpit de olijven.

o 0 M W N P

Verdeel de gepelde tomaten, de mozzarella, de artisjokken, de champignons en de olijven over
het deeg.

N

Voeg zout, peper en een scheutje olie toe.

Schuif de pizza in de oven met de pizzascheppen en bak 4-5 minuten.

8.4 Ham en champignons
Ingrediénten voor 4 personen
* 400 g deeg
* 2 blikken gepelde tomaten
* 3 plakken gekookte ham
* Ongeveer 10 kleine champignons in olie
* 100 g mozzarella
* Olie naar smaak
* Zout naar smaak
Bereidingswijze
1. Laat de gepelde tomaten uitlekken en hak ze fijn.
2. Hak de mozzarella fijn.

3. Halveer de kleine champignons.
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Snijd de ham in reepjes.

Rol het deeg uit.

Verdeel de gepelde tomaten en de mozzarella over het deeg.
Voeg een scheutje olie en zout toe.

Voeg de ham toe en tot slot de kleine champignons.

© © N o o &

Schuif de pizza in de oven met de pizzascheppen en bak 4-5 minuten.

8.5 Gorgonzola en worst
Ingrediénten voor 4 personen

* 350 g deeg

* 2 kopjes tomatensaus

* 150 g gorgonzola

* 150 g verse worst

Bereidingswijze

Rol het deeg heel dun uit.

Verdeel de tomatensaus over het deeg en laat een rand van ongeveer 2 vingers vrij.
Voeg de gorgonzola in stukjes toe.

Haal het vel van de worst, verkruimel hem en verdeel hem erover.

Schuif de pizza in de oven met de pizzascheppen, zonder zout of olie toe te voegen.

Bak 4-5 minuten.
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8.6 Marinara
Ingrediénten voor 4 personen
* 400 g deeg
* 2 blikken gepelde tomaten
* 2 eetlepels oregano
* 2 teentjes knoflook
* Extra vierge olijfolie naar smaak
* Zout en peper naar smaak
Bereidingswijze
Laat de gepelde tomaten uitlekken en hak ze fijn.
Snijd de knoflook in dunne plakjes.
Rol het deeg heel dun uit, maar laat de rand iets dikker.
Verdeel de gepelde tomaten over het deeg zonder de rand te bedekken.

Voeg de knoflook toe.
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Bestrooi met oregano, zout en peper.
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7. Voeg een scheutje olie toe.

8. Schuif de pizza in de oven met de pizzascheppen en bak 4-5 minuten.

8.7 Met champignons
Ingrediénten voor 4 personen
* 400 g deeg
* 500 g champignons of porcini
* 2 eetlepels peterselie
* 1 teentje knoflook
* 2 blikken gepelde tomaten
* 100 g mozzarella
* Olie naar smaak
* Zout en peper naar smaak
Bereidingswijze
Reinig de champignons en snijd ze in plakjes.
Bak ze in een pan met een beetje olie, knoflook en peterselie tot ze hun vocht verliezen.
Snijd de mozzarella in plakjes.
Laat de gepelde tomaten uitlekken en hak ze fijn.
Rol het deeg dun uit en laat een rand van ongeveer 2 cm vrij.
Verdeel de gepelde tomaten en de mozzarella over het deeg.
Voeg de champignons toe.

Voeg een scheutje olie toe en schuif in de oven met de pizzascheppen.

Bak 4-5 minuten.
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8.8 Met artisjokken en rauwe ham
Ingrediénten voor 4 personen

* 400 g deeg

* 100 g rauwe ham van het type Parma

* 1 kopje tomatensaus

* 100 g pizzamozzarella

* 2 artisjokken

* Olie naar smaak

* Zout naar smaak

* 1 partje citroen (voor het water)
Bereidingswijze
1. Reinig de artisjokken door de harde bladeren en de punt te verwijderen. Was ze, snijd ze in

dunne plakjes en leg ze in water met citroen.

2. Snijd de mozzarella in stukjes.
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Rol het deeg uit.

Verdeel de saus, de mozzarella en de goed drooggedepte artisjokken over het deeg.
Voeg een scheutje olie toe.

Schuif de pizza in de oven met de pizzascheppen en bak 4-5 minuten.

Voeg direct na het bakken de rauwe ham toe en serveer.

8.9 Quattro stagioni

Ingrediénten voor 4 personen

* 500 g deeg

* 2 blikken gepelde tomaten

* 200 g mozzarella

* 50 g gekookte ham

* Kleine artisjokken in olie naar smaak

* Kleine champignons in olie naar smaak
* 1 snufje oregano

* Olie naar smaak

* Zout naar smaak

Bereidingswijze

©
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Laat de gepelde tomaten uitlekken en snijd ze in stukken.

Snijd de mozzarella in plakjes.

Snijd het vet van de ham.

Halveer de artisjokken en de champignons.

Rol het deeg uit.

Beleg met de gepelde tomaten en de mozzarella en voeg zout toe.

Verdeel de pizza denkbeeldig in 4 punten: één met oregano, één met ham, één met artisjokken
en één met champignons.

Besprenkel met olie.

Schuif de pizza in de oven met de pizzascheppen en bak 4-5 minuten.

8.10 Napoletana

Ingrediénten voor 4 personen

* 400 g deeg

* 2 blikken gepelde tomaten
* 150 g pizzamozzarella

* 4-5 ansjovisfilets

* 1 eetlepel oregano

* Olijfolie naar smaak

* Zout naar smaak

115



Bereidingswijze

Laat de gepelde tomaten goed uitlekken.

Snijd de mozzarella in blokjes.

Spoel de ansjovisfilets af.

Rol het deeg uit en laat een rand van ongeveer 2 cm vrij.

Verdeel de gepelde tomaten over het deeg en voeg matig zout toe.
Voeg de mozzarella toe en leg de ansjovisfilets er gelijkmatig op.
Besprenkel met een flinke scheut olie.

Schuif de pizza in de oven met de pizzascheppen en bak 4-5 minuten.
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Bestrooi de pizza voor het serveren met oregano.

8.11 Pugliese
Ingrediénten voor 4 personen
* 400 g deeg
* 1grote ui
* 60 g pecorinokaas
* 2 blikken gepelde tomaten
* Olie naar smaak
* Zout naar smaak
* Peper (optioneel)

Bereidingswijze

1. Hak de uifijn.
2. Laat de gepelde tomaten uitlekken en hak ze fijn.
3. Rasp de pecorinokaas in grove schilfers.
4. Kneed het deeg opnieuw met een beetje olie.
5. Rol het uit en bestuif het met een beetje bloem.
6. Verdeel eerst de ui en daarna de gepelde tomaten over het deeg.
7. Voeg zout en een scheutje olie toe.
8. Voeg als laatste de pecorinokaas toe (en peper als je wilt).
9. Schuif de pizza in de oven met de houten pizzascheppen en bak 4-5 minuten.
8.12 Romana
Ingrediénten voor 4 personen
* 400 g deeg

* 2 blikken gepelde tomaten
* 200 g mozzarella
* 4 ansjovisfilets
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Kappertjes naar smaak
Zout naar smaak
Olie naar smaak

Bereidingswijze
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Laat de gepelde tomaten uitlekken en hak ze fijn.

Spoel de kappertjes en de ansjovisfilets goed af.

Snijd de ansjovisfilets in stukjes.

Snijd de mozzarella in plakjes.

Rol het deeg dun uit en laat een rand van ongeveer 2 cm vrij.

Verdeel de tomaten over het deeg en voeg weinig zout toe.

Voeg de kappertjes en de ansjovisfilets toe.

Voeg een scheutje olie toe en schuif in de oven met de pizzascheppen.

Voeg na 2-3 minuten de mozzarella toe.

10. Bak nog 2 minuten.

8.13 Siciliana

Ingrediénten voor 4 personen

500 g deeg

4 gezouten ansjovissen

20 pittige zwarte olijven

1 flinke pluk verse basilicum
1 kopje tomatensaus

100 g mozzarella (optioneel)
Olie naar smaak

Zout naar smaak

Bereidingswijze
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Rol het deeg vrij dik uit.

Bestuif met bloem, dek af met een doek en zet het apart.

Spoel de ansjovissen af en verwijder de graten.

Woas de basilicum en pluk de blaadjes.

Hak de mozzarella fijn.

Verdeel eerst de mozzarella (als je die gebruikt) en daarna de tomatensaus over het deeg.
Voeg basilicum, ansjovis en olijven toe.

Besprenkel met een scheutje olie.

Bak 5-6 minuten.

117



__nl |
9. Technische gegevens

9.1 Kenmerken van de pizza-oven

Kenmerk Beschrijving

Model G10216
Temperatuurregeling Tot 400°°C

Timer 8 minuten

Meegeleverde accessoires * aluminium pizzascheppen

9.2 Elektrische kenmerken

Kenmerk Beschrijving
Beschermingsklasse L
Voeding AC 220-240V~50-60 Hz
Vermogen 1400 W
Verbruik in uitgeschakelde stand ow
Je schakelt het apparaat uit met de draaiknop.

10. Service

10.1 Servicedienst

Neem bij een storing of defect, of voor informatie, contact op met de dichtstbijzijnde technische
servicedienst.

Om het dichtstbijzijnde servicecentrum te vinden, neem je contact op met de verantwoordelijke voor
de servicecentra via telefoonnummer +39 0541 694246 of via het e-mailadres service@trevidea.it.

118



11. Afvoer

2

Zoals voorgeschreven door de Europese richtlijn 2012/19/EU mag het product niet
worden afgevoerd met het ongesorteerde huishoudelijk afval.

De eigenaar is verantwoordelijk voor het afvoeren van zowel deze producten als
andere elektrische en elektronische apparatuur via de specifieke inzamelpunten die
door de overheid of de lokale overheidsinstanties zijn aangewezen.

Correcte afvalverwerking en recycling helpen mogelijke negatieve gevolgen voor het
milieu en de gezondheid van de mens te voorkomen.

Neem voor uitgebreidere informatie over de afvalverwerking contact op met de
bevoegde overheidsinstanties, de afvalinzameldienst of de verkoper bij wie je het
product hebt gekocht.

Als het product klein is (buitenafmetingen kleiner dan 25 cm), kun je het bij de
verkoper terugbrengen zonder dat je verplicht bent een nieuw product te kopen of
je kunt het inleveren op het moment van aankoop van een gelijkwaardig product.
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1. Meddelanden och symboler i handboken

1.1 Sakerhetsmeddelanden
A VARNING

Varnar for en farlig situation som kan leda till dédsfall eller allvarliga skador om den inte

undviks.

A FORSIKTIGHET

Varnar fér en farlig situation som kan orsaka lindriga skador om den inte undviks.

1.2 Andra meddelanden

OBSERVERA
Anger skyldigheter som kan orsaka skador pd maskinen om de inte uppfylls.

1.3 Skyddsklassymboler

Symbol

Beskrivning

L

Skyddsklass I: Apparaten har en kontakt med jordpol och far endast anvéndas i
jordatuttag.

(]

Skyddsklass Il: Apparaten dr dubbelisolerad och krdver ingen jordad kontakt.
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2. Sdakerhetsanvisningar

2.1 Allménna varningar

Las bruksanvisningen noggrant innan du installerar och anvdnder apparaten. Spara
hanvisningen till den digitala handboken for eventuell framtida konsultation.

2.2 Varningar for anslutning till elnatet
* Anslut apparaten enligt tillverkarens anvisningar: felaktig installation kan orsaka skador pé&
personer, djur eller egendom.

* Kontrollera att de maximala effektvdrdena som anges pd apparatens typskylt ér kompatibla
med elndtet.

* Anvdnd vid behov endast adaptrar, grenuttag och férldngningssladdar som uppfyller géllande
sdkerhetsnormer utan att éverskrida de angivna gréinserna fér stromférbrukning och effekt.

* Hall elkabeln borta frén heta ytor eller vassa féremdl.
* Koppla bort apparaten frén elndtet ndr den inte anvénds och fére rengoring.
* Drainte i elkabeln for att dra ur stickkontakten.

* Anvdnd inte apparaten om elkabeln eller kontakten &r skadad eller om det féreligger
kortslutning.

2.3 Anvisningar for korrekt placering
* Forvara apparaten pd en torr plats. Hall apparaten borta frdn regn, fukt, frost eller andra
skadliga vaderforhéllanden.
* Hall apparaten borta frédn brandfarliga material (t.ex. gardiner).
* Placera apparaten pé en héllbar, plan och stabil yta.
* Se till att ventilationsdéppningarna alltid dar fria.
* Lamna tillrackligt med utrymme pd sidorna under anvéndning for korrekt ventilation.

* Anvand inte apparaten som avstdlliningsyta eller forvaringsplats for foremdl, livsmedel,
kastruller eller behdllare.

2.4 Varningar for sdker anvdndning av apparaten

A FORSIKTIGHET

Apparaten dr utrustad med en varmefunktion.

Under anvandning kan vissa ytor nd héga temperaturer. Anvénd apparaten férsiktigt och
rér endast de ytor som dr avsedda for detta.

* Rulla ut elkabeln helt fére varje anvéndning.

* Denna apparat dr inte en leksak: den far inte anvéndas av barn, dven om de @r dldre én 8 ér.
* Hall apparaten och elkabeln utom réckhall for barn under 8 ér.

* Latinte elkabeln hénga éver arbetsytor ddr den kan nds av barn.
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* Personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férméga, eller med begrénsad erfarenhet,
far endast anvanda apparaten under uppsikt eller efter att ha fatt instruktioner om sdker
anvdndning.

* Ror inte apparaten med véta hander eller barfota.

* Anvdnd inte apparaten som varmekalla.

* Skydda apparaten mot stotar och fall.

* Anvdnd inte apparaten med externa timers eller fjérrkontroller.

* Anvdnd endast originalreservdelar och kompatibla tillbehér.

2.5 Varningar vid forsta anvédndningen

* Kontrollera fére anvéndning att apparaten och alla dess delar dr hela. Vid tveksamhet, anvénd
inte apparaten och kontakta en auktoriserad serviceverkstad.

* Forvara forpackningsmaterial (plastpdsar, polystyren, gem etc.) utom rackhdll for barn. Skaffa
bort dem enligt gallande regler for avfallssortering.

2.6 Varningar vid anvdndning

A FORSIKTIGHET

Glédheta delar.

Brand.

L&t INTE brdnnbara material (t.ex. olja, mjol, fastbrénda degrester osv.) falla pé
stenplattan. Om rester hamnar pa stenplattan, stdng av ugnen och ta bort dem. Om du ser
l&gor ska du omedelbart stéinga av ugnen, dra ur stickkontakten och vénta tills alla delar
har svalnat helt innan du tar bort dem.

* Fore anvandning ska du ta bort allt material frén tillagningsutrymmet och rulla ut elkabeln helt.

* Satt endast in livsmedel i storlekar som passar ugnen.

* For inte in redskap av metall, plast eller papper.

* Nar tillagningen ér klar, 5ppna ugnen &t héger eller &t véanster. Oppna inte framifrén: het dnga
kommer ut.

* Hantera nyss tillagade livsmedel forsiktigt: de kan vara heta.

* Ldmna inte apparaten utan uppsikt ndr den dr i drift.

* Rorinte apparatens invéndiga delar under anvandning.

* Undvik att vatskor kommer in i ugnen.

* Stoppa inte in féremdl i ventilationséppningarna.

* Dra ur stickkontakten efter anvéndning.

2.7 Varningar vid rengoring

* Fore rengoéring ska du dra ur stickkontakten och vénta tills alla delar har svalnat helt.
* Rengor endast utsidan med vatten och en svamp.

* Rengor den eldfasta stenplattan endast med en fuktig trasa eller anvénd en spatel eller
kniveggen for att ta bort eventuella rester.
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2.8 Varningar vid fel och reparationer

124

Vid fel, funktionsstérningar eller skadad elkabel ska du inte 6ppna eller géra otill&tna dndringar
pd apparaten.

Endast tillverkaren, auktoriserad service eller kvalificerad personal far éppna och reparera
apparaten.

Om apparaten dr trasig och du inte tdnker reparera den ska du géra den obrukbar. Gér detta
genom att klippa av elkabeln.

Underlatenhet att folja dessa anvisningar kan dventyra sékerheten och ogiltigférklara garantin.



3. Beskrivning av pizzaugnen

3.1 Egenskaper och anvéindning
Elektrisk pizzaugn med hdll av eldfast sten.

Det eldfasta materialet avger varmen jadmnt och absorberar fukten frédn degen under tillagningen.
Det gor att du fér en frasig och krispig pizza, som den som tillagas i pizzeriornas vedeldade ugnar.
Den @r avsedd for att tillaga béde farsk deg och fardig deg (fryst eller forgraddad). For farsk deg
ar den genomsnittliga tillagningstiden cirka 4-5 minuter. For fardig deg dr tillagningstiden kortare

&n den som anges av tillverkaren p& férpackningen.

3.2 Tillbehor

Ugnen levereras med foljande tillbehor:

* aluminiumspadar foér att sétta in och ta ut ur ugnen

4. Struktur

4.1 Beskrivning av komponenterna

(17 7 1\
10O\ | IO

Del

Beskrivning

Temperaturvred

Funktionsindikator

Timervred

Bakre fotter

Framre fot
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Handtag
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4.2 Temperaturvred

Del Beskrivning

A Avsténgd

B Varmhdliningsfunktion
c Pinsa-funktion

D Pizza-funktion

E Maximal temperatur

5. Funktion

5.1 Férvérmning

Innan du sdtter in maten, forvdrm den tomma ugnen med locket sténgt i nGdgra minuter:

1. Satti stickkontakten i véigguttaget.

2. Stall temperaturvredet pd pinsa- eller pizza-funktionen.

v/ Funktionsindikatorn ténds.

Ndar funktionsindikatorn slocknar &r ugnen redo for tillagning.

6. Tillagning

6.1 Sé& har tillagar du pizza eller pinsa

Obs: Om pizza eller pinsa dr djupfryst, 1&t den forst tina i rumstemperatur under den tid som

anges pa forpackningen.

1. Mjola spadarna, ldgg sedan pizzan eller pinsan pd dem, toppa den vid behov och satt in den

i ugnen.

A LTI Lat INTE ingredienser (t.ex. olja, tomat, mozzarella osv.) hamna pé

stenplattan eftersom stenen absorberar dem.

2. Ta bort spadarna och stdng locket.

Stall in temperaturen med det avsedda vredet pd pizza- eller pinsa-funktionen.
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4, Stall timervredet p& 6nskad tillagningstid.

Obs: Ndr timern ringer stdngs inte ugnen av utan fortsdtter att tillaga.

5. Kontrollera tillagningen regelbundet.
Obs: Under tillagningen tdnds och slocknar funktionsindikatorn.

Ta ut pizzan eller pinsan med spadarna ndr de dar klara.

7. L&t locket vara 6ppet i cirka 2 minuter mellan en tillagning och ndsta.

6.2 Sa& har tillagar du andra livsmedel

I den hér ugnen kan du dven tillaga annan mat, till exempel fisk, gronsaker, kyckling osv. Gér
sd hdar:

1. L&égg maten i en avsedd aluminiumbehdllare.

2. Laggimaten och stdng locket.

Obs: Under tillagningen tdnds och slocknar funktionsindikatorn.

3. Stall timervredet pd 6nskad tillagningstid.

Obs: Ndr timern ringer stdngs inte ugnen av utan fortsdtter att tillaga.

4. Kontrollera tillagningen regelbundet.

Nar matratten ar fardiglagad, ta ut behdllaren med en grytlapp.

7. Rengoring

7.1 Indikationer vid rengéring

A VARNING

Lagg inte apparaten i vatten och undvik stdnk av vatten eller andra vétskor.

* Dra ur stickkontakten ur véigguttaget och &t apparaten svalna innan du bérjar rengéra den.
* Anvdnd vatten och en mjuk trasa for att rengdra apparatens utsida.

* Anvdand INTE vatten eller rengéringsmedel for att rengéra apparatens insida.

* Diska INTE spadarna i diskmaskin.

7.2 Rengoring av den eldfasta stenen
Det ar normalt att den eldfasta stenen blir mérkare med tiden.

Efter anvdndning rdcker det att torka av den med en fuktig trasa eller anvénda en spatel eller
knivbladet for att ta bort eventuella beléggningar.
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8.

Pizzarecept

8.1 Grunddeg for pizza
Ingredienser fér 500 g deg:

300 g mjol

25 g farsk jast

En nypa salt

Ett glas ljummet vatten

Instruktioner

1

2.

Hall ut mjolet p& arbetsbdnken, gér en grop i mitten for att bilda en sd kallad brunn och tillsatt
en struken tesked fint salt.

Smula ner jasten i knappt ett glas varmt vatten, tillsatt det lite i taget i mitten av mjélbrunnen
och knéda.

v/ | borjan @r degen ganska mjuk och klibbig, sedan blir den fastare och elastisk tills den bildar

3.

en boll.

Sl& degen mot arbetsytan flera gdnger och tryck pé den med handlederna s att den blir slat
och jémn.

v’ Ndr degen latt lossnar frdn handerna och arbetsytan dr den fardig.

4.

Forma degen till en boll, skar ett kors i den, tdck med en kékshandduk och 18t jasa pé ett varmt
stalle.

LGt vila i cirka 2 timmar sd att degen kan fordubblas i volym. Jdsningen tar kortare tid i varmare
och fuktigare miljéer.

v’ Degen kan kn&das om i négra minuter med lite olja och anvéndas direkt eller frysas in.
For att frysa in degen, linda in den i plastfolie och Iégg den i frysen.

For att anvénda fryst deg, tina den i rumstemperatur och kndda om den i 5 minuter med lite olja.

8.2 Pizza Margherita

Ingredienser for 4 personer

400 g deg

2 burkar a 250 g skalade tomater
200 g pizzamozzarella

Olja efter smak

Salt efter smak

G6r sé har

1.

o M W
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LAt de skalade tomaterna rinna av ordentligt och skar dem i bitar.
Skar mozzarellan i skivor.

Kavla ut degen jamnt.

Fordela de skalade tomaterna och ladmna en kant pé cirka 3 cm.

Salta och ringla 6ver lite olja.
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. Sattin pizzan i ugnen med spadarna.
. Efter 2-3 minuter, 16gg pd mozzarellan och ringla éver lite olja till.

. Tillaga i ytterligare 2 minuter.

8.3 Capricciosa
Ingredienser for 4 personer

* 400 g deg

* 2 burkar skalade tomater

* 200 g mozzarella

* 10 krondrtskockshjartan i olja
* 10 svarta oliver

* Champinjoner i olja efter smak
* Olja efter smak

* Salt och peppar efter smak

Gor sé har

1. Kavla ut degen.

2. L4t de skalade tomaterna rinna av och mosa dem med en gaffel.

3. Skdar mozzarellan i skivor.

4. Skar krondrtskockorna och champinjonerna i halvor.

5. Kdrna ur oliverna.

6. Fordela de skalade tomaterna, mozzarellan, krondrtskockorna, champinjonerna och oliverna

N

pd degen.
Salta, peppra och ringla dver lite olja.

Satt in i ugnen med spadarna och tillaga i 4-5 minuter.

8.4 Skinka och svamp

Ingredienser for 4 personer

* 400 g deg

* 2 burkar skalade tomater

* 3 skivor kokt skinka

* Cirka 10 champinjoner i olja
* 100 g mozzarella

* Olja efter smak

* Salt efter smak

Gor sé har

1. L&t de skalade tomaterna rinna av och hacka dem i bitar.
2. Skar mozzarellan.

3. Skar champinjonerna i halvor.
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Skar skinkan i strimlor.

Kavla ut degen.

Fordela de skalade tomaterna och mozzarellan.
Ringla over lite olja och salta.

Lagg pd skinkan och till sist champinjonerna.

Satt in i ugnen med spadarna och tillaga i 4-5 minuter.

8.5 Gorgonzola och fldskkorv
Ingredienser for 4 personer

350 g deg

2 koppar tomatsés
150 g gorgonzola
150 g flaskkorv

Gor sé har

o oA~ W NP

Kavla ut degen mycket tunt.

Fordela tomatsdsen och [dmna en kant pd cirka 2 fingrar.
Ldgg pé gorgonzolan i bitar.

Skinna flaskkorven, smula den och férdela den ovanpé.

Satt in i ugnen med spadarna, utan att salta eller tillsatta olja.

Tillaga i 4-5 minuter.

8.6 Alla marinara
Ingredienser for 4 personer

400 g deg

2 burkar skalade tomater

2 matskedar oregano

2 vitloksklyftor

Extra jungfruolivolja efter smak
Salt och peppar efter smak

Gor sé har

o o0 A W N

L4t de skalade tomaterna rinna av och hacka dem i bitar.
Skar vitldken i tunna skivor.

Kavla ut degen mycket tunt och ldmna kanten ndgot tjockare.
Fordela de skalade tomaterna utan att técka kanten.

Tillsatt vitloken.

Stro 6ver oregano, salta och peppra.



7
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. Ringla 6ver lite olja.

. Sattin i ugnen med spadarna och tillaga i 4-5 minuter.

8.7 Med svamp

Ingredienser for 4 personer

* 400 g deg

* 500 g champinjoner eller karljohanssvamp
* 2 matskedar oregano

* 1 vitloksklyfta

* 2 burkar skalade tomater

* 100 g mozzarella

* Olja efter smak

* Salt och peppar efter smak

GOr sd@ har

1. Rengor och skiva svampen.

2. Frds denien stekpanna med lite olja, vitldk och persilja tills den slépper vétskan.
3. Skdar mozzarellan i skivor.

4. L&t de skalade tomaterna rinna av och hacka dem i bitar.

5. Kavla ut degen tunt och ldmna en kant pé cirka 2 cm.

6. Fordela de skalade tomaterna och mozzarellan.

7. L&gg pd svampen.

8. Ringla 6ver lite olja och Iégg in i ugnen med spadarna.

9. Tillaga i 4-5 minuter.

8.8 Med krondrtskocka och parmaskinka
Ingredienser for 4 personer

* 400 g deg

* 100 g lufttorkad parmaskinka
* 1 kopp tomatsds

* 100 g pizzamozzarella

* 2 krondrtskockor

* Olja efter smak

* Salt efter smak

* 1 citronklyfta (till vattnet)

Gér sé har

1

2

. Rengor krondrtskockorna genom att ta bort hdrda blad och toppen. Skélj dem, skiva dem tunt

och légg dem i vatten med citron.

. Skar mozzarellan i bittar.
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Kavla ut degen.
Fordela s&sen, mozzarellan och val avrunna krondrtskockor.
Hall dver lite olja.

Satt in i ugnen med spadarna och tillaga i 4-5 minuter.

N o o &~ w

Nar pizzan precis har tagits ut, Idgg pd skinkan och servera.

8.9 Quattro stagioni
Ingredienser for 4 personer
* 500 g deg
* 2 burkar skalade tomater
* 200 g mozzarella
* 50 g kokt skinka
* Krondrtskockor i olja efter smak
* Champinjoner i olja efter smak
* 1 nypa oregano
* Olja efter smak
* Salt efter smak

GOr sd@ har

1. L&t de skalade tomaterna rinna av och skar dem i bitar.

2. Skar mozzarellan i skivor.

3. Ta bort fettet fran skinkan.

4. Skar krondrtskockorna och champinjonerna i halvor.

5. Kavla ut degen.

6. Fordela de skalade tomaterna och mozzarellan och salta.

7. Dela pizzan i fyra delar: en med oregano, en med skinka, en med krondrtskockshjértan och en

med champinjoner.

©

Ringla dver lite olja.

Satt in i ugnen med spadarna och tillaga i 4-5 minuter.

8.10 Napoletana
Ingredienser for 4 personer
* 400 g deg
* 2 burkar skalade tomater
* 150 g pizzamozzarella
* 4-5 ansjovisfiléer
* 1 matsked oregano
* Olivolja efter smak
* Salt efter smak
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Gor sé har
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L4t de skalade tomaterna rinna av ordentligt.

Skar mozzarellan i térningar.

Skolj ansjovisfiléerna.

Kavla ut degen och lamna en kant pé cirka 2 cm.

Fordela de skalade tomaterna och salta med métta.

Tillsatt mozzarella och férdela ansjovisarna jaémnt 6ver den.
Hall éver rikligt med olja.

Satt in i ugnen med spadarna och tillaga i 4-5 minuter.

Stro 6ver oregano fore servering.

8.11 Pugliese

Ingredienser for 4 personer

* 400 g deg

* 1 stor 6k

* 60 g pecorino-ost

* 2 burkar skalade tomater
* Olja efter smak

* Salt efter smak

* Peppar (valfritt)

Gor sé har
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Hacka l6ken.

L4t de skalade tomaterna rinna av och hacka dem i bitar.
Riv pecorino-osten i grova spdn.

Arbeta degen igen med lite olja.

Kavla ut den och mjéla latt.

Fordela I6ken och sedan de skalade tomaterna.

Salta och ringla éver lite olja.

Avsluta med pecorino-osten (och peppar om du vill).

Satt in i ugnen med traspadarna och tillaga i 4-5 minuter.

8.12 Romana

Ingredienser for 4 personer

* 400 g deg

* 2 burkar skalade tomater
* 200 g mozzarella

* 4 ansjovisfiléer
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* Kapris efter smak
* Salt efter smak
* Olja efter smak

Gor sé har

L4t de skalade tomaterna rinna av och hacka dem i bitar.
Skolj kaprisen och ansjovisfiléerna noggrant.

Skdr ansjovisfiléerna i bitar.

Skar mozzarellan i skivor.

Kavla ut degen tunt och Idmna en kant pé 2 cm.

Fordela tomaterna och salta lite.

Tillsatt kaprisen och ansjovisfiléerna.

Ringla over lite olja och ldgg in i ugnen med spadarna.

© 0 N o O M W NP

Efter 2-3 minuter, ldgg pd mozzarellan.

10. Tillaga i ytterligare 2 minuter.

8.13 Siciliana
Ingredienser for 4 personer
* 500 g deg
* 4 saltade ansjovisar
* 20 svarta starkkryddade oliver
* 1 knippe farsk basilika
* 1 kopp tomatsds
* 100 g mozzarella (valfritt)
* Olja efter smak
* Salt efter smak

GOr sd@ har

Kavla ut degen ganska tjockt.

Mjola latt, téck med en kékshandduk och stéll t sidan.

Skolj och bena ur ansjovisen.

Skolj och plocka isdr basilikabladen.

Skar mozzarellan.

Fordela forst mozzarellan (om anvand) pd degen och sedan tomatsdsen.
Tillsatt basilika, ansjovis och oliver.

Ringla over lite olja.

© 0o N O O K~ W N PE

Tillaga i 5-6 minuter.
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9. Tekniska data

9.1 Pizzaugnens egenskaper

Egenskap Beskrivning
Modell G10216
Temperaturreglering Upp till 400°
Timer 8 minuter

Medféljande tilloehor

9.2 Elektriska egenskaper

* aluminiumspadar

Egenskap Beskrivning
Skyddsklass L

Stromforsorjning AC 220-240V~50-60 Hz
Effekt 1400 W

Forbrukning avstdngd ow

Apparaten stdngs av med vredet.

10. Service

10.1 Kundtjanst

Kontakta ndrmaste tekniska servicecenter vid funktionsstérning eller fel, eller om du behdver

information.

For att f& reda pd var ndarmaste servicecenter finns, kontakta servicecenteransvarig pé
telefonnummer +39 0541 694246 eller pd e-postadressen service@trevidea.it.
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11. Avfallshantering

136

hi¢

Enligt EU-direktivet 2012/19/EU fér produkten inte skaffas bort tillsammans med
osorterat hushéllsavfall.

Det ar dgarens ansvar att skaffa bort badde dessa produkter och annan elektrisk och
elektronisk utrustning via de sérskilda insamlingsstdllen som anvisas av staten eller
lokala myndigheter.

Korrekt avfallshantering och atervinning bidrar till att forebygga potentiellt negativa
konsekvenser for miljon och ménniskors hdalsa.

Fér mer detaljerad information om avfallshantering, kontakta behériga
myndigheter, avfallshanteringsféretag eller Gterforsdljaren dar du képte produkten.
Om produkten dr liten (yttermdtt under 25 c¢cm) kan du ldmna tillbaka den till
aterforsadljaren utan att behéva képa en ny, eller laémna tillbaka den i samband med
att du képer en motsvarande produkt.
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1. Komunikaty i symbole znajdujace sie w instrukcji

1.1 Komunikaty dotyczace bezpieczenstwa

A\ OSTRZEZENIE
Oznacza niebezpieczng sytuacje, ktora, jesli sie jej nie uniknie, moze spowodowac¢ smier¢ lub powaine
obrazenia.

A uvwaca

Oznacza niebezpieczng sytuacje, ktora, jesli sie jej nie uniknie, moze spowodowac lekkie obrazenia.

1.2 Inne komunikaty

POWIADOMIENIE

Oznacza zobowigzania, ktérych niespetnienie moze spowodowac uszkodzenie maszyny.

1.3 Symbole klas ochronnosci

Symbol Opis

J__ Klasa ochronnosci I: urzadzenie jest wyposazone we wtyczke z bolcem uziemiajagcym i jest
przeznaczone do uzytku wytgcznie w gniazdkach z uziemieniem.

IE Klasa ochronnosci Il: urzadzenie jest wyposazone w podwdjng izolacje, nie ma potrzeby
stosowania wtyczki z uziemieniem.
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2. Ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa

2.1 Ostrzezenia ogdlne

Przeczyta¢ uwaznie instrukcje obstugi przed zainstalowaniem i uzyciem urzgdzenia. Zachowat
odnosnik do instrukcji w wersji cyfrowej, aby mdc z niej skorzystaé¢ w przysztosci.

2.2 Ostrzezenia dotyczace podtaczenia do sieci elektrycznej
* Podtaczyé urzadzenie zgodnie z instrukcjami producenta: nieprawidtowa instalacja moze spowodowaé
obrazenia u ludzi i zwierzat lub uszkodzenie mienia.

¢ Sprawdzi¢, czy dane dotyczgce mocy maksymalnej podane na tabliczce znamionowej urzagdzenia sg zgodne
z parametrami sieci elektrycznej.

* Jesli to konieczne, uzywac¢ wylacznie adapteréw, gniazd wielokrotnych i przedtuzaczy zgodnych z
obowigzujacymi normami bezpieczenstwa, nie przekraczajgc podanych limitéw poboru pradu i mocy.

* Trzymadé przewdd zasilajacy z dala od gorgcych powierzchni lub ostrych przedmiotéw.

* Odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej, gdy nie jest uzywane, oraz przed kazdym czyszczeniem.

Nie ciggnac za przewdd zasilajgcy, aby odtgczy¢ wtyczke.

* Nie uzywac urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy lub wtyczka sg uszkodzone albo w przypadku zwarcia.

2.3 Ostrzezenia dotyczgce prawidtowego ustawienia
* Przechowywac urzadzenie w suchym miejscu. Trzymac urzgdzenie z dala od deszczu, wilgoci, mrozu i innych
szkodliwych warunkéw atmosferycznych.
* Trzymad urzadzenie z dala od materiatéw fatwopalnych (np. zaston).
* Ustawic urzadzenie na solidnej, réwnej i stabilnej powierzchni.
e Upewnic sie, ze szczeliny wentylacyjne sg zawsze drozne.
* Podczas uzywania pozostawi¢ odpowiednig ilos¢ miejsca po bokach, aby zapewni¢ prawidtowg wentylacje.

¢ Nie uzywac urzadzenia jako powierzchni do odktadania ani jako miejsca do przechowywania przedmiotéw,
zywnosci, garnkéw lub pojemnikéw.

2.4 Ostrzezenia dotyczgce bezpiecznego uzytkowania urzadzenia

Urzadzenie jest wyposazone w funkcje grzania.

Podczas uzywania niektére powierzchnie moga osigga¢ wysokie temperatury. Uzywa¢ urzadzenia
ostroznie i dotykac tylko powierzchni do tego przeznaczonych.

* Przed kazdym uzyciem catkowicie rozwing¢ przewdd zasilajacy.

* To urzadzenie nie jest zabawka: nie moze by¢ uzywane przez dzieci, nawet w wieku powyzej 8 lat.

* Trzymac urzadzenie i przewdd zasilajacy poza zasiegiem dzieci ponizej 8 lat.

* Nie pozostawia¢ przewodu zasilajgcego zwisajacego z powierzchni roboczej, gdzie dziecko moze go chwycié.
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* Osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych albo z niewielkim
doswiadczeniem mogg uzywac urzadzenia wytgcznie pod nadzorem lub po otrzymaniu instrukcji
dotyczacych bezpiecznego uzytkowania.

* Nie dotykaé urzadzenia mokrymi rekami ani stojgc boso.

* Nie uzywac urzadzenia jako urzadzenia grzewczego.

e Chroni¢ urzadzenie przed uderzeniami i upadkami.

* Nie uzywac urzadzenia z zewnetrznymi timerami ani pilotami zdalnego sterowania.

¢ Uzywac wytacznie oryginalnych i kompatybilnych czesci zamiennych oraz akcesoriow.

2.5 Ostrzezenia dotyczace pierwszego uzycia

* Przed uzyciem sprawdzié¢, czy urzadzenie i wszystkie jego czesci s3 w nienaruszonym stanie. W razie
watpliwosci nie uzywac go i skontaktowac sie z autoryzowanym centrum serwisowym.

* Trzymaé materiaty opakowaniowe (worki plastikowe, styropian, zszywki itp.) poza zasiegiem dzieci.
Utylizowac je zgodnie z zasadami segregacji odpaddw.

2.6 Ostrzezenia dotyczace uzytkowania

Rozzarzone czesci.

Pozar.

NIE dopuszcza¢ do tego, aby na kamienng ptyte dostaly sie¢ materiaty tatwopalne (np. olej, maka,
zaschniete resztki ciasta itp.). Jesli takie materiaty spadng na kamienng ptyte, wytaczy¢ piekarnik i
usung¢ je. W razie zauwazenia ptomieni, natychmiast wytaczy¢ piekarnik, odtagczy¢ wtyczke od gniazdka
i poczekac, az wszystkie czesci catkowicie ostygna, zanim je sie wyjmie.

* Przed uzyciem usung¢ wszystkie materiaty z komory pieczenia i catkowicie rozwingé¢ przewdd zasilajacy.
* Whktadad tylko potrawy o rozmiarach odpowiednich do piekarnika.

* Nie wktada¢ przyboréw z metalu, tworzywa sztucznego ani papieru.

* Po zakonczeniu pieczenia otwieraé piekarnik w prawo lub w lewo. Nie otwiera¢ od przodu: z urzgdzenia
wydobywa sie goraca para.

* Ostroznie obchodzic sie z dopiero co upieczonymi potrawami, gdyz mogg poparzyc.
* Nie zostawiac urzadzenia bez nadzoru, gdy pracuje.

* Nie dotyka¢ wewnetrznych czesci urzadzenia podczas uzytkowania.

* Nie dopuszczaé do tego, aby ptyny dostaty sie do piekarnika.

* Nie wktada¢ przedmiotéw do szczelin wentylacyjnych.

* Po uzyciu odtaczy¢ wtyczke.

2.7 Ostrzezenia dotyczace czyszczenia
* Przed czyszczeniem odtgczyé wtyczke od gniazdka i poczekac, az wszystkie czesci catkowicie ostygna.
e Czesé zewnetrzng czyscic tylko wodg i ggbka.

* Plyte z kamienia ogniotrwatego czyscic¢ tylko wilgotng sciereczka albo uzy¢ szpatutki lub ostrza noza, aby
usungé ewentualne pozostatosci.
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2.8 Ostrzezenia w przypadku usterek i napraw
* W przypadku usterki, nieprawidtowego dziatania lub uszkodzonego przewodu nie otwiera¢ urzgdzenia ani
nim nie manipulowac.
* Tylko producent, autoryzowany serwis lub wykwalifikowany personel mogg otwierac i naprawiac urzgdzenie.

* Jesli urzadzenie jest uszkodzone i nie zamierza sie go naprawia¢, nalezy uniemozliwi¢ jego dalsze
uzytkowanie. W tym celu przecigé przewdd zasilajacy.

* Nieprzestrzeganie tych wskazéwek moze zagrozi¢ bezpieczenstwu i uniewaznic¢ gwarancje.
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Pl
3. Opis pieca do pizzy

3.1 Parametry i uzytkowanie
Elektryczny piec do pizzy z ptyta do pieczenia z kamienia ogniotrwatego.

Materiat ogniotrwaty réwnomiernie oddaje ciepto i pochtania wilgo¢ z ciasta podczas pieczenia. Pozwala
to uzyska¢ aromatyczng i chrupiacy pizze, jak z piecéw opalanych drewnem w pizzeriach. Urzadzenie
jest przeznaczone do pieczenia zaréwno Swiezego ciasta, jak i gotowego ciasta (mrozonego lub wstepnie
podpieczonego). W przypadku Swiezego ciasta Sredni czas pieczenia wynosi okoto 4-5 minut. W przypadku
gotowego ciasta czas pieczenia jest krétszy niz ten podany przez producenta na opakowaniu.

3.2 Akcesoria

Piekarnik jest wyposazony w nastepujgce akcesoria:
¢ aluminiowe topatki do wktadania i wyjmowania z piekarnika

4. Budowa

4.1 Opis elementéw

7.0
(2]}

Cze Opis

Pokretto temperatury

Kontrolka pracy

Pokretto timera

Tylne ndzki

Przednie nézki

| A WN P

Uchwyty
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4.2 Pokretto temperatury

Czesc Opis
A Wytgczone
B Funkcja podtrzymywania ciepta
C Funkcja pinsa
D Funkcja pizza
E Maksymalna temperatura

5. Dziatanie

5.1 Nagrzewanie wstepne

Przed wiozeniem potraw wstepnie nagrzaé pusty piekarnik z zamknietq pokrywq przez
kilka minut:

1. Podfaczy¢ wtyczke do gniazdka elektrycznego.

2. Ustawic pokretto temperatury na funkcje pinsa lub funkcje pizza.
v Zapali sie kontrolka pracy.

Gdy kontrolka pracy zgasnie, piekarnik jest gotowy do pieczenia.

6. Pieczenie

6.1 Jak upiec pizze lub pinse

Adnotacja: Jesli pizza lub pinsa jest mrozona, najpierw rozmrozi¢ ja w temperaturze pokojowej przez czas
wskazany na opakowaniu.

1. Oprdszy¢ topatki maka, nastepnie utozy¢ pizze lub pinse na topatkach, w razie potrzeby natozy¢ dodatki i
wiozy¢ do piekarnika.

A (WALV7.XCT:N NIE dopuscié do tego, aby dodatki (np. olej, pomidory, mozzarella itp.) spadty na kamienna
ptyte, poniewaz kamien je wchtania.

2. Wyjac topatki i zamkna¢ pokrywe.
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3. Zapomoca odpowiedniego pokretta ustawi¢ temperature na funkcje pizza lub pinsa.

4. Ustawic pokretto timera na zgdany czas pieczenia.

Adnotacja: Po sygnale timera piekarnik sie nie wytacza, ale nadal piecze.
5. Okresowo sprawdzac stopien wypieczenia.

Adnotacja: Podczas pieczenia kontrolka pracy zapala sie i gasnie.

6. Gdy pizza lub pinsa jest gotowa, wyjac jg za pomoca topatek.

7. Pozostawi¢ pokrywe otwartg przez okoto 2 minuty miedzy jednym pieczeniem a kolejnym.

6.2 Jak piec inne potrawy
W tym piekarniku mozna piec takze inne produkty, takie jak ryby, warzywa, kurczak itp. Oto jak to zrobic:
1. Umiesci¢ produkty w odpowiednim aluminiowym pojemniku.

2. Wiozy¢ produkty do piekarnika i zamkna¢ pokrywe.
Adnotacja: Podczas pieczenia kontrolka pracy zapala sie i gasnie.
3. Ustawic pokretto timera na zadany czas pieczenia.
Adnotacja: Po sygnale timera piekarnik sie nie wytacza, ale nadal piecze.

4. Okresowo sprawdzac stopien wypieczenia.

5. Gdy potrawa jest gotowa, wyja¢ pojemnik, uzywajac tapki kuchennej.

7. Czyszczenie

7.1 Wskazowki dotyczace czyszczenia

A\ OSTRZEZENIE

Nie zanurzaé¢ w wodzie i unikaé¢ zachlapania wodg lub innymi ptynami.

* Przed rozpoczeciem czyszczenia odtgczy¢é wtyczke od gniazdka elektrycznego i poczekaé, az urzadzenie
ostygnie.

* Do czyszczenia zewnetrznej czesci urzadzenia uzywac wody i miekkiej Sciereczki.
* NIE uzywac¢ wody ani detergentéw do czyszczenia wnetrza urzadzenia.
* NIE my¢ topatek w zmywarce.

7.2 Czyszczenie kamienia ogniotrwatego
To normalne, ze podczas uzytkowania kamien ogniotrwaty staje sie ciemniejszy.
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Po uzyciu wystarczy wyczyscic go wilgotna Sciereczka albo uzy¢ szpatutki lub ostrza noza, aby usungé ewentualne
zaschniete zabrudzenia.

8. Przepisy na pizze

8.1 Podstawowe ciasto na pizze
Sktadniki na 500 g ciasta:

* 300 g maki

e 25gdrozdzy

e Szczypta soli

* Szklanka letniej wody

Instrukcje
1. Wsypac make na blat roboczy, zrobic¢ wgtebienie na srodku (tzw. ,,fontanne”) i dodaé ptaska tyzeczke drobnej
soli.
2. Rozkruszy¢ drozdze w niepetnej szklance cieptej wody, a nastepnie stopniowo wlewac jg do srodka fontanny
z maki i zagnies¢ ciasto.
v~ Na poczatku ciasto jest dos¢ miekkie i lepkie, potem staje sie bardziej zwarte i elastyczne, az uformuje
sie kula.

3. Uderzy¢ kilka razy ciastem o blat i docisnac¢ je nadgarstkami, aby byto gtadkie i jednolite.
v Gdy ciasto tatwo oddziela sig od rak i od blatu, jest gotowe.
4. Uformowac kule, naciac jg na krzyz, przykryc¢ Sciereczka i odstawic¢ do wyrosniecia w cieptym miejscu.

5. Pozostawi¢ na okoto 2 godziny, aby ciasto podwoito objetos¢. W cieplejszym i bardziej wilgotnym otoczeniu
wyrastanie trwa kroce;j.
v Ciasto mozna ponownie wyrobi¢ przez kilka minut z odrobing oliwy i od razu wykorzystac albo zamrozic.

Aby zamrozic ciasto, nalezy owingc je folig spozywcza i wtozy¢ do zamrazarki.

Aby uzy¢ zamrozonego ciasta, rozmrozi¢ je w temperaturze pokojowej i wyrobi¢ ponownie przez 5 minut z
odrobing oliwy.

8.2 Pizza margherita
Sktadniki dla 4 oséb
* 400 g ciasta
¢ 2 puszki po 250 g pomidoréw bez skorki
* 200 g mozzarelli do pizzy
* Oliwa do smaku
* S6l do smaku

Sposdéb przygotowania
1. Doktadnie odsaczyé pomidory bez skorki i rozdrobnic je.

2. Pokroi¢ mozzarelle w plasterki.

3. Rozwatkowac ciasto réwnomiernie.
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Roztozy¢ na nim pomidory bez skérki, pozostawiajac brzeg okoto 3 cm.
Posoli¢ i dodac odrobine oliwy.
Witozy¢ pizze do piekarnika, uzywajac topatek.

Po 2-3 minutach dodaé mozzarelle i ponownie odrobine oliwy.

© N o v &

Piec jeszcze przez 2 minuty.

8.3 Capricciosa
Sktadniki dla 4 oséb
* 400 g ciasta
* 2 puszki pomidoréw bez skorki
* 200 g mozzarelli
* 10 karczochéw w oliwie
* 10 czarnych oliwek
* Grzybki w oliwie do smaku
* Oliwa do smaku
* Séli pieprz do smaku

Sposéb przygotowania
Rozwatkowaé ciasto.

Odsaczy¢ pomidory bez skérki i rozgnies¢ je widelcem.

Pokroi¢ mozzarelle w plasterki.

Pokroié na pét karczochy i grzybki.

Usungc pestki z oliwek.

Roztozy¢ na ciescie pomidory bez skérki, mozzarelle, karczochy, grzybki i oliwki.

Posoli¢, dodac pieprz i odrobine oliwy.

© N o v p W N

Wrtozy¢ do piekarnika uzywajgc fopatek i piec przez 4-5 minut.

8.4 Prosciutto e funghi [z szynka i grzybami]
Sktadniki dla 4 oséb

* 400 g ciasta

e 2 puszki pomidoréw bez skorki

* 3 plastry szynki gotowane;j

¢ Okoto 10 grzybkéw w oliwie

* 100 g mozzarelli

* Oliwa do smaku

* S6l do smaku

Sposéb przygotowania
1. 0Odsaczyc i rozdrobni¢ pomidory bez skorki.
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Posieka¢ mozzarelle.

Pokroié¢ grzybki na pot.

Pokroi¢ szynke w paseczki.

Rozwatkowac ciasto.

Roztozy¢ pomidory bez skérki i mozzarelle.
Dodac nieco oliwy i posolic.

Dodac szynke, a na koncu grzybki.

LW X N v~ N

Whtozy¢ do piekarnika uzywajac topatek i piec 4-5 minut.

8.5 Gorgonzola e salsiccia [z serem gorgonzola i kietbas3]
Sktadniki dla 4 oséb

* 350 gciasta

* 2 szklanki sosu pomidorowego

* 150 g sera gorgonzola

* 150 g kietbasy

Sposdéb przygotowania
Rozwatkowac¢ ciasto bardzo cienko.
Rozprowadzi¢ na nim sos pomidorowy, pozostawiajgc brzeg na szerokos$¢ okoto 2 palcéw.
Dodac¢ kawatki gorgonzoli.

1

2

3

4. Zdjac ostonke z kietbasy, rozdrobnic i roztozy¢ na wierzchu.

5. Wrtozy¢ do piekarnika uzywajac topatek, nie dodawac soli ani oliwy.
6

Piec przez 4-5 minut.

8.6 Alla marinara
Sktadniki dla 4 oséb
* 400 g ciasta
e 2 puszki pomidoréw bez skorki
* 2 tyzki oregano
e 2 zabki czosnku
* Oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia do smaku
* SOl i pieprz do smaku

Sposdéb przygotowania
1. 0Odsaczyc i rozdrobni¢ pomidory bez skorki.

2. Pokroi¢ czosnek w cienkie plasterki.
3. Rozwatkowac ciasto bardzo cienko, pozostawiajgc brzeg nieco grubszy.
4

Roztozy¢ pomidory bez skérki, nie zakrywajac brzegu.
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Doda¢ czosnek.
Posypac oregano, solg i pieprzem.

Skropi¢ oliwg.

© N o u

Whtozy¢ do piekarnika uzywajac topatek i piec 4-5 minut.

8.7 Ai funghi [z grzybami]
Sktadniki dla 4 oséb
* 400 g ciasta
* 500 g pieczarek lub borowikow
e 2 tyzki natki pietruszki
* 1zabek czosnku
e 2 puszki pomidoréw bez skorki
* 100 g mozzarelli
* Oliwa do smaku
e SOl i pieprz do smaku
Sposdb przygotowania
Oczysci¢ grzyby i pokroi¢ je w plasterki.
Podsmazac je na patelni z odrobing oliwy, czosnkiem i natka pietruszki, az puszczg wode.
Pokroi¢ mozzarelle w plasterki.
Odsaczy¢ i rozdrobni¢ pomidory bez skorki.
Rozwatkowaé cienko ciasto, pozostawiajac brzeg okoto 2 cm.
Roztozyé pomidory bez skorki i mozzarelle.
Dodac grzyby.

Skropic oliwg i wtozy¢ do piekarnika, uzywajac topatek.

LW X N O U~ W DN R

Piec przez 4-5 minut.

8.8 Ai carciofi e prosciutto crudo [Z karczochami i szynkg parmeniska]
Sktadniki dla 4 oséb

* 400 g ciasta

* 100 g szynki surowej typu parmenskiego

* 1 szklanka sosu pomidorowego

* 100 g mozzarelli do pizzy

e 2 karczochy

* Oliwa do smaku

* S6l do smaku

¢ 1 czastka cytryny (do wody)
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Sposoéb przygotowania
1.

N oo o~ w N

Oczysci¢ karczochy, usuwajac twarde liscie i wierzchotek. Umy¢ je, pokroi¢ w cienkie plasterki i wiozy¢ do
wody z cytryna.

Pokroi¢ mozzarelle na kawatki.

Rozwatkowac¢ ciasto.

Roztozy¢ na nim sos, mozzarelle i doktadnie osuszone karczochy.
Doda¢ nieco oliwy.

Whtozy¢ do piekarnika uzywajac topatek i piec 4-5 minut.

Tuz po wyjeciu z piekarnika doda¢ szynke i podawac.

8.9 Quattro stagioni
Sktadniki dla 4 oséb

500 g ciasta

2 puszki pomidoréw bez skorki
200 g mozzarelli

50 g szynki gotowanej
Karczochy w oliwie do smaku
Grzybki w oliwie do smaku

1 szczypta oregano

Oliwa do smaku

S6l do smaku

Sposdb przygotowania

W e N U~ W DN R

Odsaczy¢ i podzieli¢ na kawatki pomidory bez skérki.

Pokroi¢ mozzarelle w plasterki.

Usunac¢ ttuszcz z szynki.

Pokroi¢ na pot karczochy i grzybki.

Rozwatkowat ciasto.

Przykry¢ pomidorami bez skdrki i mozzarellg oraz posolic.

Podzieli¢ pizze umownie na 4 czesci: jedng z oregano, jedng z szynkg, jedng z karczochami i jedng z grzybkami.
Doprawic oliwa.

Wtozyc¢ do piekarnika uzywajgc fopatek i piec przez 4-5 minut.

8.10 Napoletana
Sktadniki dla 4 oséb

400 g ciasta

2 puszki pomidoréw bez skorki
150 g mozzarelli do pizzy

4-5 filetdw z anchois
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e 1tyzka oregano
* Oliwa z oliwek do smaku
* S6l do smaku

Sposdéb przygotowania
Doktadnie odsaczyé pomidory bez skorki.

Pokroi¢ mozzarelle w kostke.

Optukac filety z anchois.

Rozwatkowac ciasto, pozostawiajac brzeg okoto 2 cm.

Roztozy¢ pomidory bez skorki i posoli¢ z umiarem.

Doda¢ mozzarelle i rbwnomiernie roztozy¢ na wierzchu anchois.
Obficie doprawi¢ oliwa.

Whtozy¢ do piekarnika uzywajac topatek i piec przez 4-5 minut.

LW X N U~ W N e

Przed podaniem posypac oregano.

8.11 Pugliese
Sktadniki dla 4 oséb
* 400 g ciasta
* 1 duza cebula
* 60 g sera pecorino
* 2 puszki pomidoréw bez skorki
* Oliwa do smaku
* S6l do smaku
* Pieprz (opcjonalnie)

Sposdb przygotowania
Posiekac cebule.

Odsaczy¢ i rozdrobni¢ pomidory bez skorki.
Zetrzed ser pecorino na grube wiorki.

Ponownie zagnies¢ ciasto z odrobing oliwy.
Rozwatkowat je i oprészy¢ niewielka iloscig maki.
Roztozy¢ cebule, a nastepnie pomidory bez skorki.
Posoli¢ i doda¢ odrobine oliwy.

Na koniec doda¢ pecorino (i pieprz, wg uznania).

W P N kW e

Wrtozy¢ do piekarnika uzywajac topatek z drewna i piec przez 4-5 minut.
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8.12 Romana
Sktadniki dla 4 oséb

400 g ciasta

2 puszki pomidoréw bez skorki
200 g mozzarelli

4 filety z anchois

Kapary do smaku

S6l do smaku

Oliwa do smaku

Sposéb przygotowania

1
2
3
4
5.
6
7
8
9

Odsaczy¢ i rozdrobnié¢ pomidory bez skérki.
Dokfadnie optukac kapary i anchois.
Pokroi¢ anchois na kawatki.

Pokroi¢ mozzarelle w plasterki.

Rozwatkowaé cienko ciasto, pozostawiajac brzeg okoto 2 cm.

Rozprowadzi¢ pomidory i lekko posolié.
Doda¢ kapary i anchois.
Skropic oliwg i wtozy¢ do piekarnika, uzywajac topatek.

Po 2-3 minutach doda¢ mozzarelle.

10. Piec jeszcze przez 2 minuty.

8.13 Siciliana
Sktadniki dla 4 oséb

500 g ciasta

4 solone anchois

20 pikantnych czarnych oliwek
1 peczek swiezej bazylii

1 szklanka sosu pomidorowego
100 g mozzarelli (opcjonalnie)
Oliwa do smaku

S6l do smaku

Sposdéb przygotowania
1.

2
3.
4

Rozwatkowac ciasto dos¢ grubo.
Oproszy¢ maka, przykry¢ sciereczka i odstawic.
Umy¢ anchois i usungé z nich osci.

Umy¢ i porozdzielaé liscie bazylii.
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Posieka¢ mozzarelle.

Skropi¢ odrobing oliwy.

W ® N O Un

Piec przez 5-6 minut.

9. Dane techniczne

9.1 Parametry pieca do pizzy

Doda¢ bazylie, anchois i oliwki.

Roztozy¢ na ciescie najpierw mozzarelle (jesli sie jej uzywa), a potem sos pomidorowy.

Parametr Opis

Model G10216
Regulacja temperatury do 400°
Timer 8 minut

Akcesoria w zestawie

¢ aluminiowe topatki

9.2 Parametry elektryczne

Parametr

Opis

Klasa ochronnosci

L

10. Serwis

10.1 Serwis techniczny

Zasilanie AC 220-240V~50-60 Hz
Moc 1400 W
Pobdr mocy po wyfaczeniu ow

Urzadzenie wytgcza sie za pomoca pokretta.

W razie nieprawidtowego dziatania, awarii lub w celu uzyskania informacji skontaktowaé sie z najblizszym

serwisem technicznym.

Aby znalez¢ najblizszy punkt serwisowy, skontaktowac sie z koordynatorem Centréw Serwisowych pod numerem
telefonu +39 0541 694246 lub pod adresem e-mail service@trevidea.it.
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11. Utylizacja

Zgodnie z Dyrektywg Europejskg 2012/19/UE nie wyrzuca¢ produktu wraz z niesegregowanymi

odpadami komunalnymi.

Do odpowiedzialnosci uzytkownika nalezy przekazanie zaréwno tych produktéw, jak i innych

urzadzen elektrycznych i elektronicznych do odpowiednich punktéw zbidérki wskazanych przez
I rzad lub lokalne organy publiczne.

Prawidtowa utylizacja i recykling pomoga zapobiec potencjalnie negatywnym skutkom dla

Srodowiska oraz zdrowia cztowieka.

Aby uzyskac bardziej szczegétowe informacje na temat utylizacji, skontaktowac sie z wtasciwymi

instytucjami publicznymi, stuzbg wywozu odpaddéw lub sprzedawca, u ktérego zakupiono

produkt.

Jesli produkt jest matych rozmiaréw (wymiary zewnetrzne mniejsze niz 25 cm), mozna oddac

go sprzedawcy bez obowigzku dokonania nowego zakupu lub zwréci¢ do momentu zakupu

réwnowaznego produktu.
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1. A kézikonyvben szerepld iizenetek és szimbolumok

1.1 Biztonsagi iizenetek

A\ FIGYELMEZTETES
Olyan veszélyes helyzetet jel6l, amely, ha nem keriilik el, halalt vagy sulyos sériiléseket okozhat.

A viGYAzaT
Olyan veszélyes helyzetet jelol, amely, ha nem keriilik el, konnyebb sériiléseket okozhat.

1.2 Egyéb lizenetek

TAJEKOZTATAS
Olyan kotelezé elGirasokat jelol, amelyek megszegése karokat okozhat a gépen.

1.3 A védelmi osztalyok jeldlései

Szimb6lum  Leiras

é I-es védelmi osztdly: a késziilék foldelt csatlakozdval van ellatva, és csak foldelt
konnektorokba csatlakoztathatd.

IE' II-es védelmi osztaly: kettGs szigetelés(i készilék, nincs sziikség foldelt csatlakozdra.
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2. Biztonsagi figyelmeztetések

2.1 Altalanos figyelmeztetések

A késziilék telepitése és hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a hasznélati Gtmutatdt. Orizze meg a
digitalis hasznalati Utmutatdra mutatd hivatkozast az esetleges késébbi hasznalatra.

2.2 Figyelmeztetések az elektromos halézatra torténd csatlakoztatashoz
* Csatlakoztassa a késziiléket a gyartd utasitasainak megfelel&en: a helytelen telepités dologi karokat, illetve
sériiléseket okozhat személyeknek vagy allatoknak.

e Ellendrizze, hogy a készilék adattiblajan feltiintetett maximalis teljesitményre vonatkozd adatok
kompatibilisek-e az elektromos halézattal.

* Sziikség esetén csak a hatdlyos biztonsagi elGirasoknak megfelel6 adaptereket, elosztokat és hosszabbitokat
hasznaljon, és ne Iépje tul a megadott dramfelvételi és teljesitményhatdarokat.

* Tartsa a tdpvezetéket forro feliiletektGl vagy éles targyaktdl tavol.

* Akészilék tisztitasakor vagy amikor a késziléket nem hasznalja, huzza ki a csatlakozét a konnektorbdl.
* A csatlakozédugé kihizasdhoz ne a tapvezetéket hizza.

* Ne hasznadlja a késziiléket, ha a tdpvezeték vagy a csatlakozddugo sériilt vagy zérlatos.

2.3 Figyelmeztetések a helyes elhelyezéshez
e Tarolja a készuléket szaraz helyen. Tartsa a készlléket es6, nedvesség vagy fagy hatasaitdl, illetve mas karos
idGjarasi hatdsoktol tavol.
* Tartsa a késztiléket gyulékony anyagoktdl (pl. fuggonyoktdl) tavol.
* Helyezze a készliléket szilard, sik és stabil fellletre.
* Gy6z6djon meg rdla, hogy a szell§z6nyildsok mindig szabadok.
* Haszndlat kbzben a megfelel§ szell6zés érdekében hagyjon megfelel§ szabad helyet a készilék két oldalan.

* Ne haszndlja a készuléket tarolofelUletként, illetve targyak, ételek, edények vagy taroléedények
elhelyeztésére.

2.4 Figyelmeztetések a késziilék biztonsagos hasznalatahoz

A készilék melegit6funkcidval rendelkezik.

Hasznalat kozben a késziilék bizonyos feliiletei atforrésodhatnak. A késziilék hasznalata kézben legyen
koriiltekintd, és csak az erre kijelolt feliileteket érintse meg.

* Minden hasznalat el6tt tekerje le teljesen a tdpvezetéket.

e Akésziulék nem jatékszer: gyermekek, még a 8 év felettiek sem hasznalhatjak.

* Tartsa a késziiléket és a tapvezetéket 8 évesnél fiatalabb gyermekek szdmara nem elérhet6 helyen.
* Ne hagyja, hogy a tapvezeték lelégjon a munkafeluletrél, mert egy gyermek megranthatja.
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e A csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességl, illetve elégtelen tapasztalattal rendelkezé
személyek csak feligyelet mellett, vagy a biztonsagos hasznalatra vonatkozé utasitdsok megismerése utan
hasznalhatjak a készuléket.

* Ne érintse meg a készliléket vizes kézzel vagy mezitlab.

* Ne hasznalja a készlléket f(itésre.

» Ovja a készlléket a sériilésektd| (leesés, itések stb.).

* Ne haszndlja a készlléket kils6 id6zitével vagy taviranyitéval.

¢ Csak eredeti és kompatibilis potalkatrészeket és tartozékokat hasznaljon.

2.5 Figyelmeztetések az els6 hasznalathoz

* A hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a készlilék és annak minden része sértetlen-e. Ha kétsége meril fel, ne
hasznalja, hanem forduljon hivatalos markaszervizhez.

* A csomagoldanyagokat (mUanyag zacskok, polisztirol, kapcsok stb.) tartsa a gyermekektdl tavol.
Artalmatlanitsa Gket a szelektiv gy(ijtésre vonatkozé el8irasok szerint.

2.6 Figyelmeztetések a hasznalathoz

Forro részek.

Tlzveszély.

NE ejtsen a ko siitGlapra égheté anyagokat (pl. olajat, lisztet, tésztadarabokat stb.). Ha ilyen anyagok
keriilnek a ké siit6lapra, kapcsolja ki a siit6t és tavolitsa el 6ket. Ha langot észlel, azonnal kapcsolja ki a
suit6t, huzza ki a csatlakozédugét, varja meg, amig minden alkatrész teljesen kih(il, majd tavolitsa el Gket.

* A hasznalat el6tt tavolitson el minden anyagot a sttGtérbdl, és tekerje le teljesen a tdpvezetéket.

¢ Csak a sut6 kapacitasanak megfelel6 méret( ételeket helyezzen be.

* Ne helyezzen be fém-, mlianyag- vagy papireszkozoket.

* Asiités végén a jobb vagy bal oldalon nyissa ki a stit6t. Ne szembdl nyissa ki: forré géz csapddik ki beléle.
* Kezelje a frissen elkésziilt ételeket 6vatosan: forrék lehetnek.

* M(ikodé késziléket ne hagyjon felligyelet nélkal.

* Haszndlat kbzben ne érintse meg a késziilék belsé alkatrészeit.

» Ugyeljen arra, hogy ne keriiljon folyadék a siitébe.

* Ne dugjon semmit a szell6z6nyilasokba.

* A hasznalat utan huzza ki a csatlakozddugét.

2.7 Figyelmeztetések a tisztitashoz
* Tisztitas elStt huzza ki a csatlakozodugot, és varja meg, amig minden alkatrész teljesen kihdil.
* Akiilsé fellleteket csak vizzel és szivaccsal tisztitsa.

* A t(zallo kélapot csak nedves ruhaval tisztitsa, esetleg haszndljon spatuldt vagy késpengét az esetleges
maradvanyok eltdvolitasahoz.
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2.8 Figyelmeztetések meghibdsodas és javitas esetére
* Meghibasodas, rendellenes m(ikédés vagy a tdpvezeték sériilése esetén ne nyissa fel, és ne probalja
megjavitani a készlléket.
* Akésziiléket csak a gyartd, a markaszerviz vagy szakképzett személy nyithatja fel és javithatja.
* Ha a készulék meghibdsodott, és nem kivdnja megjavittatni, tegye haszndlhatatlannd. Ehhez végja el a
tapvezetéket.
Az utasitdsok megszegése veszélyeztetheti a biztonsagot, és érvénytelenitheti a garanciat.
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3. A pizzasito leirasa

3.1 Jellemz6k és hasznalat
Elektromos pizzasiit6 tlizallé kSlappal.

A t(izallo anyag egyenletesen adja le a hét, és sutés kdzben magdba szivja a tészta nedvességét. Ez lehetévé
teszi, hogy olyan illatos és ropogds pizzat készitsen, mint amilyet a pizzéridk fattizelési kemencéiben siitnek.
Friss, illetve (fagyasztott vagy elGstitott) kész tésztak sutésére is alkalmas. Friss tésztdk esetén az atlagos sttési
id6 korilbelll 4-5 perc. Kész tésztak esetén a stési id6 rovidebb a gyarto altal a csomagolason megadottnal.

3.2 Tartozékok

A siitéhoz az aldbbi tartozékokat mellékeljik:
* aluminium lapatok a sttébe torténd behelyezéshez és a kivételhez

4. Felépités

4.1 Az alkatrészek leirasa

Rész Leiras

H&mérsékletszabalyozd gomb

M(ikodés jelz6 LED

1d6zit6 gomb

Hatso labak

Eltlsé 1db

o un | A~ W N R

Fogantyuk
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4.2 H6mérsékletszabalyozé gomb

Rész Leiras
A Kikapcsolva
B Melegen tartas funkcid
C Pinsa funkcié
D Pizza funkcié
E Maximdlis h6mérséklet

5. Miikédés

5.1 Elémelegités

Miel6tt behelyezné az ételeket, melegitse el6 az lres siit6t csukott fedéllel néhdny percig:
1. Csatlakoztassa a csatlakozddugdt a konnektorba.

2. Allitsa a h6mérsékletszabélyozd gombot pinsa vagy pizza funkcidra.
v~ A miikddést jelz6 LED kigyullad.
Amikor a LED kialszik, a stit6 készen all a stutésre.

6. Sutés

6.1 Pizzasiités vagy pinsasiités

Megjegyzés: Ha a pizza vagy a pinsa fagyasztott, el8szér hagyja kiolvadni szobahémérsékleten, a csomagoldson
megadott ideig.

1. Lisztezze meg alapdatokat, majd helyezze a pizzat vagy a pinsat a lapatokra, sziikség esetén tegye ra a feltétet,
és helyezze be a sltGbe.

A U7 YINH NE ejtse a feltétet (pl. olajat, paradicsomot, mozzarellat stb.), a kélapra, mert a kélap
magaba szivja.

2. Vegye ki a lapatokat, és csukja le a fedelet.
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3. Allitsa az erre szolgalé hémérsékletszabalyozd gombot pizza vagy pinsa funkciéra.

4. Allitsa az id6zit6 gombot a kivént siitési idére.

Megjegyzés: Amikor az id6zit6 hangjelzése megszdlal, a stité nem kapcsol ki, hanem tovébb siit.
5. Rendszeresen ellenérizze a siitést.

Megjegyzés: Siités kozben a miikbdés jelzé LED ki- és bekapcsol.

6. Amikor a pizza vagy a pinsa elkészilt, vegye ki a lapatok segitségével.

7. Két sttés kozott hagyja nyitva a fedelet kb. 2 percig.

6.2 Mas ételek siitése
Ez a siit6 mas ételek, példaul hal, z6ldség, csirke stb. siitésére is alkalmas. Ennek maddja a kovetkez6:
1. Helyezze az ételeket egy megfelel6 aluminium edénybe.

2. Tegye be az ételeket a stitGbe, és csukja le a fedelet.
Megjegyzés: Siités kdozben a miikédés jelzé LED ki- és bekapcsol.
3. Allitsa az id6zitS gombot a kivant siitési idére.
Megjegyzés: Amikor az id6zit6 hangjelzése megszdlal, a stité nem kapcsol ki, hanem tovébb siit.

4. Rendszeresen ellenGrizze a sutést.

5. Amikor az étel megsiilt, vegye ki az edényt egy edényfogdval.

7. Tisztitas

7.1 Utasitasok a tisztitashoz

A\ FIGYELMEZTETES

Ne meritse a készlléket vizbe, és kerilje, hogy kifréccsend viz vagy egyéb folyadék érje.

* Atisztitds megkezdése el6tt huzza ki a csatlakozédugdt a konnektorbdl, és hagyja kih(ilni a késziiléket.
e Akésziilék kilsé fellletének tisztitdsahoz hasznéljon vizet és egy puha ruhat.

* Akésziilék belsejének a tisztitdsahoz NE hasznaljon se vizet, se tisztitdszert.

* A lapatok NEM moshaték mosogatdgépben.

7.2 A t(izall6 kblap tisztitasa
Normalis jelenség, hogy a hasznalat hatdsara a t(izalld k6lap sotétebbé valik.

Hasznalat utan elegendé nedves ruhaval letordlni, vagy egy spatuldval, illetve egy kés pengéjével eltdvolitani az
esetleges lerakédasokat.
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8. Pizzareceptek

8.1 Pizza alaptészta
Hozzavaldok 500 g tésztahoz:
* 300 g liszt
* 25 g friss éleszté
* Egy csipet sé
* 1 pohar langyos viz
Elkészités
1. Ontse a lisztet a munkafeliiletre, a kdzepén alakitson ki egy mélyedést, azaz egy Ugynevezett ,kutat”, majd
adjon hozza egy csapott tedaskanal finom sét.
2. Morzsolja bele a friss éleszt6t egy nem egészen teli pohar meleg vizbe, ontse apranként a lisztbdl kialakitott
Lkut” kézepébe, és kezdje el gydrni.
v Kezdetben a tészta meglehet8sen lagy és ragacsos, majd egyre szildardabba és rugalmasabba valik, végil
egy gombdcca all 6ssze.

3. Tobbszor csapja a tésztat a munkafellilethez, és gyurja at a tenyere pdrnazott felével, amig sima és egynemd
tésztat nem kap.

v/ Atészta akkor van kész, amikor kénnyen elvalik a kezétdl és a munkafeliilett6l.

4. Formazzon gombdcot, vagja be a tetejét kereszt alakban, fedje le egy konyharuhaval, és tegye langyos helyre
kelni.

5. Hagyja pihenni kb. 2 éran at, amig a tészta a dupldjara nem né. A kelesztés melegebb és parasabb
koérnyezetben kevesebb id6t igényel.
v A tészta néhdny perces, némi olaj hozzaadasaval torténd atgylras utan azonnal felhasznalhato vagy le is
fagyaszthatd.

A fagyasztashoz csomagolja be a tésztat élelmiszerhez valé frissentartd féliaba, és tegye a fagyasztoba.

A felhasznalashoz hagyja a fagyott tésztat szobahémérsékleten kiolvadni, majd gyurja at 5 percig egy kevés
olajjal.

8.2 Margherita pizza
Hozzavaldk 4 személyre
* 400 g tészta
* 2 db, 250 g-os hdmozottparadicsom-konzerv
* 200 g pizza mozzarella
* Olaj izlés szerint
e So izlés szerint
Elkészités
1. Csepegtesse le alaposan a hdmozott paradicsomot, és darabolja fel.
2. Vagja a mozzarellat vékonyabb szeletekre.
3. Nyujtsa ki a tésztat egyenletesen.
4

Ossza el a hamozott paradicsomot Ugy, hogy a tészta szélén kb. 3 cm-es perem maradjon.
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Sbzza meg, és csorgasson ra egy kevés olajat.
Helyezze a siit6be a lapatok segitségével.
2-3 perc utan tegye a tetejére a mozzarellat, és csorgasson ra még egy kevés olajat.

Siisse még 2 percig.

8.3 Capricciosa
Hozzavalok 4 személyre

e 400 g tészta

* 2 db hamozottparadicsom-konzerv
* 200 g mozzarella

* 10 db olajban eltett articséka

* 10 szem fekete olajbogyd

* Olajban eltett gomba izlés szerint
¢ Olaj izlés szerint

* S és bors izlés szerint

Elkészités

© N o U p W N

Nydujtsa ki a tésztat.

Csepegtesse le és villaval torje 6ssze a hamozott paradicsomot.

Végja a mozzarellat vékonyabb szeletekre.

Vagja félbe az articsokat és a gombafejeket.

Magozza ki az olajbogydt.

Ossza el a tésztan a hamozott paradicsomot, a mozzarellat, az articsokat, a gombat és az olajbogydt.
Sézza és borsozza, majd csorgasson ra egy kevés olajat.

Tegye a siit6be a lapatok segitségével, és slisse 4-5 percig.

8.4 Sonkdas-gombas
Hozzavalok 4 személyre

* 400 g tészta

¢ 2 db hamozottparadicsom-konzerv
* 3 szelet olasz f6tt sonka

* Kb. 10 db olajban eltett gomba

* 100 g mozzarella

e Olaj izlés szerint

e SO izlés szerint

Elkészités

1.

2

Csepegtesse le és apritsa fel a hamozott paradicsomot.

. Apritsa fel a mozzarellat.
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Vagja félbe a gombat.

Vagja a sonkat csikokra.

Nyujtsa ki a tésztat.

Ossza el a hamozott paradicsomot és a mozzarellat.
Csorgasson ra egy kevés olajat, és s6zza meg.

Adja hozza a sonkat, majd végiil a gombat.

W X N o U kW

Tegye a siit6be a lapatok segitségével, és slisse 4-5 percig.

8.5 Gorgonzolas-kolbaszos
Hozzavaldok 4 személyre
e 350 g tészta
* 2 csésze paradicsomszosz
* 150 g gorgonzola
* 150 g kolbasz
Elkészités
Nyujtsa ki a tésztat nagyon vékonyra.
Ossza el a hamozott paradicsomot Ugy, hogy a tészta szélén kb. kétujjnyi perem maradjon.
Adja hozza a darabokra tordelt gorgonzolat.

Hamozza meg a kolbdszt, morzsolja szét, és szorja meg vele a pizzat.

Tegye a siit6be a lapatok segitségével, so és olaj hozzaadasa nélkul.

o op w N

Susse 4-5 percig.

8.6 Marinara pizza
Hozzavalok 4 személyre
* 400 g tészta
¢ 2 db hamozottparadicsom-konzerv
e 2 kanal oregand
* 2 gerezd fokhagyma
* Extra szliz olivaolaj izlés szerint
* SO és bors izlés szerint
Elkészités
1. Csepegtesse le és apritsa fel a hamozott paradicsomot.
Szeletelje fel vékonyan a fokhagymat.
Nyujtsa ki a tésztat nagyon vékonyra, a szélét hagyja kissé vastagabbra.

2
3
4. Ossza el a hamozott paradicsomot Ugy, hogy a szélére ne keriljon.
5

Tegye ra a fokhagymat.
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6. Szdrja meg oregandval, sézza és borsozza.

7. Csorgasson ra egy kevés olajat.

8. Tegye a sUt6be a lapatok segitségével, és siisse 4-5 percig.
8.7 Gombas

Hozzavaldk 4 személyre

* 400 g tészta

* 500 g csiperkegomba vagy varganya
¢ 2 kanal petrezselyem

* 1 gerezd fokhagyma

¢ 2 db hamozottparadicsom-konzerv
* 100 g mozzarella

* Olaj izlés szerint

* S és bors izlés szerint

Elkészités

LW X N U W N R

Tisztitsa meg és szeletelje fel a gombat.

Piritsa at serpenyében kevés olajjal, fokhagymaval és petrezselyemmel, amig levet nem ereszt.
Vagja a mozzarellat vékonyabb szeletekre.

Csepegtesse le és apritsa fel a hdmozott paradicsomot.

Nyujtsa ki vékonyra a tésztat ugy, hogy kb. 2 cm-es pereme maradjon.

Ossza el a hamozott paradicsomot és a mozzarellat.

Tegye ra a gombat.

Csorgasson ra egy kevés olajat, és tegye a siitébe a lapatok segitségével.

Susse 4-5 percig.

8.8 Articsokdas-nyers sonkas
Hozzavalok 4 személyre

* 400 g tészta

¢ 100 g parmai sonka

e 1 csésze paradicsomszosz
* 100 g pizza mozzarella

* 2articsoka

e Olaj izlés szerint

e SO izlés szerint

¢ 1 gerezd citrom (a vizhez)

Elkészités

1.

Tisztitsa meg az articsokat, eltdvolitva a kemény leveleket és a levélcsucsokat. Mossa meg, szeletelje fel
vékonyra, és tegye citromos vizbe.
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Apritsa fel a mozzarellat.

Nyujtsa ki a tésztat.

Ontsdn ra egy kevés olajat.

2
3
4. Kenje meg a szdsszal, ossza el egyenletesen a mozzarellat és a jol lecsepegtetett articsokat.
5
6. Tegye a suit6be a lapatok segitségével, és siisse 4-5 percig.

7

Amint kivette a stit6bdl, tegye rd a sonkat, és tdlalja.

8.9 Négy évszak
Hozzavaldok 4 személyre

* 500 g tészta

¢ 2 db hamozottparadicsom-konzerv

* 200 g mozzarella

* 50 g olasz f6tt sonka

* Olajban eltett articsoka izlés szerint

* Olajban eltett gomba izlés szerint

* 1 csipet oregdné

e Olaj izlés szerint

* SO izlés szerint
Elkészités
Csepegtesse le és darabolja fel a hdamozott paradicsomot.
Végja a mozzarellat vékonyabb szeletekre.
Tavolitsa el a zsirt a sonkardl.
Vagja félbe az articsokat és a gombafejeket.
Nyujtsa ki a tésztat.

Ossza el rajta egyenletesen a hamozott paradicsomot és mozzarellat, majd s6zza meg.

N oo ok~ WD

Ossza fel képzeletben a pizzat 4 részre: az egyikre tegyen oregandt, a mdsikra sonkat, a harmadikra
articsokat, a negyedikre gombat.

%

Csorgasson ra egy kevés olajat.

9. Tegye a sut6be a lapatok segitségével, és siisse 4-5 percig.

8.10 Napoletana
Hozzavaldok 4 személyre
* 400 g tészta
2 db hdmozottparadicsom-konzerv

* 150 g pizza mozzarella
4-5 szardellafilé

1 kanal oregénd
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¢ Olivaolaj izlés szerint
* SO izlés szerint

Elkészités

1. Csepegtesse le alaposan a hdmozott paradicsomot.

2. Kockazza fel a mozzarellat.

3. Oblitse le a szardellafiléket.

4. Nyujtsa ki vékonyra a tésztat ugy, hogy kb. 2 cm-es pereme maradjon.

5. Ossza el a hdAmozott paradicsomot, és kevés séval izesitse.

6. Tegye ra a mozzarellat, majd egyenletesen rendezze el rajta a szardellafiléket.
7. Csorgasson ra egy b6ven olajat.

8. Tegye a slUt6be a lapatok segitségével, és siisse 4-5 percig.

9. Talalds eldtt sz6rja meg oregandval.

8.11 Pugliese

Hozzavaldok 4 személyre

* 400 g tészta

* 1 nagy fej véroshagyma

* 60 g pecorino sajt

¢ 2 db hamozottparadicsom-konzerv
* Olaj izlés szerint

* SO izlés szerint

¢ Bors (opcionalis)

Elkészités

W X N O v W N e

Apritsa fel a hagymat.

Csepegtesse le és apritsa fel a hdmozott paradicsomot.

Reszelje le a pecorino sajtot nagy lyuku reszelén.

Gyurja at a tésztat egy kevés olajjal.

Nyujtsa ki, és szérja meg kevés liszttel.

Ossza el egyenletesen a hagymat, majd a hdamozott paradicsomot.
Sbézza meg, és csorgasson ra egy kevés olajat.

Szdrja meg pecorino sajttal (és izlés szerint borssal).

Tegye a siit6be a falapatok segitségével, és siisse 4-5 percig.

8.12 Romana
Hozzavalok 4 személyre

e 400 g tészta
* 2 db hamozottparadicsom-konzerv
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¢ 200 g mozzarella

* 4 szardellafilé

* Kapribogy6 izlés szerint
* SO izlés szerint

* Olaj izlés szerint

Elkészités

1. Csepegtesse le és apritsa fel a hamozott paradicsomot.

2. Oblitse le alaposan a kapribogyét és a szardellafiléket.

3. Apritsa fel a szardellafilét.

4. Vagja a mozzarellat vékonyabb szeletekre.

5. Nyujtsa ki vékonyra a tésztat ugy, hogy kb. 2 cm-es pereme maradjon.
6. Ossza el egyenletesen a paradicsomot, és enyhén sézza meg.

7. Adja hozza a kapribogydt és a szardellafilét.

8. Csorgasson ra egy kevés olajat, és tegye a sitébe a lapatok segitségével.
9. 2-3 perc elteltével tegye ra a mozzarellat.

10. Slsse még 2 percig.

8.13 Siciliana
Hozzavalok 4 személyre
* 500 g tészta
e 4 sézott szardella
* 20 szem csip@s fekete olajbogyd
* 1 kis csokor friss bazsalikom
* 1 csésze paradicsomszosz
¢ 100 g mozzarella (opcionalis)
e Olaj izlés szerint
e So izlés szerint
Elkészités
Nyujtsa ki a tésztat viszonylag vastagra.
Szérja meg liszttel, fedje le egy konyharuhdval, és tegye félre.
Mossa meg és filézze ki a szardellakat.
Mossa meg a bazsalikomot, és csipkedje le a leveleit.
Apritsa fel a mozzarellat.
Ossza el egyenletesen a tésztan el6szor a mozzarellat (ha hasznal), majd a paradicsomszoszt.

Tegye ra a bazsalikomot, a szardellat és az olajbogyét.

Csorgasson ra egy kevés olajat.

W e N U~ W DN R

Susse 5-6 percig.



9. Mliszaki adatok

9.1 A pizzasiit6 jellemz6i

Jellemz6 Leiras
Modell G10216
H&mérséklet-szabalyozas Max. 400°
1d6zit6 8 perc

Mellékelt tartozékok

9.2 Elektromos jellemzdk

¢ aluminium lapatok

Jellemz6

Leiras

Védelmi osztaly

L |

Tapellatas AC 220-240V~50-60 Hz
Teljesitmény 1400 W
Fogyasztas kikapcsolt allapotban ow

A késziilék a gombbal kapcsolhato ki.

10. Szerviz

10.1 Szervizszolgalat

Rendellenes mi(ikédés, meghibdsodas vagy informaciokérés esetén forduljon az Onhéz legkdzelebbi

markaszervizhez.

A legkozelebbi szervizkbzpont ciméért vegye fel a kapcsolatot az tigyfélszolgalati munkatarsunkkal a +39 0541
694246 telefonszamon vagy a kdvetkez6 e-mail-cimen: service@trevidea.it.
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11. Artalmatlanitas

170

A 2012/19/EU iranyelv elGirdsai értelmében a termék nem kezelhetd a vegyes haztartasi
hulladékkal egyutt.

A tulajdonos felel&ssége, hogy leadja ezeket a termékeket, valamint az egyéb elektromos
és elektronikus berendezéseket a kormany vagy a helyi hatdsagok altal kijel6lt specialis
gy(jt6helyeken.

A megfelel§ artalmatlanitas és az uUjrahasznositas segit megel6zni a kdrnyezetre és az emberi
egészségre gyakorolt esetleges negativ kovetkezményeket.

Az artalmatlanitassal kapcsolatos tovabbi részletekért forduljon az illetékes hatésagokhoz, a
hulladékkezel6 miivekhez vagy ahhoz a keresked6hoz, akit6l a terméket vasarolta.

Ha a termék kisméret( (kiils6 méretei nem haladjdk meg a 25 cm-t), a terméket Uj
termék vasarlasi kotelezettség nélkil leadhatja a keresked6nél is, vagy egyenérték(i termék
vasarlasakor visszaadhatja a kereskedének.
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1. HIaseni a symboly v tomto navodu

e

1.1 Bezpecnostni hlaseni

A\ VAROVANI

Oznacuje nebezpecnou situaci, ktera, pokud se ji nezabrani, miZe mit za nasledek umrti nebo vainé
zranéni.

A\ UPOZORNENI

Oznacuje potencialné nebezpecnou situaci, ktera, pokud se ji nezabrani, miZe mit za nasledek lehké
zranéni.

1.2 Ostatni hlaseni:

Oznacuje pokyny, jejichZ nedodrzeni by mohlo mit za nasledek poskozeni spotfebice.

1.3 Symboly tfidy ochrany
Symbol Popis

J__ Trida ochrany I: Spotfebic je vybaven zastrékou s ochrannym vodi¢em, ktera smi byt
zapojena pouze do uzemnéné zasuvky.

@I Trida ochrany II: Spottebi¢ ma dvojitou izolaci a nevyZaduje uzemnénou zastrcku.
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2. Bezpecnostni varovani

2.1 Obecna varovani

Pfed instalaci nebo pouZzitim spotfebice si peclivé prectéte navod k pouZziti. Odkaz na digitalni ndvod
méjte po ruce pro budouci pouZziti.

2.2 Varovani ohledné pripojeni k elektrickeé siti

* Spotiebi¢ zapojte podle pokyn( vyrobce: nespravna instalace mize zpUsobit zranéni osob a zvifat nebo
Skody na majetku.

¢ Zkontrolujte, zda maximalni jmenovity vykon uvedeny na vyrobnim stitku spotrebice odpovida parametrdm
vasi elektrické sité.

* V pfipadé potieby pouZivejte pouze adaptéry, vicendsobné zasuvky a prodluZovaci kabely, které splnuji
platné bezpecnostni predpisy, aniz by doslo k prekroceni uvedenych limitl odbéru proudu a vykonu.

* Napdjeci kabel udrzujte mimo dosah horkych povrchil nebo ostrych predmétd.

* Pokud spotrebi¢ nepouzivate nebo se jej chystate jakkoli Cistit, odpojte jej od elektrické sité.

* Pfivytahovani zastrcky ze zasuvky netahejte za napajeci kabel.

* Spotrebi¢ nepouzivejte, pokud je poskozen napdjeci kabel nebo zastrcka, nebo v pfipadé zkratu.

2.3 Varovani ohledné spravného umisténi
¢ Spotrebi¢ skladujte na suchém misté. Spotfebi¢ uchovavejte mimo dosah desté, vihkosti, mrazu a jinych
nepfiznivych povétrnostnich podminek.
* Spotrebi¢ uchovavejte mimo dosah hoflavych materialG (napf. zaclon).
* Spotrebic¢ polozte na pevny, rovny a stabilni povrch.
* Ujistéte se, Ze ventilacni otvory jsou vidy volné.
* Béhem pouZivani ponechte po strandch dostatek prostoru pro radné vétrani.

* Nepouzivejte spotrebic jako pracovni plochu nebo jako misto pro odkladani predmétd, potravin, hrncl nebo
misek.

2.4 Varovani ohledné bezpecného pouzivani spotrebice

A\ UPOZORNENI

Tento spotiebi¢ ma funkci ohrevu.

Béhem pouzivani mohou nékteré povrchy dosahnout vysokych teplot. Spotiebi¢ pouZivejte opatrné
a dotykejte se pouze uréenych povrchd.

* Pred kazdym pouzitim zcela rozvirite napajeci kabel.

* Tento spotrebic neni hracka: nesmi jej pouzivat déti, a to ani ty starsi 8 let.

* Spotrebi¢ a napajeci kabel uchovdvejte mimo dosah déti mladsich 8 let.

* Nenechavejte napajeci kabel viset pres pracovni plochu, kde by jej mohlo zachytit dité.

* Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo s omezenymi zkusenostmi
mohou spotrebi¢ pouzivat pouze pod dohledem nebo po pouceni o bezpecném pouZzivani.
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* Nedotykejte se spotifebi¢e mokryma rukama nebo bosyma nohama.

* NepouzZivejte spotfebic jako topné zafizeni.

* Chrarnite spotiebic pifed ndhodnym narazem a padem.

* NepouZivejte spotrebi¢ s externimi ¢asovaci nebo dalkovym ovladacem.
* PouZivejte pouze origindlni a kompatibilni dily a pfislusenstvi.

2.5 Varovani ohledné prvniho pouziti
* Pfed pouzitim zkontrolujte, zda je spotrebi¢ i vSechny jeho ¢asti neporusené. V pripadé pochybnosti
spotrebic nepouZivejte a kontaktujte autorizované servisni stfedisko.

* QObalové materialy (plastové sacky, polystyren, svorky atd.) uchovavejte mimo dosah déti. Zlikvidujte je
v souladu s predpisy o tfidéném sbéru odpadu.

7z s

2.6 Varovani ohledné pouZivani

A\ UPOZORNENI

Horké &asti.

Pozar.

NEDOVOLTE, aby na kamennou desku dopadly hoflavé materialy (napf. olej, mouka, zbytky tésta atd.).
Pokud takové materialy na kamennou desku dopadnou, vypnéte troubu a odstrarite je. Pokud uvidite
plameny, neprodlené troubu vypnéte, odpojte ji ze zasuvky a pfed vyjmutim soucasti pockejte, az vSe
uplné vychladne.

¢ Pred pouZitim spotrebice odstrante z varného prostoru veskery materidl a zcela rozvirite napajeci kabel.

* Do trouby vkladejte pouze potraviny vhodné velikosti.

* Nepouzivejte kovové, plastové ani papirové nacini.

* Po skonceni pfipravy pokrmu otevirejte dvitka trouby smérem doprava ¢i doleva. Neotvirejte je zpredu,
protoZze muze unikat horka para.

* S Cerstvé pripravenym pokrmem manipulujte opatrné, protoZze muze zpUsobit popaleniny.

* Nenechavejte spotrebic bez dozoru, pokud je v provozu.

* Béhem pouzivani se nedotykejte vnitfnich ¢asti spotrebice.

* Dbejte na to, aby se do trouby dostaly tekutiny.

¢ Do vétracich otvorl nevkladejte Zadné predméty.

¢ Po pouZiti spotrebic odpojte ze zasuvky.

veyv

2.7 Varovani ohledné cisténi
* Pred cCisténim odpojte spotiebic ze zasuvky a pockejte, dokud viechny soucasti zcela nevychladnou.
* Vnéjsi Casti Cistéte pouze vodou a houbickou.

« Zaruvzdornou kamennou desku ¢istéte pouze vinkym had¥ikem, pfipadné pouzijte $pachtli nebo ¢epel noze
k odstranéni zbytka jidla.
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2.8 Varovani v pfipadé poruch a oprav

* V pripadé poruchy, nespravné funkce nebo poskozeni napajeciho kabelu spotfebi¢ neotevirejte ani do néj
nezasahujte.

Spotrebi¢ smi otevfit a opravit pouze vyrobce, autorizované servisni stiedisko nebo kvalifikovany personal.

Pokud je spotfebi¢ vadny a nehodléte jej nechat opravit, znemozZnéte jeho dalSi pouZivani prefiznutim
napajeciho kabelu.

NedodrzZeni téchto pokynl mizZe ohrozit bezpecnost a vést ke zneplatnéni zaruky.
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3. Popis pece na pizzu

3.1 Vlastnosti a pouziti
Elektrickd pec na pizzu s Zaruvzdornym kamennym povrchem.

Zaruvzdorny material rovnomérné uvolfiuje teplo a béhem peceni absorbuje vihkost z tésta. Diky tomu je mozné
pfipravit voriavou a kfupavou pizzu, jakou délaji v pizzeriich s dfevénymi topenisti. Je vhodny pro zpracovani
jak Cerstvého tésta, tak i hotového tésta (mrazeného nebo predvareného). U Cerstvého tésta je primérna doba
peceni asi 4-5 minut. U hotového tésta je doba peceni kratsi, neZ je uvedeno vyrobcem na obalu.

3.2 Prislusenstvi

Trouba se doddvd s ndsledujicim prislusenstvim:
* hlinikové Spachtle na peceni a vyjimani z trouby

4. Struktura

4.1 Popis komponentl

Dil Popis

Otocny ovladac teploty

Svételna kontrolka provozu

Otocny ovladac minutky

Pfedni opérna podlozka

1
2
3
4 Zadni opérné podlozky
5
6

Rukojeti
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4.2 Otocny ovladac teploty

Dil Popis

Vypnuto

Funkce udrZovani teploty

Funkce pinsa

Funkce pizza

m O o W | >

Maximalni teplota

5. Jak spotrebic funguje

5.1 Pfedehrev

Pred vlozenim potravin nechte prdzdnou troubu se zavifenym vikem predehfivat nékolik minut:
1. Zapojte spotfebi¢ do sitové zasuvky.

2. Nastavte regulator teploty na funkci pinsa nebo pizza.
v~ Rozsviti se kontrolka provozu.
Kdyz kontrolka zhasne, trouba je pfipravena k peceni.

6. Pfiprava pokrmQ

6.1 Jak pfipravit pizzu nebo pinsu

Poznamka: Pokud je pizza nebo pinsa zmrazend, nejprve ji rozmrazte pfi pokojové teploté po dobu uvedenou
na obalu.

1. Lopatky posypte moukou, poté na né poloZte pizzu nebo pinsu v pfipadé potieby okorerte a upecte.

A (F]:ToY oIV [0 ZAMEZTE tomu, aby se koFeni (napF. olej, rajéata, mozzarellu atd.) dostalo na povrch

kamene, protoZe je kimen absorbuje.
2. Vyjméte lopatky a zavrete viko.

3. Pomoci pfislusného regulatoru nastavte teplotu pro funkci pizzy nebo pinsy.
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4. Nastavte reguldtor ¢asovace na pozadovany Cas pfipravy.

Poznamka: Po signalu ¢asovace, se pec nevypne, ale pokracuje v ohfevu.
5. Pravidelné kontrolujte pfipravu pokrmu.

Poznamka: Béhem peceni se provozni kontrolka rozsvéci a zhasina.

6. Jakmile je pizza nebo pinsa hotova, vyjméte je pomoci lopatek.

7. Mezi jednotlivymi vafenimi nechte viko oteviené asi 2 minuty.

6.2 Jak pfipravit jiné potraviny
V této peci muZete pfipravovat i jiné potraviny, jako jsou ryby, zelenina, kufe atd. Postupujte takto:
1. Viozte jidlo do vhodné hlinikové nadoby.

2. Vlozte jidlo do pece a zavrete viko.
Poznamka: B&éhem peceni se provozni kontrolka rozsvéci a zhasina.
3. Nastavte reguldtor ¢asovace na pozadovany Cas pfipravy.
Poznamka: Po signalu ¢asovace, se pec nevypne, ale pokracuje v ohfevu.

4. Pravidelné kontrolujte pfipravu pokrmu.

v

Jakmile je pokrm hotovy, vyjméte nddobu pomoci chnapky.

7. Cisténi

7.1 Jak spotrebic cistit

Spotrebi¢ neponofujte do vody a zabrante postrikani vodou nebo jinymi kapalinami.

* Pred Cisténim vypojte spotiebic ze sitové zasuvky a nechte jej vychladnout.
e K Cisténi vnéjsi strany spotrebice pouzijte vodu a mékky hadrik.

* K &i$téni vnitfku spotiebi¢e NEPOUZIVEITE vodu ani gistici prostfedky.

* NEMVYITE lopatky v mycce na nadobi.

7.2 Cisténi zaruvzdorného kamene
Je normalni, Ze pecici kdmen pouZivanim ztmavne.

Po poufiti jej staci otfit vihkym hadfikem nebo k odstranéni ptipadnych pripecenin pouzit stérku nebo cepel
noze.

178



8. Recepty na pripravu pizzy

8.1 Tésto na pizzu
Ingredience na 500 g tésta:
* 300 g mouky
* 25 g Cerstvého drozdi
« Spetka soli
* Sklenice vlainé vody

Postup
1. Na pracovni plochu nasypte mouku, uprostfed udélejte dilek, aby vznikla tzv. fontana, a pfidejte rovnou
1Zicku jemné soli.
2. Cerstvé pivovarské kvasnice rozdrobte do necelé sklenice teplé vody, vodu s drozdim postupné pfilévejte do
stfedu fontany z mouky a hnétte.
v Tésto je zpocatku pomérné mékké a lepivé, pozdéji bude pevnéjsi a pruznéjsi a nakonec se zformuje do
koule.
3. Tésto nékolikrat preloZte a prohnétte zapéstimi, aby bylo hladké a homogenni.
v Kdyz se tésto snadno odlepuje od rukou a povrchu, je hotové.

4. Vytvorte kouli, nafiznéte do ni kFiz, pfikryjte ji utérkou a nechte ji kynout na teplém misté.

5. Nechte odpocivat pfiblizné 2 hodiny, aby tésto zdvojnasobilo sv(j objem. Kynuti trva kratsi dobu v teplejsim
a vlhéim prostredi.
v/ Tésto mlzZete nékolik minut znovu hnist s trochou oleje a hned poufZit, nebo ho zamrazit.
Pokud chcete tésto zamrazit, zabalte ho do potravinarské félie a dejte do mrazaku.

Pokud pouzivate zmrazené tésto, nechte ho rozmrazit pfi pokojové teploté a znovu ho 5 minut hnétte s trochou
oleje.

8.2 Pizza margherita
Ingredience pro 4 osoby
* 400 g téstovin
* 2 konzervy loupanych rajc¢at (250 g)
* 200 g mozzarelly na pizzu
¢ Olej dle chuti
e Sal dle chuti

Postup
Oloupana rajcata dobre scedte a nakrdjejte.

Mozzarellu nakrdjejte na platky.
Tésto rovnomérné rozvalejte.
RozloZte oloupana rajéata a nechte okraj asi 3 cm.

Ptidejte stl a trochu oleje.

[ I A

Pomoci lopatek vloZte pizzu do pece.
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7. Po 2-3 minutach pfidejte mozzarellu a dalsi kapku oleje.

8. Pecte dalsi 2 minuty.

8.3 Pizza Capricciosa
Ingredience pro 4 osoby
* 400 g téstovin
* 2 plechovky loupanych rajcat
* 200 g mozzarelly
¢ 10 artycokl v oleji
* 10 Cernych oliv
* Houby v oleji dle chuti
* Olej dle chuti
¢ Sll a pept dle chuti
Postup
Rozvalejte tésto

Oloupana rajcata scedte a rozmackejte vidlickou.

Mozzarellu nakrajejte na platky.

ArtyCoky a Zampiony rozkrojte napul.

Vypeckujte olivy.

Na tésto rozlozte oloupana rajcata, mozzarellu, artycoky, Zampiony a olivy.

Ptidejte sll, pepf a trochu oleje.

© N o v p W N

VloZte do pece pomoci lopatek a pecte 4—5 minut.

8.4 Pizza Sunkova se Zampiony
Ingredience pro 4 osoby

* 400 g téstovin

* 2 plechovky loupanych rajcat

* 3 platky varené Sunky

* Cca 10 hub v oleji

* 100 g mozzarelly

* Olej dle chuti

e Sal dle chuti

Postup
1. Oloupana rajcata scedte a nakrajejte.

2. Nakrajejte mozzarellu.
3. Houby rozkrojte napul.
4

Sunku nakréjejte na prouzky.
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Rozvalejte tésto
RozloZte oloupana rajcata a mozzarellu.
Pfidejte trochu oleje a sal.

Pridejte Sunku a nakonec Zampiony.

W ® N O Un

VloZte pizzu do pece pomoci lopatky a pecte 4-5 minut.

8.5 Pizza gorgonzola a klobasa
Ingredience pro 4 osoby
e 350 g tésta
* 2 3alky rajcatové omacky
e 150 g gorgonzoly
e 150 g klobasy
Postup
Vyvilejte velmi tenké tésto
Rozetfete rajéatovou omacku a nechte okraj asi 2 prsty.
Pridejte nasekanou gorgonzolu.

Z klobasy odstrante kuzi, rozdrobte ji a rozloZte navrch.

VloZte pizzu do pece pomoci lopatky bez pfidani soli nebo oleje.

o v W N

Pecte dalSich 4-5 minut.

8.6 Pizza marinara (pizza po namornicku)
Ingredience pro 4 osoby
* 400 g téstovin
¢ 2 plechovky loupanych rajcat
e 2 |Zicky oregana
¢ 2 strouzky ¢esneku
* Extra panensky olivovy olej dle chuti
* Sll a pept dle chuti
Postup
Oloupana rajcata scedte a nakrajejte.

Cesnek nakrajejte na tenké platky.
Tésto rozvélejte velmi tence, okraj nechte o néco silnéjsi.
RozloZte oloupana rajcata, aniz byste zakryli okraje.

Pridejte Cesnek.

o v Hp W N

Posypte oreganem, soli a pepfem.
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7. Zalijte lehce olejem.

8. VloZte pizzu do pece pomoci lopatky a pecte 4-5 minut.

8.7 Houbova pizza
Ingredience pro 4 osoby
* 400 g téstovin
¢ 500 g zampionu nebo htibu
e 2 lzicky petrzelky
* 1 strouzek ¢esneku
* 2 plechovky loupanych raj¢at
* 100 g mozzarelly
* Olej dle chuti
¢ Sll a pept dle chuti
Postup
Ocistéte a nakrdjejte houby.
Orestujte je na panvi s trochou oleje, cesnekem a petrzelkou, dokud neztrati vodu.
Mozzarellu nakrajejte na platky.
Oloupana rajcata scedte a nakrajejte.
Tésto rozvélejte na tenko a nechte okraj asi 2 cm.
RozloZte oloupana raj¢ata a mozzarellu.
Ptidejte houby.

Pokapejte olejem a pomoci lopatky vloZte do pece.

W X N v W e

Pecte dalsich 4-5 minut.

8.8 S artycoky a syrovou Sunkou
Ingredience pro 4 osoby

* 400 g téstovin

* 100 g syrové sunky parmského typu

» 13alek rajéatové omacky

* 100 g mozzarelly na pizzu

e 2 artycoky

* Olej dle chuti

* Sal dle chuti

¢ 1 klinek citronu (na vodu)

Postup

1. ArtyCoky ocistéte odstranénim tvrdych list a Spicek. Omyijte je, nakrajejte na tenké platky a vloZte do vody
s citronem.

2. Mozzarellu nakrdjejte na platky.
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Rozvalejte tésto

Rozetfete omacku, mozzarellu a dobfe osusené artycoky.
Zalijte lehce olejem.

VloZte pizzu do pece pomoci lopatky a pecte 4-5 minut.

Jakmile je upeceno, pridejte Sunku a podavejte.

8.9 Pizza Quattro stagioni
Ingredience pro 4 osoby

* 500 g tésta

* 2 plechovky loupanych rajcat
* 200 g mozzarelly

e 50 g varené Sunky

* Artycoky v oleji dle chuti

* Houby v oleji dle chuti

e 1 3$petku oregana

* Olej dle chuti

e Sal dle chuti

Postup

1. Oloupand raj¢ata scedte a nakrajejte.

2. Mozzarellu nakrdjejte na platky.

3. Odstranite tuk ze Sunky.

4. ArtyCoky a Zampiony rozkrojte napul.

5. Rozvalejte tésto

6. Posypte oloupanymi rajcaty a mozzarellou a osolte.

7. Videalnim pfipadé pizzu rozdélte na 4 ¢asti: jednu s oreganem, jednu se Sunkou, jednu s artyCoky a jednu
s houbami.

8. Dochutime olejem.

9. Vlozte do pece pomoci lopatek a pecte 4-5 minut.

8.10 Napoletana

Ingredience pro 4 osoby

* 400 g téstovin

¢ 2 plechovky loupanych raj¢at

¢ 150 g mozzarelly na pizzu

* 4-5 filetl z ancovicek

* 1 Spetku oregana

* Extra panensky olivovy olej dle chuti
* Sal dle chuti
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Postup
Oloupand rajcata dobfe scedte.

Mozzarellu nakrajejte na kosticky.

Umyjte filety z ancovicek

Tésto rozvélejte na tenko a nechte okraj asi 2 cm.

RozloZte oloupana rajcata a lehce osolte.

Pfidejte mozzarellu a navrch rovnomérné rozlozte ancovicky.
Dochutte olejem.

Vlozte do pece pomoci lopatek a pecte 4-5 minut.

LW X N O U~ W N e

Pfed podavanim posypte oreganem.

8.11 Pugliese
Ingredience pro 4 osoby
* 400 g téstovin
* 1 velka cibule
* 60 g ovc¢iho syra pecorino
* 2 plechovky loupanych rajcat
¢ Olej dle chuti
* Sal dle chuti
¢ Pepfr (dle chuti)

Postup
Nakrajejte cibuli.

Oloupana rajcata scedte a nakrdjejte.

Syr Pecorino nastrouhejte na hrubsim struhadle.
Tésto znovu prohnétte s trochou oleje.
Rozvélejte ho a posypte trochou mouky.
RozloZte cibuli, poté oloupana rajcata.

Ptidejte sll a trochu oleje.

Nakonec rozlozte pecorino (a dle chuti opeprete).

W X N LW e

Vlozte do pece pomoci lopatek a pecte 4-5 minut.

8.12 Romana
Ingredience pro 4 osoby
* 400 g téstovin
* 2 plechovky loupanych rajcat
* 200 g mozzarelly
* 4 filety z ancovicek
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Kapary dle chuti

* Sil dle chuti
* Olej dle chuti
Postup
1. Oloupana rajcata scedte a nakrajejte.
2. Kapary a ancovicky dikladné omyjte.
3. Ancovicky nakrajejte na malé kousky.
4. Mozzarellu nakrajejte na platky.
5. Tésto rozvélejte na tenko a nechte okraj asi 2 cm.
6. Rozetrete loupand rajcata a lehce osolte.
7. Pridejte kapary a ancovicky.
8. Pokapejte olejem a pomoci lopatky vlozte do pece.
9. Po 2-3 minutach pfidejte mozzarellu.
10. Pecte dalsi 2 minuty.
8.13 Siciliana

Ingredience pro 4 osoby

500 g tésta

4 solené ancovicky

20 cernych oliv

1 svazek Cerstvé bazalky

1 Salek rajcatové omacky
100 g mozzarelly (dle chuti)
Olej dle chuti

Sul dle chuti

Postup

1.
2
3
4
5.
6
7
8
9

Tésto rozvélejte na silnéjsi platek.

Posypte moukou, pfikryjte utérkou a dejte stranou.
Omyjte a vykostéte ancovicky.

Omyjte a oddélte listy bazalky.

Nakrajejte mozzarellu.

Na tésto rozetrete mozzarellu (pokud ji pouZivate) a poté rajcatovou omacku.

Pridejte bazalku, ancovicky a olivy.
Ochutte trochou oleje.

Pecte dalsich 5-6 minut.
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9. Technické udaje

9.1 Vlastnosti pece na pizzu

Vlastnost Popis

Model G10216

Regulace teploty do 400°

Minutka 8 minut

Dodavané prislusenstvi ¢ Hlinikové lopatky

9.2 Elektrické vlastnosti

Vlastnost Popis
Trida ochrany L |
Napajeni AC 220-240V~50-60 Hz
Prikon 1400 W
Spotieba ve vypnutém stavu ow
Vypnéte spotiebi¢ oto¢nym ovladacem.

10. Servis

10.1 Zakaznicky servis
V pfipadé poruchy nebo zavady, nebo pokud poZadujete informace, kontaktujte své nejblizsi servisni stfedisko.

Nejblizsi servisni stfedisko pro vas vyhleda vedouci servisnich stfedisek. Obratte se na néj na éisle +39 0541
694246 nebo e-mailem na service@trevidea.it.

11. Likvidace

Dle pozadavkl evropské smérnice 2012/19/EU nelikvidujte tento wvyrobek spole¢né
s netfidénym domovnim odpadem.

Je odpovédnosti vlastnika zlikvidovat tyto vyrobky a dalsi elektrickd a elektronicka zafizeni
prostfednictvim urcenych sbérnych mist zfizenych vlddou nebo mistnimi Grady.

Spravna likvidace a recyklace pomohou predejit potencialnim negativnim dopaddm na Zivotni
prostiedi a lidské zdravi.

Podrobnéjsi informace o likvidaci ziskate u prislusnych mistnich Uradl, u sluzby pro odvoz
odpadu nebo u prodejce, u kterého jste vyrobek zakoupili.

Pokud je vyrobek maly (vnéjsi rozméry mensi nez 25 cm), mlzete jej vratit prodejci, aniz byste
museli kupovat novy vyrobek, nebo jej mizZete vyménit pfi nakupu ekvivalentniho vyrobku.
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1. Hlasenia a symboly v tejto prirucke

1.1 Bezpecnostné hlasenia

A\ VAROVANIE

Oznaduje nebezpeénu situaciu, ktora by mohla mat za nasledok smrt alebo vaine zranenie, ak sa jej
nezabrani.

A\ UPOZORNENIE

Oznaduje nebezpeénu situaciu, ktora by mohla mat za nasledok I'ahké poranenia, ak sa jej nezabrani.

1.2 DalSie hlasenia

POZNAMKA
Oznacuje pokyny, ktorych nedodrianie méze spdsobit poskodenie spotrebiéa.

1.3 Symboly triedy ochrany

Symbol Popis

J__ Trieda ochrany I: spotrebi¢ ma uzemnovaciu zastréku, ktoru je mozné zapojit iba
do uzemnenej zasuvky.

IE Trieda ochrany II: spotrebi¢ ma dvojitu izolaciu a nevyZzaduje uzemnenu zastrcku.
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2. Bezpecnostné varovania

2.1 VSeobecné varovania

Pred instaldciou alebo pouzivanim spotrebica si pozorne precitajte pouzivatelsku prirucku. Uchovajte
si odkaz s digitalnou priruc¢kou pre buduce poutZitie.

2.2 Varovania pre pripojenie k elektrickej sieti

* Pripojte spotrebi¢ podla pokynov vyrobcu: nespravna instalacia moZze spOsobit zranenie osdb a zvierat alebo
Skody na majetku.

¢ Skontrolujte, ¢i je maximalny vykon uvedeny na typovom stitku spotrebi¢a kompatibilny s napajanim zo siete.

* V pripade potreby pouZivajte iba adaptéry, viacnasobné zasuvky a predlZovacie kable, ktoré splfiaju platné
bezpeénostné predpisy a ktoré zaroven neprekracuju uvedeny odber pridu a vykonové limity.

* Uchovavajte napdjaci kabel mimo dosahu horucich povrchov alebo ostrych predmetov.

* Odpojte spotrebic od elektrickej siete, ked ho nepouZzivate, a tiez pred akymkolvek cistenim.

* Privytahovani zastrcky zo zasuvky netahajte za napajaci kabel.

* NepouZivajte spotrebi¢, ak je poSkodeny napdjaci kdbel alebo zastrcka, alebo v pripade skratu.

2.3 Varovania pre spravne umiestnenie
e Spotrebi¢ umiestnite na suché miesto. Spotrebi¢ chrante pred daidom, vlhkostou, mrazom a inymi
Skodlivymi poveternostnymi podmienkami.
¢ Spotrebi¢ uchovavajte mimo dosahu horlavych materialov (napr. zaclon).
¢ Spotrebi¢ umiestnite na pevny, rovny a stabilny povrch.
* Uistite sa, Ze ventilaéné otvory su vidy priechodné.
* Pocas pouzivania ponechajte po stranach dostatok priestoru na zabezpecenie dostatocnej ventilacie.

* NepouZivajte spotrebi¢ ako pracovnu plochu ani ako miesto na odkladanie predmetov, potravin, hrncov
alebo misiek.

2.4 Varovania pre bezpecné pouzivanie spotrebica

A\ UPOZORNENIE

Tento spotrebi¢ ma funkciu ohrevu.

Poéas pouzivania sa niektoré povrchy mdzu silno zahriat. Spotrebi¢ pouZivajte opatrne a dotykajte sa iba
urcenych povrchov.

¢ Pred kazdym pouZitim Uplne rozvinte napajaci kabel.

* Tento spotrebic nie je hracka: nesmu ho pouzivat deti, a to ani v pripade, Ze maju 8 a viac rokov.
* Spotrebi¢ a napajaci kdbel uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokowv.

* Nenechavajte napajaci kdbel visiet nad pracovnymi plochami, kde by ho dieta mohlo chytit.

e Osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo s obmedzenymi
skisenostami mézu pouzivat spotrebi¢ iba pod dohladom alebo po obdrzani pokynov o bezpe¢nom
pouZivani.

189



* Nedotykajte sa spotrebi¢a mokrymi rukami alebo bosymi nohami.

* NepouZivajte spotrebic¢ ako vykurovacie zariadenie.

* Chrante spotrebic pred nahodnymi narazmi a padmi.

* Spotrebi¢ nepouZivajte s externymi ¢asovacmi ani dialkovymi ovladaémi.
* PouZivajte iba originalne a kompatibilné nahradné diely a prislusenstvo.

2.5 Varovania pre prvé poutzitie
* Pred pouzitim skontrolujte, ¢i su spotrebi¢ a vietky jeho diely neporusené. V pripade pochybnosti ho
nepouZivajte a kontaktujte autorizované servisné stredisko.

* Obalové materialy (plastové vrecka, polystyrén, sponky atd.) uchovavajte mimo dosahu deti. Zlikvidujte ich
v stlade s predpismi o separovanom zbere odpadu.

2.6 Varovania pri pouzivani

A\ UPOZORNENIE

Horuce Casti.
Ohen.

NEDOVOLTE, aby sa na kamennu dosku dostali horlavé latky (napr. olej, muka, zvysky cesta atd’). Ak sa
takéto materidly dostanti na kamennu dosku, vypnite riru a odstrarite ich. Ak spozorujete plamene, riru
okamtite vypnite, odpojte ju zo siete a pred vybratim vSetkych dielov pockajte, kym uplne vychladnu.

* Pred pouZitim spotrebica odstrarite vsetky materialy z varného priestoru a Uplne rozvinte napajaci kabel.

* Do rury vkladajte iba jedlo vhodnej velkosti.

* Nepouzivajte kovové, plastové ani papierové nacinie.

¢ Po ukonceni pripravy jedla otvorte dvierka rury doprava alebo dolava. Neotvérajte ich z prednej strany,
pretoze zo spotrebi¢a moze unikat hordca para.

« S &erstvo pripravenym jedlom manipulujte opatrne, pretoZze mdze déjst k vzniku popélenin.

¢ Pocas pouzivania spotrebi¢ nenechavajte bez dozoru.

* Pocas pouzivania sa nedotykajte vnutornych Casti spotrebica.

* Tekutiny uchovavajte mimo dosahu rury.

* Do ventila¢nych otvorov nevkladajte Ziadne predmety.

* Po pouZiti spotrebi¢ odpojte zo siete.

2.7 Varovania tykajuce sa Cistenia
* Pred Cistenim odpojte spotrebic zo siete a pockajte, kym vsetky casti Uplne vychladnu.
* Vonkajsiu stranu Cistite iba vodou a Spongiou.

« Ziaruvzdornu kamennu dosku distite iba vihkou handri¢kou alebo na odstranenie zvy$kov pouZite $pachtlu
i Cepel noza.
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2.8 Varovania v pripade portch a oprav

e V pripade chyby, poruchy alebo poskodenia napdjacieho kabla spotrebi¢ neotvarajte ani s nim
nemanipulujte.

* Spotrebi¢ moze otvarat a opravovat iba vyrobca, autorizované servisné stredisko alebo kvalifikovany
personal.

e Ak je spotrebi¢ pokazeny a nemate v Umysle ho dat opravit, znefunkénite ho. Ak tak chcete urobit,
rozstrihnite napajaci kabel.

¢ Nedodrzanie tychto pokynov moze ohrozit bezpecnost a viest k zaniku zaruky.
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3. Vlastnosti rury na pizzu

3.1 Vlastnosti a pouzitie
Elektricka pec na pripravu pizze s doskou na pecenie zo Ziaruvzdorného kamena.

Ziaruvzdorny material rozdeluje rovnomerne teplotu a absorbuje vlhkost cesta pocas pecenia. Tato skutoénost
umoznuje upiect rovnako vofiavu a chrumkavu pizzu akoby bola upeéena v peci na drevo v pizzerii. Je uréeny na
pecenie Cerstvého cesta i cesta z polotovaru (mrazeného i predpeceného). Priemerny ¢as na upecenie Cerstvého
cesta je priblizne 4-5 minut. Pri peceni polotovarov je ¢as pecenia nizsi ako ¢as uvedeny vyrobcom na obale
vyrobku.

3.2 Prislusenstvo

S pecou je doddvané nasledovné prislusenstvo:
* hlinikové lopaty na vkladanie do a vyberanie z pece

4. Struktura

4.1 Popis suciastok

Diel Popis

Gombik na nastavenie teploty

Prevadzkové svetlo

Gombik na nastavenie ¢asovaca

Zadné ndzky

Predné nézka

| A WN P

Rukovate
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4.2 Gombik na nastavenie teploty

Diel Popis
A Vypnuty
B Funkcia udrZiavania teploty
C Funkcia pinsa
D Funkcia pizza
E Maximalna teplota

5. Operacia

5.1 Predhrievanie

Pred vlozenim potravin predhrievajte prazdnu rdru so zatvorenym vekom niekolko minut:
1. Zapojte spotrebi¢ do zasuvky.

2. Gombik na nastavenie teploty prepnite na funkciu pinsa alebo pizza.
v/ Rozsvieti sa kontrolka prevadzky.
Ked' kontrolka zhasne, rura je pripravena na pecenie.

6. Pecenie

6.1 Ako upiect pizzu alebo pinsu

Poznamka: Ak je pizza alebo pinsa zmrazend, nechajte ju predtym na ¢as uvedeny na obale rozmrazovat pri
izbovej teplote.

1. Lopaty popraste makou, potom na ne uloZte pizzu alebo pinsu, pripadne ich ochutte a upecte.

A (Vo r{el NI N W Nenechajte prisady padnit na kamennu podloZzku (napr. olej, paradajky, mozzarella

atd’) pretoze kamen by ich mohol absorbovat.
2. Vyberte lopaty a zatvorte kryt.

3. Pomocou prislusného gombika nastavte teplotu na funkciu pizza alebo pinsa.
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4. Pomocou gombika ¢asovaca nastavte Zelany ¢as pecenia.

Poznamka: Po zazneni signalu ¢asovaca sa pec nevypne, pokracuje v peéeni.
5. Pravidelne kontrolujte stav pecenia.

Poznamka: Pocas pecenia sa kontrolka prevadzky rozsvecuje a zhasina.

6. Ked je pizza alebo pinsa hotova, vytiahnite ju pomocou lopaty.

7. Medzi dvomi za sebou nasledujicimi peceniami nechajte kryt otvoreny priblizne 2 minuty.

6.2 Ako piect iné potraviny
V tejto peci je moZné piect aj iné potraviny, ako napriklad rybu, zeleninu, kuracie miso atd’ Tu je postup:
1. Potraviny umiestnite do urcenej hlinikovej nadoby.

2. Zapecte potraviny a zatvorte vrchnak.
Poznamka: Pocas pecenia sa kontrolka prevadzky rozsvecuje a zhasina.
3. Pomocou gombika ¢asovaca nastavte Zelany ¢as pecenia.
Poznamka: Po zazneni signalu ¢asovaca sa pec nevypne, pokracuje v peéeni.

4. Pravidelne kontrolujte stav pecenia.

5. Ked'je jedlo hotové, vyberte nadobu pomocou chriiapky.

7. Cistenie

7.1 Pokyny na Cistenie

A\ VAROVANIE

Spotrebi¢ neponarajte do vody a chrante ho pred postriekanim vodou alebo inymi tekutinami.

* Pred Cistenim odpojte spotrebi¢ zo zdsuvky a nechajte ho vychladnut.

* Na vycistenie pristroja zvonku pouZivajte vodu a makkd handricku.

* NEpouZivajte vodu ani Cistiace prostriedku na vycistenie pristroja zvnutra.
* NEumyvajte lopatky v umyvacke riadu.

7.2 Cistenie Ziaruvzdorného kamena
Po pouziti méze ziaruvzdorny kameri nadobudnut tmavsiu farbu.

Po poufZiti ho staci vycistit vlhkou handri¢kou alebo pouZit stierku ¢i ¢epel noZa na odstranenie pripadnych
pripecenin.
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8. Recepty pizza

8.1 Cesto na pizzu
Suroviny na 500 g cesta:
* 300 g muky
* 25 g cerstvého drozdia
« Stipka soli
* Pohar vlaznej vody

Pokyny

1. Nasypte muku na pracovnu dosku, uprostred urobte jamku (tzv. studnicku) a pridajte zarovnanu cajovu
lyZicku soli.

2. Rozdrobte Cerstvé droZdie do necelého pohara teplej vody, postupne ho pridavajte do stredu studnicky v
muke a vypracujte cesto.

v Cesto je spociatku dost makké a lepkavé, neskor bude pevnejsie a pruznejsie. Nakoniec sa z neho vytvori
gula.

3. Hodte cesto viackrat o plochu, stlacajte ho zapastim tak, aby nadobudlo hladki a homogénnu konzistenciu.
v Ked'sa cesto lahko odlepuje od rik a od plochy, je pripravené.

4. Vytvorte gulu, urobte do nej krizovy rez, prikryte ju utierkou a nechajte ju kysnut na teplom mieste.

5. Nechajte cesto odpocivat priblizne 2 hodiny, aby zdvojnésobilo svoj objem. Kysnutie trva kratSie v teplejsom
a vlhkejsom prostredi.
v Cesto mozete este niekolko minut hniest s trochou oleja a hned' pouzit, alebo ho zmrazit.

Ak chcete cesto zmrazit, zabalte ho do potravinovej félie a ulozte ho do mraznicky.

Ak chcete pouzit mrazené cesto, rozmrazte ho pri izbovej teplote a znova ho hnette 5 mindt s trochou oleja.

8.2 Pizza Margherita
Prisady pre 4 osoby
* 400 g cesta
¢ 2 plechovky 250 g lipanych paradajok
* 200 g mozzarelly na pizzu
* Olej podla potreby
* Sol podla potreby
Postup
Lupané paradajky nechajte dobre odkvapkat a rozdelte ich na kdsocky.

Mozzarellu rozreZte na platky.

Cesto rovnomerne vyvalkajte.

1.
2
3
4. Lupané paradajky poukladajte na cesto, minimalne 3 cm od okraja.
5. Osolte a pridajte trochu oleja.

6

Pomocou lopaty ho vloZte do pece.
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7.
8.

Po 2-3 minutach pridajte mozzarellu a dalSiu trochu oleja.

Pecte eSte 2 minuty.

8.3 Capricciosa
Prisady pre 4 osoby

400 g cesta

2 plechovky lipanych paradajok
200 g mozzarelly

10 arti¢ok v oleji

10 ciernych oliv

Hriby v oleji podla potreby

Olej podla potreby

Sol a cierne korenie podla potreby

Postup

1. Vyvalkajte cesto.

2. Lupané paradajky nechajte odkvapkat a vidlickou ich rozdelte na kusocky.

3. Mozzarellu rozrezte na platky.

4. Articoky a hribiky rozrezte na polovice.

5. Olivy odkéstkujte.

6. Na cesto rovhomerne rozdelte lUipané paradajky, mozzarellu, arti¢oky, hribiky a olivy.
7. Osolte, pridajte Cierne korenie a pridajte trochu oleja.

8. Pomocou lopaty vloZte do pece a pecte priblizne 4-5 minut.

8.4 Sunka a huby
Prisady pre 4 osoby

400 g cesta

2 plechovky lupanych paradajok
3 platky varenej Sunky

Priblizne 10 hribikov v oleji

100 g mozzarelly

Olej podla potreby

Sol podla potreby

Postup
1.

2
3.
4
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Lupané paradajky nechajte odkvapkat a rozdelte ich na kdsocky.
Posekajte mozzarellu.
Hribiky narezte na polovice.

Sunku narezte na rezance.
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Vyvalkajte cesto.

Rozdelte lUpané paradajky a mozzarellu.
Pridajte trochu oleja a osolte.

Pridajte Sunku a nakoniec huby.

Pomocou lopaty vloZte do pece a pecte priblizne 4-5 minut.

8.5 Gorgonzola a klobaska
Prisady pre 4 osoby

* 350 g cesta

* 2 3alky paradajkového pretlaku
e 150 g gorgonzoly

e 150 g klobasy

Postup

o v W N

Vyvalkajte velmi tenké cesto.

Paradajky poukladajte na cesto, minimalne 2 prsty od okraja.
Pridajte kusky gorgonzoly.

Z klobasky odstrarite ¢rievko, rozmrvte ju a rozsypte na povrch.
Pomocou lopaty vloZte do pece, nesolte a nepridavajte ani olej.

Pecte priblizne 4-5 minat.

8.6 Marinara
Prisady pre 4 osoby

* 400 g cesta

¢ 2 plechovky lupanych paradajok

e 2 lyzZicky oregana

e 2 struciky cesnaku

* Extra panensky olivovy olej podla potreby
* Sol a cierne korenie podla potreby

Postup

o v Hp W N

Lupané paradajky nechajte odkvapkat a rozdelte ich na kdsocky.
Cesnak rozreZte na tenké platky.

Vyvalkajte velmi tenké cesto, okraje nechajte trochu hrubsie.
Lupané paradajky rozdelte bez toho, aby ste zakryli okraj.
Pridajte olej.

Popraste oregdnom, osolte a pridajte Cierne korenie.
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7. Pridajte malé mnoZstvo oleja.

8. Pomocou lopaty vloZte do pece a pecte priblizne 4-5 minut.

8.7 Funghi
Prisady pre 4 osoby
* 400 g cesta
* 500 g Sampindnov alebo dubdkov.
e 2 lyzicky petrzlenu
e 1strucik cesnaku
* 2 plechovky lupanych paradajok
* 100 g mozzarelly
* Olej podla potreby
* Sol a cierne korenie podla potreby
Postup
Huby vycistite a narezte na platky.
Hodte ich na panvicu s malym mnoZstvom oleja, cesnaku a petrzlenu, kym sa nevysusia.
Mozzarellu rozreZte na platky.

Lupané paradajky nechajte odkvapkat a rozdelte ich na kisogky.

Rozdelte lupané paradajky a mozzarellu.
Pridajte huby.

1

2

3

4

5. Vyvalkajte tenké cesto, na okraj nechajte priblizne 2 cm.

6

7

8. Pridajte malé mnoistvo oleja a pomocou lopaty vioZte do pece.
9

Pecte priblizne 4-5 minut.

8.8 Articoky a prosciutto crudo
Prisady pre 4 osoby

* 400 g cesta

* 100 g Parmskej Sunky

* 1 salka paradajkového pretlaku

* 100 g mozzarelly na pizzu

e 2 articoky

* Olej podla potreby

* Sol podla potreby

e 1 platok citrénu (do vody)

Postup
1. Vycdistite artiCoky, odoberte ich Spicku a tvrdé listy. Umyte ich, narezte na platky a vloZte do vody s citrénom.

2. Mozzarellu rozrezte na platky.

3. Vyvalkajte cesto.
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4. Naneste nanho pretlak, mozzarellu a dobre vysusené articoky.
5. Pridajte malé mnoZstvo oleja.

6. Pomocou lopaty vloZte do pece a pecte priblizne 4-5 minut.
7. lhned po upeceni pridajte Sunku a podavajte.

8.9 Quattro stagioni

Prisady pre 4 osoby

* 500 g cesta

¢ 2 plechovky lupanych paradajok
* 200 g mozzarelly

* 50 g varenej Sunky

* Articoky v oleji podla potreby

* Hriby v oleji podla potreby

¢ 1 stipka oregdna

* Olej podla potreby

* Sol podla potreby

Postup

1. Lupané paradajky nechajte odkvapkat a rozdelte ich na kisocky.

2. Mozzarellu rozrezte na platky.

3. Zo Sunky odreZte mastné casti.

4. Articoky a hribiky rozrezte na polovice.

5. Vyvalkajte cesto.

6. Pokryte lupanymi paradajkami a mozarellou, osolte.

7. Rozdelte pizzu, podla mozZnosti, na 4 casti: jedu s oreganom, jednu zo Sunkou, jednu s articokami, jednu s
hubami.

8. Ochutte olejom.

9. Pomocou lopaty vloZte do pece a pecte priblizne 4-5 minut.

8.10 Napoletana
Prisady pre 4 osoby

* 400 g cesta

¢ 2 plechovky lupanych paradajok
* 150 g mozzarelly na pizzu

e 4-5 filety sardely

e 1 lyZicka oregana

* Olivovy olej podla potreby

¢ Sol podla potreby
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Postup
Lupané paradajky nechajte dobre odkvapkat.
Mozzarellu rozrezte na kocky.
Umyte filety sardely.

Vyvalkajte cesto, na okraj nechajte priblizne 2 cm.

Pridajte mozzarellu a na vrch rovhomerne rozlozte sardely.

1

2

3

4

5. Rozdelte lipané paradajky a jemne osolte.
6

7

8. Pomocou lopaty vloZte do pece a pecte priblizne 4-5 minut.
9

Pred podavanim posypte oreganom.

8.11 Pugliese
Prisady pre 4 osoby
* 400 g cesta
* 1velka cibula
* 60 g syra pecorino
* 2 plechovky lupanych paradajok
¢ Olej podla potreby
* Sol podla potreby
« Cierne korenie (volitelné)

Postup
Cibulu nasekajte na malé kusocky.

Lupané paradajky nechajte odkvapkat a rozdelte ich na kdsocky.
Pecorino nastruhajte na vacsie kusky.

Do cesta zamieste aj trochu oleja.

1
2
3
4
5. Vyvalkajte ho a popraste malym mnozstvom muky.
6. RozloZte cibulu a potom lUpané paradajky.

7. Osolte a pridajte trochu oleja.

8. Doplrite pecorinom (a ¢iernym korenim, podla potreby).
9

Pomocou drevenej lopaty vlozte do pece a pecte priblizne 4-5 minut.

8.12 Romana
Prisady pre 4 osoby
* 400 g cesta
* 2 plechovky lupanych paradajok
* 200 g mozzarelly
* 4 filety sardely
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Kapary podla potreby
Sol podla potreby
Olej podla potreby

Postup

LW X N U~ W N e

Lupané paradajky nechajte odkvapkat a rozdelte ich na kdsocky.
Kapary a sardely dobre umyte.

Sardely rozreZte na kusky.

Mozzarellu rozrezte na platky.

Vyvalkajte tenké cesto na okraj nechajte priblizne 2 cm.
RozloZte paradajky a trochu osolte.

Pridajte kapary a sardely.

Pridajte malé mnozstvo oleja a pomocou lopaty vlioZte do pece.

Po 2-3 minutach pridajte mozzarellu.

10. Pecte eSte 2 minuty.

8.13 Siciliana
Prisady pre 4 osoby

500 g cesta

4 slané sardely

20 pikantnych ¢iernych oliv

1 zvazok Cerstvej bazalky

1 Salka paradajkového pretlaku
100 g mozzarelly (volitelné)
Olej podla potreby

Sol podla potreby

Postup

1
2
3
4
5.
6
7
8
9

Vyvalkajte skor hrubé cesto.

Popraste mukou, prikryte platnom a nechajte odpocivat.

Umyte a vykostite sardely.

Umyte a oddelte od seba listy bazalky.

Posekajte mozzarellu.

Na cesto rozlozte najprv mozzarellu (ak ju chcete poufzit), potom paradajkovy pretlak.
Pridajte bazalku, sardely a olivy.

Ochutte malym mnoZstvom oleja.

Pecte priblizne 5-6 minut.
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9. Technické udaje

9.1 Vlastnosti riry na pizzu

Vlastnost Popis
Model G10216
Reguldcia teploty AZ do 400°
Casovat 8 minuty

Doddvané prislusenstvo

9.2 Elektrické vlastnosti

¢ hlinikové lopatky

Vlastnost

Popis

Trieda ochrany

L |

Napdjaci zdroj

Vykon

AC 220-240V~50-60 Hz
1400 W

Spotreba vo vypnutom stave

ow
Vypnite spotrebi¢ gombikom.

10. Servis

10.1 Zakaznicky servis

V pripade poruchy alebo chyby, alebo v pripade, Ze chcete ziskat dalSie informéacie, kontaktujte najbliZsie servisné

stredisko.

Ak chcete najst najblizsie servisné stredisko, kontaktujte manazéra servisnych stredisk na ¢éisle +39 0541 694246
alebo e-mailom na adrese service@trevidea.it.

11. Likvidacia
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V sulade s poziadavkami Eurdpskej smernice 2012/19/EU tento produkt nevyhadzujte do
netriedeného domového odpadu.

Je zodpovednostou vlastnika zlikvidovat tieto produkty a iné elektrické a elektronické zariadenia
a odovzdat ich do Specidlnych zbernych miest uréenych vladou alebo miestnymi organmi
verejnej spravy.

Spravna likvidacia a recykldcia pomézu predchéddzat potencidlne negativnym désledkom pre
Zivotné prostredie a zdravie fudi.

Podrobnejsie informacie o likvidacii ziskate u prislusnych orgdnov verejnej spravy, u
prevadzkovatela zberu odpadu alebo u predajcu, u ktorého ste produkt zakupili.

Ak je produkt maly (vonkajSie rozmery mensie ako 25 cm), mozete ho vratit predajcovi bez toho,
aby ste si museli kipit novy produkt, alebo ho méZete vymenit pri kipe rovnocenného vyrobku.
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1. Sporocila in simboli v teh navodilih za uporabo

1.1 Varnostna sporocila

A\ opozoRILO
Opozarja na nevarno situacijo, ki lahko privede do smrti ali resnih poskodb, e je ne preprecite.

A rozor

Opozarja na nevarno situacijo, ki lahko privede do manjsih poskodb, ce je ne preprecite.

1.2 Druga sporocila

OBVESTILO
Opozarja na zahteve, ki jih morate upostevati, saj lahko v nasprotnem primeru pride do poskodb aparata.

1.3 Simboli razredov zascite

Simbol Opis

é Razred zascite I: aparat ima vti¢ z ozemljitvenim kontaktom, ki ga lahko priklju¢ite samo v
- ozemljeno vticnico.

IE' Razred zascite II: aparat ima dvojno izolacijo, zato ozemljeni vti¢ ni potreben.
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2. Varnostna opozorila

2.1 Splosna opozorila

Pred namestitvijo ali uporabo aparata pozorno preberite navodila za uporabo. Shranite povezavo do
digitalnih navodil za uporabo za prihodnjo uporabo.

2.2 Opozorila pred prikljucitvijo na elektricno omrezje
* Aparat prikljucite v skladu z navodili proizvajalca: napacna prikljucitev bi lahko povzrocila poskodbe ljudi in
Zivali ali materialno Skodo.

e Preverite, ali je najvedja nazivna moc, prikazana na napisni ploscici aparata, zdruzljiva z elektri¢énim
omreZjem.

* Po potrebilahko uporabite le pretvornike, razdelilnike z vec vti¢nicami in podaljske, ki so skladni z veljavnimi
varnostnimi predpisi, pri cemer ne smejo biti preseZzene navedene omejitve odjema toka in moci.

* Napajalnega kabla ne priblizujte vro¢im povrsinam ali ostrim predmetom.

» Kadar aparata ne uporabljate in preden ga zacnete kakor koli Cistiti, ga odklopite iz elektricnega omreja.
* Pri odstranjevanju vtica iz vticnice ne vlecite za napajalni kabel.

* Aparata ne uporabljajte, ¢e sta napajalni kabel ali vti¢ poskodovana ali ¢e je prislo do kratkega stika.

2.3 Opozorila za pravilno namestitev
e Aparat shranjujte na suhem mestu. Aparata ne izpostavljajte deZju, vlagi, zmrzali in drugim Skodljivim
vremenskim pogojem.
* Aparata ne pribliZzujte vnetljivim materialom (npr. zavesam).
* Aparat postavite na trdno, ravno in stabilno povrsino.
* Pazite, da bodo resetke za zrak vedno proste.
* Med uporabo ob straneh pustite dovolj prostora, da omogocite ustrezno krozenje zraka.
* Aparata ne uporabljajte namesto delovne povrsine ali za shranjevanje predmetov, hrane, loncev ali posod.

2.4 Opozorila za varno uporabo aparata

Ta aparat ima funkcijo gretja.

Med uporabo se lahko nekatere povrsine segrejejo na visoko temperaturo. Aparat uporabljajte previdno
in se dotikajte le tistih povrsin, ki so temu namenjene.

* Pred vsako uporabo popolnoma odvijte napajalni kabel.

* Ta aparat ni igraCa: otroci ga ne smejo uporabljati, tudi ¢e so stari 8 let ali vec.

* Aparat in napajalni kabel shranjujte nedosegljiva otrokom, mlajsim od 8 let.

* Ne pustite, da bi napajalni kabel visel ¢ez delovno povrsino, kjer bi ga lahko prijel otrok.

* Osebe z zmanjsanimi telesnimi, senzori¢nimi ali dusevnimi sposobnostmi ali z malo izkusnjami lahko aparat
uporabljajo samo pod nadzorom ali potem, ko se naucijo, kako ga varno uporabljati.

* Aparata se ne dotikajte z mokrimi rokami ali bosimi nogami.
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* Aparata ne uporabljajte kot naprave za ogrevanje.

* Aparat zascitite pred nenamernimi udarci in padcem.

* Aparata ne uporabljajte z zunanjimi ¢asovniki ali daljinskimi upravljalniki.

* Uporabljajte samo originalne in zdruZljive nadomestne dele in pripomocke.

2.5 Opozorila pred prvo uporabo

* Pred uporabo preverite, ali so aparat in vsi njegovi deli nepokodovani. Ce ste v dvomih, ga ne uporabljajte
in se obrnite na pooblasceni servisni center.

* Embalaza (plasticne vrecke, polistiren, sponke ipd.) naj bo nedosegljiva otrokom. Zavrzite jo v skladu s
predpisi o lo¢enem zbiranju odpadkov.

2.6 Opozorila pri uporabi

Vrodi deli.

Pozar.

NE pustite, da bi vnetljive snovi (npr. olje, moka, ostanki tes:ta) padle na kamnito plosco. Ce te snovi

padejo na kamnito plosco, izklopite pecico in jih odstranite. Ce opazite plamene, takoj izklopite pecico

in jo izkljucite iz elektrike ter pocakajte, da se vsi deli popolnoma ohladijo, preden jih odstranite.

* Pred uporabo aparata odstranite vse predmete iz kuhalnega dela in popolnoma odvijte napajalni kabel.

¢ V pecico dajajte samo hrano ustrezne velikosti.

* Ne uporabljajte kovinskih, plasti¢nih ali papirnatih pripomockov.

¢ Po kuhanju odprite vrata pecice v desno ali levo. Med odpiranjem ne stojte pred pecico, saj iz nje lahko
izhaja vroca para.

¢ S pravkar kuhano hrano ravnajte previdno, saj lahko povzroci opekline.

* Aparata med delovanjem ne puscajte brez nadzora.

* Med uporabo aparata se ne dotikajte njegovih notranjih delov.

* TekocCine ne smejo priti v bliZzino pecice.

* Ne vstavljajte predmetov v resetke za zrak.

* Aparat po uporabi izkljucite iz elektrike.

2.7 Opozorila za ¢iscenje
* Pred CiS¢enjem aparat izkljucite iz elektrike in pocCakajte, da se vsi deli popolnoma ohladijo.

* Qcistite zunanje povrsine z vodo in gobico.

* QOcistite odporno kamnito plo$¢o samo z vlazno krpo ali pa uporabite lopatico ali rezilo noza, da odstranite
morebitne ostanke.

2.8 Opozorila v primeru okvar ali popravil

+ Ce pride do okvare, nepravilnega delovanja ali poskodbe napajalnega kabla, aparata ne odpirajte niti vanj
kako drugace ne posegajte.

* Aparat lahko odpre in popravi izklju¢no proizvajalec, pooblasceni servis ali usposobljeno osebje.
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Ce je aparat okvarjen, vendar ga ne nameravate popraviti, poskrbite, da ga ne bo ve¢ mogoce uporabljati.
To storite tako, da prereZete napajalni kabel.

Neupostevanje teh navodil lahko vpliva na varnost in privede do razveljavitve garancije.
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3. Opis pecice za pico

3.1 Znacilnosti in uporaba
Elektri¢na pecica za pico s pekacem iz ognjevarnega kamna.

Ognjevzdrzni material enakomerno oddaja toploto in med peko vpija vlago iz testa. To omogoca pripravo disece
in hrustljave pice, podobne tisti iz kru$ne peci v picerijah. Primerna je za peko sveZega testa in Ze pripravljenega
testa (zamrznjenega ali predpecenega). Pri sveZem testu je povprecen Cas peke priblizno 4-5 minut. Pri Ze
pripravljenem testu je ¢as peke krajsi od Casa, ki ga proizvajalec navaja na embalazi.

3.2 Dodatki
Pedici so prilozeni naslednji dodatki:
* aluminijasti lopatici za vstavljanje in jemanje pice iz pecice

4. Sestavni deli

4.1 Opis sestavnih delov

Del Opis

Gumb za nastavitev temperature

Indikatorska lucka delovanja

Gumb ¢asovnika

Zadnji nogi

Sprednja noga

o un | A~ W N R

Rocaja
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4.2 Gumb za nastavitev temperature

Del Opis

A Izklopljeno

B Funkcija ohranjanja toplote
C Funkcija za pinso

D Funkcija za pico

E Najvisja temperatura

5. Uporaba

5.1 Predgretje

Preden vstavite zivila, prazno pecico z zaprtim pokrovom nekaj minut predgrevajte.
1. Prikljucite aparat v elektri¢no vticnico.

2. Gumb za nastavitev temperature nastavite na funkcijo pinsa ali pizza.
v PriZge se indikatorska lucka, ki kaZe, da je pecica vklopljena.
Ko indikatorska lucka ugasne, je pecica pripravljena za peko.

6. Kuhanje

6.1 Peka pice ali pinse

Opomba: Ce je pica ali pinsa zamrznjena, jo najprej odmrznite pri sobni temperaturi za ¢as, naveden na
embalazi.

1. Lopatici pomokajte, nato nanju poloZite pico ali pinso, jo po potrebi obloZite in vstavite v pecico.

A {oy{el:¥ Na kamnito plo$¢o NE spusajte sestavin (npr. olja, paradiZnika, mocarele itd.), saj jih kamen
vpije.
2. Odstranite lopatici in zaprite pokrowv.

3. Zustreznim gumbom nastavite temperaturo na funkcijo pizza ali pinsa.
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4. Gumb casovnika nastavite na Zeleni Cas peke.

Opomba: Ko se oglasi ¢asovnik, se pecica ne izklopi, ampak nadaljuje s peko.
5. Obcasno preverite potek peke.

Opomba: Med peko se indikatorska lucka delovanja izmeni¢no priziga in ugasa.

6. Ko je pica ali pinsa pecena, jo vzemite iz pecice z lopaticama.

7. Med posameznimi peki pustite pokrov odprt priblizno 2 minuti.

6.2 Peka drugih Zivil
V tej pecici lahko pripravljate tudi druga Zivila, kot so ribe, zelenjava, pis¢anec itd. To storite tako:
1. Zivila poloZite v ustrezno aluminijasto posodo.

2. Zivila vstavite v petico in zaprite pokrov.

Opomba: Med peko se indikatorska lu¢ka delovanja izmeni¢no priZiga in ugasa.
3. Gumb casovnika nastavite na Zeleni Cas peke.

Opomba: Ko se oglasi ¢asovnik, se pecica ne izklopi, ampak nadaljuje s peko.

4. Obcasno preverite potek peke.

v

Ko je jed pecena, posodo vzemite iz pecice s kuhinjsko prijemalko.

7. Ciséenje

vev v

7.1 Navodila za cis¢enje

A\ oPOzORILO

Aparata ne potapljajte v vodo in preprecite, da bi ga poskropila voda ali druge tekocine.

* Preden aparat zaCnete Cistiti, ga izkljuCite iz elektricne vti¢nice in pocakajte, da se ohladi.
* Za cisCenje zunanjosti aparata uporabite vodo in mehko krpo.

* Za CisCenje notranjosti aparata NE uporabljajte vode ali detergentov.
* Lopatic NE pomivajte v pomivalnem stroju.

7.2 Ciscenje ognjevarnega kamna
Obicajno je, da ognjevarni kamen z uporabo potemni.

Po uporabi ga preprosto ocistite z vlazno krpo ali z lopatico oziroma rezilom noZa odstranite morebitne zasusene
ostanke.
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8. Recepti za pico

8.1 Testo za pico
Sestavine za 500 g testa:
* 300 g moke
* 25 gsvezega kvasa
e Scepec soli
* kozarec mla¢ne vode
Navodila
1. Na delovno povrsino stresite moko, na sredini naredite jamico in dodajte zravnano cajno Zlicko drobne soli.

2. Kvas nadrobite v skoraj poln kozarec tople vode, ga postopoma dodajajte v jamico v moki in zamesite testo.

v Najprej bo testo precej mehko in lepljivo, nato pa bo postajalo ¢vrstejSe in bolj elasti¢no, dokler ne bo
nastal hlebcek.

3. Testo veckrat udarite ob delovno povrsino in ga gnetite z zapestji, da postane gladko in enakomerno.
v~ Ko se testo zlahka loci od rok in delovne povrsine, je pripravljeno.

4. Oblikujte kepo, na vrhu naredite zarezo v obliki kriZa, pokrijte s kuhinjsko krpo in pustite vzhajati na toplem
mestu.

5. Pustite podivati priblizno 2 uri, da testo podvoji prostornino. V toplejsih, viaznejsih prostorih testo vzhaja
hitreje.
v Testo lahko nekaj minut ponovno pregnetete z malo olja in ga takoj uporabite ali zamrznete.
Ce 7elite testo zamrzniti, ga zavijte v prozorno folijo za Zivila in ga shranite v zamrzovalnik.

Ko boste Zeleli zamrznjeno testo uporabiti, ga odtajajte pri sobni temperaturi in znova gnetite 5 minut, pri cemer
dodajte malo olja.

8.2 Pizza margherita
Sestavine za 4 osebe
* 400 g testa
¢ 2 plocevinki po 250 g pelatov
* 200 g mocarele za pico
* Olje po potrebi
* Sol po potrebi
Postopek
Pelate dobro odcedite in jih nareZite na manjse koscke.

Mocarelo nareZite na rezine.

Testo enakomerno razvaljajte.

1.
2
3
4. Razporedite pelate in pustite priblizno 3 cm Sirok rob.
5. Posolite in dodajte malo olja.

6

S pomocjo lopatic polozite v pecico.
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7. Po 2-3 minutah dodajte mocarelo in pokapajte z malo olja.

8. Pecite Se 2 minuti.

8.3 Capricciosa
Sestavine za 4 osebe
* 400 g testa
* 2 plocevinki pelatov
* 200 g mocarele
¢ 10 arti¢ok v olju
* 10 ¢rnih oliv
« Sampinjoni v olju po potrebi
* Olje po potrebi
* Sol in poper po potrebi
Postopek
Razvaljajte testo.
Pelate odcedite in jih pretlacite z vilicami.
Mocarelo nareZite na rezine.

ArtiCoke in Sampinjone prereZite na polovice.

Po testu razporedite pelate, mocarelo, articoke, Sampinjone in olive.

1.

2

3

4

5. Olive razkos¢icite.
6

7. Posolite, popoprajte in dodajte malo olja.
8

S pomocjo lopatic poloZite v pecico in pecite 4-5 minut.

8.4 Sunka in $ampinjoni
Sestavine za 4 osebe
* 400 g testa
* 2 plocevinki pelatov
* 3 rezine kuhane Sunke
* Priblizno 10 Sampinjonov v olju
* 100 g mocarele
* Olje po potrebi
* Sol po potrebi
Postopek
1. Pelate odcedite in jih grobo nasekljajte.

2. Mocarelo sesekljajte.
3. Sampinjone prereZite na polovice.
4

Sunko narefite na trakove.
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Razvaljajte testo.
Razporedite pelate in mocarelo.
Dodajte malo olja in posolite.

Dodajte Sunko in nazadnje Sampinjone.

W ® N O Un

S pomocjo lopatic polozite v pecico in pecite 4-5 minut.

8.5 Gorgonzola in klobasa
Sestavine za 4 osebe
* 350 g testa
* 2 skodelici paradiznikove omake
e 150 g gorgonzole
¢ 150 g klobase

Postopek
Testo zelo tanko razvaljajte.

Razporedite paradiznikovo omako in pustite priblizno dva prsta Sirok rob.
Dodajte koscke gorgonzole.
S klobase odstranite ovoj, jo nadrobite in razporedite po pici.

S pomocjo lopatic poloZite v pecico, brez dodajanja soli ali olja.

o v W N

Pecite 4-5 minut.

8.6 Marinara
Sestavine za 4 osebe
* 400 g testa
¢ 2 plocevinki pelatov
* 2 Zlici origana
e 2 stroka ¢esna
* Ekstra devisko olj¢no olje po potrebi
* Sol in poper po potrebi

Postopek

1. Pelate odcedite in jih grobo nasekljajte.

2. Cesen narefite na tanke rezine.

3. Testo zelo tanko razvaljajte, rob pa pustite nekoliko debelejsi.
4. Razporedite pelate, ne da bi prekrili rob.

5. Dodajte Cesen.

6. Posujte z origanom, posolite in popoprajte.
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7. Prelijte z malo olja.

8. S pomocjo lopatic poloZite v pecico in pecite 4-5 minut.

8.7 S Sampinjoni
Sestavine za 4 osebe
* 400 g testa
* 500 g Sampinjonov ali jurckov
e 2 Zlici petersilja
* 1strok ¢esna
* 2 plocevinki pelatov
* 100 g mocarele
* Olje po potrebi
* Sol in poper po potrebi
Postopek
Gobe odistite in nareZite na rezine.
Na malo olja jih skupaj s ¢esnom in petersiljem poprazite, dokler ne izpustijo vode.
Mocarelo nareZite na rezine.
Pelate odcedite in jih grobo nasekljajte.
Testo tanko razvaljajte in pustite priblizno 2 cm Sirok rob.
Razporedite pelate in mocarelo.

Dodajte gobe.

Pokapajte z oljem in s pomocjo lopatic poloZite v pecico.

W X N v W e

Pecite 4-5 minut.

8.8 Z articokami in prSutom
Sestavine za 4 osebe
* 400 g testa
* 100 g suhega prsuta vrste Parma
* 1skodelica paradiznikove omake
* 100 g mocarele za pico
e 2 articoki
* Olje po potrebi
* Sol po potrebi
* 1 krhelj limone (za vodo)

Postopek
1. Articoki oCistite tako, da odstranite trde liste in vrhove. Operite ju, tanko nareZite in poloZite v vodo z limono.

2. Mocarelo nareZite na koscke.

3. Razvaljajte testo.
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Razporedite omako, mocarelo in dobro osusene articoke.
Dodajte malo olja.
S pomocjo lopatic polozite v pecico in pecite 4-5 minut.

Takoj po peki dodajte prsut in postrezite.

8.9 Stirje letni ¢asi
Sestavine za 4 osebe

* 500 g testa

¢ 2 plocevinki pelatov

* 200 g mocarele

* 50 g kuhane Sunke

* Articoke v olju po potrebi
 Sampinjoni v olju po potrebi
¢ 1 3Cepec origana

* Olje po potrebi

* Sol po potrebi

Postopek

1. Pelate odcedite in jih nareZite na manjse koscke.

2. Mocarelo nareZite na rezine.

3. S 3unke odstranite mascobo.

4. Articoke in Sampinjone prereZite na polovice.

5. Razvaljajte testo.

6. Prekrijte s pelati in mocarelo ter posolite.

7. Pico razdelite na stiri dele: enega posujte z origanom, na enega razporedite Sunko, na enega arti¢oke in na
enega Sampinjone.

8. Pokapajte z oljem.

9. S pomocjo lopatic poloZite v pecico in pecite 4-5 minut.

8.10 Napolitana

Sestavine za 4 osebe

* 400 g testa

* 2 plocevinki pelatov

* 150 g mocarele za pico
* 4-5filejev inCunov

e 1 Zlica origana

* Olj¢no olje po potrebi
* Sol po potrebi
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Postopek

1. Pelate dobro odcedite.

2. Mocarelo nareZite na kocke.

3. Fileje inCunov operite.

4. Testo razvaljajte in pustite priblizno 2 cm Sirok rob.

5. Razporedite pelate in zmerno posolite.

6. Dodajte mocarelo in po njej enakomerno razporedite inCune.
7. Obilno pokapaijte z oljem.

8. S pomocjo lopatic polozite v pecico in pecite 4-5 minut.

9. Pred serviranjem posujte z origanom.

8.11 Pugliese
Sestavine za 4 osebe

* 400 g testa

* 1velika ¢ebula

* 60 g sira pecorino

* 2 plocevinki pelatov

* Olje po potrebi

* Sol po potrebi

* Poper (po Zelji)
Postopek
Cebulo sesekljajte.
Pelate odcedite in jih grobo nasekljajte.
Pecorino naribajte na grobe listice.
Testo ponovno pregnetite z malo olja.
Razvaljajte ga in ga rahlo pomokaijte.
Razporedite ¢ebulo, nato pelate.

Posolite in dodajte malo olja.

Na koncu dodajte pecorino (in po Zelji poper).

W X N LW e

S pomocjo lesenih lopatic poloZite v pecico in pecite 4-5 minut.

8.12 Romana
Sestavine za 4 osebe
* 400 g testa
* 2 plocevinki pelatov
* 200 g mocarele
* 4 fileji inCunov
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¢ Kapre po potrebi
* Sol po potrebi
* Olje po potrebi

Postopek

LW X N U~ W N e

Pelate odcedite in jih grobo nasekljajte.

Kapre in inéune dobro operite.

In€une narezite na ko3cke.

Mocarelo narezite na rezine.

Testo tanko razvaljajte in pustite 2 cm Sirok rob.
Razporedite paradiznik in ga rahlo posolite.

Dodajte kapre in inCune.

Pokapaijte z oljem in s pomocjo lopatic poloZite v pecico.

Po 2—-3 minutah dodajte mocarelo.

10. Pecite Se 2 minuti.

8

.13 Siciliana

Sestavine za 4 osebe

* 500 g testa

* 4slaniincuni

* 20 pekocih ¢rnih oliv

* 1 Sopek svezZe bazilike

* 1 skodelica paradiznikove omake
* 100 g mocarele (po Zelji)

* Olje po potrebi

* Sol po potrebi

Postopek

1.
2
3
4
5.
6
7
8
9

Testo razvaljajte nekoliko debelejse.

Posujte ga z moko, pokrijte s krpo in pustite pocivati.
InCune operite in odstranite kosti.

Operite baziliko in locite liste.

Mocarelo sesekljajte.

Na testo najprej razporedite mocarelo (Ce jo uporabite), nato paradiznikovo omako.

Dodajte baziliko, in¢une in olive.
Pokapajte z malo olja.

Pecite 5-6 minut.
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9. Tehnic¢ni podatki

9.1 Znacilnosti pecice za pico

Lastnost Opis

Model G10216

Regulacija temperature Do 400 °C

Casovnik 8 minut

PriloZeni dodatki ¢ aluminijasti lopatici
9.2 Elektri¢ne lastnosti

Lastnost Opis

Razred zaitite 4

Napajanje AC 220-240V~50-60 Hz
Mo¢ 1400 W

Poraba energije, ko je aparat izklopljen ow

Aparat izklopite z gumbom.

10. Servisiranje

10.1 Podpora uporabnikom

V primeru nepravilnega delovanja ali okvare ali v primeru, da potrebujete dodatne informacije, se obrnite na
najblizji servis.

Za informacije o najbliZjem servisu se lahko obrnete na vodjo servisov prek telefonske Stevilke +39 0541 694246
ali e-postnega naslova service@trevidea.it.

11. Odstranjevanje

V skladu z zahtevami Evropske direktive 2012/19/EU tega izdelka ne smete zavre¢i med
nesortirane gospodinjske odpadke.

Lastnik je odgovoren za to, da te izdelke ter drugo elektri¢no in elektronsko opremo odnese v
posebne obrate za zbiranje, ki so jih odobrili drzavni ali lokalni javni organi.

S pravilnim odstranjevanjem in recikliranjem boste pomagali prepreciti morebitne negativne
posledice za okolje in zdravje ljudi.

Za podrobnejse informacije o odstranjevanju se obrnite na ustrezne javne organe, sluzbo za
odstranjevanje odpadkov ali trgovca, pri katerem ste kupili izdelek.

Ce je izdelek majhen (zunanje dimenzije manj kot 25 cm), ga lahko vrnete trgovcu, ne da bi
morali kupiti novega, ali pa ga kadar koli zamenjate ob nakupu drugega enakovrednega izdelka.
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