G10006 Delizia

NAVOD NA OBSLUHU
BEZPECNOSTNE POKYNY:

1. Nasledujuce pokyny obsahuju informacie dblezité pre inStalaciu, pouzitie a udrzbu pristroja. Starostlivo si ich precitajte, aby ste predisli
pripadnym nehodam.

2. Pristroj vybalte a skontrolujte, ¢i nie je poSkodeny.

3.V pripade poskodenia privodného kabla sa pre jeho vymenu vzdy obracajte na vyrobcu, servisné stredisko vyrobcu i inej opravnenej
osoby. Predidete tak moznym rizikam.

4. Pred pripojenim pristroja k elektrickej sieti skontrolujte, ¢i napatie v sieti zodpoveda napatiu uvedenému na Stitku pristroja. V opacnom
pripade hrozi riziko poSkodenia pristroja.

5. Ak zastréka na kabli pristroja nepatri do zasuvky elektrickej siete, nechajte zastréku vymenit kvalifikovanym pracovnikom.

6. Pouzitie adaptérov, viacnasobnych zasuviek a prediZzovacich kablov vSeobecne neodporu¢ame; v pripade potreby pouzite iba
jednoduché ¢&i viacnasobné adaptéry a predlzovacie kable, ktoré su v sulade s poziadavkami platnych bezpe€nostnych noriem, a vzdy
dajte pozor, aby nedoslo k prekro¢eniu maximalnej kapacity napajania vyznac¢enom na jednoduchych adaptéroch, predlzovacich kabloch
a maximalneho prikonu mnohopocetného adaptéra.

7.V pripade poSkodenia privodného kabla alebo zastréky pristroj nepouzivajte.

8. Ak pristroj nefunguje spravne, nepouzivajte ho. V takom pripade pristroj vypnite.NepokuSajte sa ho sami opravit. Pre opravu pristroja
sa obracajte na autorizované zékaznicke stredisko spolo¢nosti G3 FERRARI a pozadujte pouzitie iba originalnych nahradnych dielov. V
pripade nereSpektovania uvedenych pokynov méze dojst k ohrozeniu bezpecnosti pouzitia pristroja.

9. Pristroj pouzivajte len na ucel, na ktory bol vyrobeny. Akékolvek iné pouzitie je povazované za nespravne a nebezpecné. Vyrobca
nezodpoveda za ziadne Skody vzniknuté v désledku nespravneho ¢€i neopatrného pouzitia vyrobku. Pristroj je uréeny IBA pre pouzitie v
domacnostiach.

10. Nikdy neponarajte privodny kabel, zastrc¢ku ani ziadnu zo sucasti pristroja do vody ani inych tekutin. Hrozi riziko urazu elektrickym
prudom.

11. Nepouzivajte pristroj v blizkosti vysoko horfavych ¢i vybusnych latok, plynov ¢i otvoreného ohna.

12. Deti a osoby so znevyhodnenim smie pristroj pouzivat len pod dohfadom zodpovednej osoby. ZvySeny dohlad je nevyhnutny vzdy,
ked je pristroj pouzivany detmi alebo v ich blizkosti.

13. Nedotykajte sa pristroja mokrymi rukami ¢i chodidlami.

14. Vzdy pouzivajte iba prisluSenstvo dodavané spolo¢nostou G3 FERRARI. V pripade pouzitia prisluSenstva, ktoré nie je odporucané
vyrobcom, hrozi riziko vzniku Urazu.

15. Nepouzivajte pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla ani na inych miestach, kde hrozi, Ze by sa mohol pristroj dostat do kontaktu s
vodou.

16. Pri odpojeni pristroja zo zasuvky netahajte za privodny kabel ani za samotny pristroj.

17. Nenechavajte privodny kabel volne visiet cez okraj stola. Uchovavajte kabel mimo dosahu horucich povrchov.

18. Nevystavujte pristroj nepriaznivym poveternostnym vplyvom, ako je dazd, vietor, sneh, mraz. Nepouzivajte pristroj vonku.

19. Ak pristroj nepouzivate, alebo pred jeho &istenim ho odpojte z elektrickej siete.Pred nasadenim ¢i vybratim prisluSenstva a pred
Cistenim nechajte pristroj vychladnut.

20. V pripade, Ze nechcete pristroj uz nikdy pouzivat, odpojte ho z elektrickej siete a znemoznite jeho dalSiu prevadzku odrezanim
privodného kabla. Prekazte tiez dalSie pouzitie akychkolvek nebezpecnych sucastou, predovsetkym zaistite, aby si s nimi nemohli hrat
deti.

21. Nedotykajte sa horucich povrchov. Pri manipulécii pouzite rukovate.

22. Pri prevadzke pristroja ponechajte vo vzdialenosti minimalne 10 cm od pristroja volny priestor, aby bolo zabezpecené dostatocné
vetranie pristroja.

23. Nevkladajte do rury nadmerne velké potraviny alebo kovové nacinie. Hrozi riziko vzniku poziaru a riziko urazu elektrickym pradom.
24. Pizza, pecivo a dalSie potraviny sa mézu vznietit. Dbajte, aby bol pristroj mimo dosahu zaclon, zavesov a inych horfavych materialov.
25.V pripade, Ze by zapnuty pristroj prisSiel do kontaktu s horfavymi materialmi, ako st zaclony, zavesy atp., hrozi riziko vznietenia.

26. Nevkladajte do rury lepenku, papier, umelu hmotu a pod.

27. neskladujte vo vypnutej rure ni¢ iné ako prisluSenstvo odporu¢ané vyrobcom.

28. Rura je vypnuta, iba ak je odpojena z elektrickej siete. Pri odpojeni nikdy netahajte za privodny kabel, vzdy uchopte zastrc¢ku a
vytiahnite ju.

29. Pozor! Ruru postavte tak, aby ste mohli lahko otvorit veko sprava aj zlava.Neotvarajte ruru, ak stojite pred nou, hrozi riziko uniku
horucej pary! Otvorte veko rovnakym spésobom, ako odklapite pokrievka z hrncov pri vareni.

30. Pri vloZeni alebo vybratie potravin z horucej rury vzdy pouZzivajte ochranné rukavice.

31. Zaistite, aby sa s pokynmi zoznamili aj dalSie pripadni uzivatelia pristroja.

32. Tento navod uschovajte.

POPIS PRISTROJA:

Tato elektricka rdra bola vyvinuta $pecialne pre pripravu pizze. Je vybavena pecenie doskou zo Ziaruvzdorného kamena. Hlavnou
prednostou tohto povrchu je, Ze rovnomerne rozvadza teplo a absorbuje vihkost z cesta. Vdaka tomu si mézete pripravit domacu, vonavu
a chrumkavu pizzu upe€enu na rovnakom kameni, aky pouzivaju najznamejsi pizzerie vo svojich drevom vykurovanych peciach. Tato rdra
doda voriu a chut tiez hotovym a zmrazenym pizzam.

- V rure pripravite behom 4-5 minudt lubovolnu pizzu aj plnené neapolskej zavitky, ¢i uz z domaceho alebo kipeného cesta. V rire mézete
piect aj akykolvek iny druh cesta alebo hotovu pizzu (napr. zmrazenu, predpecené pod.). Pri tomto pouziti riry sa vyrazne skrati doba
pripravy uvedena na obale pizze.

PREVADZKU PRISTROJE:

1) Pristroj pripojte do elektrickej siete a zapnite prepnutim ovladacieho kolika medzi stupne 2-1 /2 a 3.

2) Zatvorené ruru nechajte predhrievat po dobu 10 minut, az dosiahne pozadovanu teplotu pre pecenie pizze.

3) Predtym nez date pizzu (domacu pizzu, pizzu z pekarne, hotovl pizzu, zmrazenu pizzu a pod.) Na kamen, ktory by mal byt po uplynuti
desiatich minut dokladne predhriaty, skontrolujte, ¢i svieti kontrolka. VZdy vkladajte do rury pizzu, iba ak svieti kontrolka. Znamena to, ze
su obe vykurovacie telesa v prevadzke a udrzuju konstantnu teplotu pre optimalne pecenie pizze. Ak po uplynuti doby predhriati zhasne,
otvorte ruru na zhruba 2 minuty, kym sa kontrolka znovu nerozsvieti.

4) Akonahle date pizzu do rury, zaklopte veko a skontrolujte, Ci je ovladaci kolik stale medzi stupfiami 2-1/ 2 a 3. Kazdych 4-5 minut
pristroj upecie vonavu, chrumkavu pizzu ako z tych najlepSich pizzerii.



5) Medzi jednotlivymi pe€enim nechajte pristroj otvoreny po dobu priblizne 2 minut, aby kontrolka vzdy svietila, ked vkladate do rury dalSej
pizzu. Znamena to, Ze aj obe vykurovacie telesa su pri peceni v prevadzke (horné teleso svieti na Cerveno).

6) Pre vlozenie pizze na rury na plochu na ziaruvzdornom kameni pouzite Specialne lopatky, ktoré su stu€astou balenia. Velmi tieto
lopatky ocenite, odporu¢ame vam pred kazdym pouzitim je posypat trochu mukou.

7) Akonahle pizzu vlozite na kameri, nezabudnite lopatky vybrat.

8) Hotové zmrazené pizze nechajte pred pecenim zhruba 10/15 minut rozmfzat pri izbovej teplote.

9) DOLEZITE: Daijte pozor, aby prisady (olej, paradajkovy pretlak, syr a pod.) nespadli z povrchu pizze na rry na kamefi, pretoZe kameri
absorbuje tekutiny, ktoré tieto prisady obsahuju. RozlozZte prisady na pizzu tak, aby z nej nepadali a nepretekala na kamen.

10) Vzdy pamatajte, ze najdodlezitejSou sucastou plochy na pecenie rury je ziaruvzdorny kameri. Tento neopracovany kamen obsahuje
sucasti starostlivo vybrané spolo€nostou G3 FERRARI, veducim vyrobcom na trhu. Kameri udrzuje teplo a rovhomerne je rozvadza po
celom povrchu, zaroveri pohlcuje vihkost z cesta. Iba takto, priamym kontaktom s Ziaruvzdornym kamenom, upeciete pizzu za 4-5 minut
tak, Ze zostanu zachované jej nutricné hodnoty.

11) Tato rura na pizzu je taktiez ur€ena pre pripravu inych potravin (ryb, zeleniny, kuracieho masa atp.). V tom pripade pouzite na pecenie
tacky z alobalu, ktoré su k dostaniu vo vSetkych obchodoch ¢&i supermarketoch. Tymto naozaj prirodnym pecenim zostanu zachované
vSetky vlastnosti cerstvych potravin.

CASOVAC:

1) Vdaka mechanickému ¢asovadu mézete v rure nastavit’ ¢as pecenia. Pristroj vas upozorni, akonahle nastaveny ¢as uplynie.

2) Postupuijte nasledovne:

a.) vlozte pizzu na vykurovaci kamen a ruru uzavrite;

b.) otoCte Casovacom v smere hodinovych ruciciek az do nastavenia pozadovaného €asu;

c.) akonahle nastaveny ¢€as uplynie, budete pocut’ zazvonenie;

d.) Spravidla je pizza dobre upe€ena behom 5 minut, tento ¢as je vSak len priblizny.Zavisi to od réznych faktorov: hrubke cesta, druhu
prisad, stupni zmrazenia (v pripade mrazenej pizze), atp. Kontrolujte preto poCas prevadzky pristroja stupen prepecenia potravin.
Tento ¢asovac je mechanicky, nema teda ziadny vplyv na elektrické fungovanie pristroja, inymi slovami

CASOVAC nezapinat' ANI nevypinat RURU!

Je nutné proces pecenia strazit. Ruru mézete vypnut len oto€enim regulatora teploty do polohy "0" a odpojenim privodného kabla z
elektrickej siete.

CISTENIE:

Predtym neZ budete ruru Cistit, vzdy ju odpojte z elektrickej siete a nechajte ju vychladnut.

VonkajSie plochy pristroja mézete vycistit vodou a kuchynskou hubkou. Varnu plochu nikdy neumyvajte vodou; iba ju zotrite mierne
navlh&enou kuchynskym handri¢kou, alebo pomocou Spachtle alebo noza opatrne odstrarnte zvysky jedla.

ZIADNA DALSIE UDRZBA NIE JE NUTNA.

Ziaruvzdorny kamerfi po¢as pouZivania stmavne. Ide o normalny jav, typicky pre prirodny kamer.

VAROVANIE:

- Pred Cistenim vzdy skontrolujte, Ci je pristroj odpojeny z elektrickej siete.

- Nepouzivajte na Cistenie varnej zakladne Cistiace prostriedky. Nenalievajte na kamen student vodu, najma ked' je hortci, aby nedos$lo k
tepelnému Soku, vplyvom ktorého by kamern mohol prasknut.

- Nikdy neponarajte pristroj do vody, aby nedoslo k poskodeniu elektrickych sucastipristroja.

- Nikdy sa nedotykajte kamera na pecenie, pokial je pristroj zapnuty, alebo ak je vypnuty, ale kamen je stale horuci.

- Délezité! Dajte pozor, aby pri zapinani pristroja neboli na varnej zakladni drevené lopatky.

Zakladné cesto na pizzu:

Na pripravu dobrého cesta na pizzu pouzite nasledujuci recept:

Prisady na pripravu 500 g cesta: 300 g muky / 25 g droZdia / Stipka soli / 1 pohar vlaznej vody.

Muku nasypte na kopku na dosku (stdl). Uprostred képky vytvorte jamku a pridajte rovnu ¢ajovu lyzi€ku soli. Drozdie rozdrobime do malej pohara
vlaznej vody, potom postupne po malych €astiach nalievajte do jamky v muke a zacnite prerabat cesto. Na zaciatku bude cesto makké a lepkave,
ale neskér v priebehu hnetenie bude tuhSie a tvarnejSie. Udrite cestom prudko do stola a dokladne cesto prodélavejte rukami, aby bolo hladké. Ked
budete tento postup mnohokrat opakovat, zistite, Ze sa cesto odlepuje od vasich rukach aj podlozky stale lahSie; teraz vytvorte z cesta gulu. Do
hornej Casti cesta urobte nozom krizik a nechajte cesto kysnut v rohu doske na teple, prikryté Cistou utierkou.

Cesto nechaijte kysnut priblizne 2 hodiny, cesto pocas tejto doby zdvojnasobi svoj objem (v horicom, vihkom prostredi bude kysnutie cesta trvat
ovela krat$iu dobu). Po vykysnuti mdZete cesto opat niekolko minut prerabat’ a potom ihned’ pouzit na vyrobu pizze, alebo mézete cesto

zmrazit. Ak budete cesto hned pouzivat, mézete do neho pred miesenim pridat’ trochu oleja podla pouzitého receptu. Spravidla sa bude jednat o
extra panensky olivovy olej, ale v niektorych receptoch pouZzijete mast alebo maslo.Pokial sa rozhodnete cesto zmrazit, zabalte cesto do félie na
zmrazenie a vloZte do mraziaceho boxu. Ak budete chciet cesto z mraziaceho boxu pouZit, nechajte ich rozmrazit' pri izbovej teplote a potom
prodélavejte s trochou oleja po dobu 5 mindt.

TRADICNE PIZZE:

Margherita (mozzarella a paradajky)

Prisady na pripravu 4 porcii: 400 g cesta na pizzu / 2 konzervy lipanych paradajok, 250 g kazda / 200 g syra mozzarella na pizzu / olej podla chuti /
sol.

Lupané paradajky nechajte odkvapkat a roztlacte je. Mozzarellu nakrajajte na platky.Cesto rovhomerne roztiahnite. Rozotrite na ne paradajky tak,
aby zostal priblizne 2 cm Siroky okraj volny. Osolte a pridajte trochu oleja. Pomocou $pecialnych drevenych lopatiek vlozZte pizzu do rary. Po 2-3
minutach pecenia pridajte mozzarellu a este trochu oleja a pokracujte v pec€eni pocas dalSich 2 minut.

Capricciosa (huby, articok a olivy)

Prisady na pripravu 4 porcii: 400 g cesta na pizzu / 2 konzervy lipanych paradajok / 200 g syra mozzarella / 10 ruzi¢iek artiokov v oleji / 10 malych
hab v oleji / 10 Ciernych oliv / olej / sol / korenie podla chuti.

Cesto rovnomerne roztiahnite. Lupané paradajky nechajte odkvapkat, roztlacte ich vidlickou a rozotrite na pizzu. Mozzarellu nakrajajte na platky,
srdiecka articokov a huby prekrojte na polovice, olivy vykéstkujte. VSetko rozlozte na pizzu s paradajkami.Pridajte sol, korenie a s pomocou
Specialnych drevenych lopatiek vlozte pizzu do rury.Pecte po dobu 4-5 minut.

Al prosciutto e funghi (Sunka a huby)

Prisady na pripravu 4 porcii: 400 g cesta na pizzu / 2 konzervy lUpanych paradajok / 3 platky dusenej Sunky / zhruba 10 malych huab v oleji / 100 g
syra mozzarella / sol / olej.

Paradajky nechajte dékladne odkvapkat' a roztlacte je. Mozzarellu nasekajte nadrobno, huby prekrojte na polovice, Sunku nakrajajte na



pasiky. Cesto doékladne roztiahnite a potrite paradajkami. Pridajte mozzarellu, trochu oleja a sol podla chuti. Potom na pizzu rozlozte Sunku a
huby. Pomocou Specialnych drevenych lopatiek viozte pizzu do rury na 4-5 minut.

Al gorgonzola e salsiccia (gorgonzola a talianska klobasa)

Prisady na pripravu 4 porcii: 350 g cesta na pizzu / 2 Salky paradajkového pretlaku / 150 g gorgonzoly / 150 g Cerstvej talianskej klobasy
Cesto dokladne roztiahnite dotenka. Potrite ho paradajkami, tak aby zostal volny okraj, Siroky zhruba na 2 prsty. Pridajte gorgonzolu nakrajanu
nadrobno a olipanu, nadrobno nakrajanu klobasu. Pomocou Specialnych drevenych lopatiek vlozte pizzu do rury, nesolte ju, ani nepridavajte
olej. Pecte 4-5 minut.

Alla marinara (primorska)

Prisady na pripravu 4 porcii: 400 g cesta na pizzu / 2 konzervy lupanych paradajok / 2 lyzice oregana / 2 struciky cesnaku / extra panensky olivovy
olej / sol / korenie.

Lupané paradajky nechajte odkvapkat a roztlacte je. Cesnak nakrajame na velmi tenké platky. Cesto roztiahnite tak, aby bolo ¢o najtenSie. Okraj
cesta ponechajte o trochu silnejSi. Na pizzu rozotrite paradajky tak, aby zostal volny okraj. Poklad cesto cesnakom, posypeme oreganom, pridajte
sol, korenie a trochu oleja a pomocou Specialnych drevenych lopatiek vlozte pizzu do rary. Pecte 4-5 minut.

Ai funghi (huby)

Prisady na pripravu 4 porcii: 400 g cesta na pizzu / 500 g Sampiniénov alebo hribov, 2 lyZice petrzlenovej viate / 1 strucik cesnaku / 2 konzervy
lipanych paradajok / 100 g syra mozzarella / sol' / korenie podla chuti.

Huby ocistite a nakrajajte na platky. Na slabo rozohriatom varici zahrievajte cesnak a petrzlenovu viat s trochou oleja, kym nepusti

Stavu. Mozzarellu nakrajajte na platky.Lupané paradajky nechajte odkvapkat’ a roztlacte je. Cesto roztiahnite tak, aby bolo ¢o najtensie, na ne
rozotrite paradajky, pridajte mozzarellu a nakoniec huby. Dbajte, aby zostal volny okraj Siroky niekolko centimetrov.

Pridajte trochu oleja a pomocou Specialnych drevenych lopatiek vliozte pizzu do rary.Pecte 4-5 minut.

Ai carciofi e prosiutto crudo (articok a parmska sunka)

Prisady na pripravu 4 porcii: 400 g cesta na pizzu / 100 g surovej parmskej Sunky / 1 Salka paradajkového pretlaku / olej podla chuti / 100 g syra
mozzarella na pizzu / 2 arti¢oky / sol.

Cesto znovu prodélejte s trochou oleja, prikryte a nechajte kysnut. ArtiCoky ocistite a zbavte vonkajsich listov a hornych pichlavych Casti. ArtiCoky
oplachnite vodou, nakrajajte na tenké platky a nechajte ich vo vode s platkom citrona. Mozzarellu nakrajajte na malé kusky. Cesto roztiahnite a
potrite paradajkovym pretlakom, potom pridajte mozzarellu a dokladne odkvapkané kusky artiCokov. Pridajte trochu oleja a pomocou Specialnych
drevenych lopatiek vlozte do rury. Pecte 4-5 minudt. lhned po vybrati z riry na pizzu pridajte platky parmskej Sunky (nesmie byt priamo z chladnicky)
a servirujte.

Quattro staggioni (Styri roéné obdobia)

Prisady na pripravu 4 porcii: 500 g cesta na pizzu / 2 konzervy lipanych paradajok / 200 g mozzarelly / 50 g dusenej Sunky / srdiecka articokov a
huby v oleji / tipka oregana.

Lupané paradajky nechajte dokladne odkvapkat a roztlacte ich vidlickou. Mozzarellu nakrajajte na platky. Odkrojte z Sunky tu¢ny okraj. Huby a
srdiecka artiCokov nakrajajte na polovice. Cesto roztiahnite a potrite paradajkami. Pridajte platky mozzarelly. Osolte.Pizzu si rozdelte opticky na 4
diely. Jednu Stvrtinu posypte oreganom, jednu Stvrtinu poukladajte platky Sunky, na jednu Stvrtinu dajte huby a na poslednu Stvrtinu nakrajana
srdiecka artiCokov. Pridajte olivovy olej a vlozte pizzu do rury. Vyberte z rary po uplynuti 4-5 minut a servirujte.

REGIONALNA PIZZE:

Napoletana (neapolska)

Prisady na pripravu 4 porcii: 400 g cesta na pizzu / 2 konzervy lipanych paradajok / 150 g syra mozzarella na pizzu / 4-5 filiet ancoviciek / jedna
lyZica oregana / sol / olivovy ole;j.

Lupané paradajky nechajte dokladne odkvapkat, mozzarellu nakrajajte na kocky a filety ancovi¢iek oplachnite. Cesto roztiahnite a potrite
paradajkami tak, aby bol ponechany priblizne 2 cm Siroky volny okraj. Trochu osolte. Kocky mozzarelly a filety ancoviciek rozlozte symetricky na
paradajky. Dokladne pokvapkaijte olivovym olejom a pomocou $pecialnych drevenych lopatiek dodavanych s pristrojom vloZte pizzu do rury.Pecte 4-
5 minut. Pred podavanim posypte oreganom.

Piadina Romagnola (Romagna)

Prisady na pripravu 4 porcii: 350 g muky / 100 g masti / sol' / vlazna voda.

ZmieSajte muku s mastou a trochou soli. Pridajte tolko vlaznej vody, kolko je potrebnych na dosiahnutie konzistencie bezného cesta na pizzu. Cesto
prodélavejte minimalne 10 minut, potom ho rozdelte na guliéky velkosti vajec. Guli¢ky cesta roztiahnite tak, aby bolo maximalne 3 milimetre

silné. Kazdu pizzu lahko posypte mukou, aby sa nelepila. Kazdu piadina pecte zvlast, najprv po jednej, potom po druhej strane. Zarover piadina
stlacajte vidlickou, aby boli rovné. Pridajte syr alebo udeniny podla chuti a podavajte horuce.

Pugliese (Puglia)

Prisady na pripravu 4 porcii: 400 g cesta na pizzu / 1 velka cibula / 60 g syra pecorino / 2 konzervy lipanych paradajok / sol / korenie (podla chuti).
Nakrajajte cibulu. Lupané paradajky nechajte odkvapkat a roztlaéte. Syr pecorino nastrihajte nahrubo (hrubost strdhadla na mrkvu). Cesto znovu
prodélejte s trochou oleja. Potom cesto roztiahnite, lahko posypte mukou, pridajte cibulu, lipané paradajky, sol, korenie a trochu oleja. Navrch
posypte syrom pecorino. Pomocou $pecialnych drevenych lopatiek vloZte do rury a pecte 4-5 minut.

Romana (Rimska)

Prisady na pripravu 4 porcii: 400 g cesta na pizzu / 2 konzervy lipanych paradajok / 200 g syra mozzarella / 4 filety anCoviciek / 1 hrst solenych
kapar.

Lupané paradajky nechajte odkvapkat a roztlacte: kapary a ancovicky dokladne preplachnite. Filety nakrajajte na malé kusky. Mozzarellu nakrajajte
na platky. Cesto roztiahnite tak, aby bolo vela tenké. Pridajte lUpané paradajky a rozotrite je po celej pizzi az do vzdialenosti 2 cm od

okraja. Opatrne osolte, pridajte kapary, kisky ancovi¢iek a trochu oleja. Potom pomocou $pecialnych drevenych lopatiek vlozte pizzu do rdry. Po 2-
3 minutach pecenia pridajte na pizzu mozzarellu a dalej pecte po dobu 2 minut.

Siciliana (Sicilska)

Prisady na pripravu 4 porcii: 500 g cesta na pizzu / 4 solené sardely / 20 €iernych oliv s chilli / zvazok Cerstvej bazalky / 1 Salka paradajkového
pretlaku / 100 g mozzarelly (podla chuti) / sol / olej podfa chuti.

Cesto roztiahnite tak, aby bolo skér silnejSie, a zfahka posypeme mukou. Potom cesto prikryte obriskom a dajte na stranu. Ancovicky umyte a
vykostite. Bazalku vyperte a otrhajte listky. Mozzarellu nakrajajte. Na cesto dajte mozzarellu, potom paradajkovy pretlak, listy bazalky, ancovicky a
¢ierne olivy. Pridajte trochu oleja a peéte 5-6 minut.Dajte pozor, aby sa pizza na okraji nespalila. Cesto by malo byt silné a dobre vykynuté.



Pokyny pre likvidaciu vyrobku podla platnych predpisov v Eurépskych spolo¢enstvach
Nevyhadzujte vyrobok spolu s beznym pevnym odpadom domacnosti. VZzdy vyrobokodovzdaijte k likvidacii do prislusného zberného
ﬁ miesta. Vyrobok moézete tiez odovzdat na likvidaciu predajcovi zariadenie pri kipe nového vyrobku.
Pri nespravnej likvidacii vyrobku alebo jeho odhodenie kdekolvek v priestore hrozi riziko vazneho poskodenia Zivotného prostredia.

V pripade, Ze je vyrobok napajany z batérii, je nutné najprv batérie vybrat' a odovzdat ich k likvidacii do prislusného zberného
kontajnera. Batérie su vysoko toxické.Uvedeny symbol znazoriuje smetiaku na bezny odpad. Je prisne zakazané vyhadzovat do tychto popolnic
elektrické pristroje. Uvedenie na trh vyrobkov, ktoré nie su v sulade s L.D. €. 151 z 25. 7. 2005 (smernica RoHS RAEE), v obdobi od 1. jula 2006

dalej bude vystavené administrativnym sankciam.

Popredajny servis zaistuje predajcu ¢i dovozcu / distributor vyrobkov spolo¢nosti G3 FERRARI.

assistenzatecnica@g3ferrari.net.

Spoloénost TREVIDEA S.r.l. si vyhradzuje pravo na zmeny elektrickych, technickych a vzhladovych vlastnosti vyrobku a / alebo vymenu ¢€asti

vyrobku bez predchadzajuceho upozornenia, tak aby vzdy ponukala svojim zakaznikom najnovsie, najtrvanlivejsi a najspofahlivejsie

technoldgie. Spolo¢nost TREVIDEA S.r.l. sa tymto tiez ospravedIfiuje za pripadné tlacové chyby.



