G10032 NAPOLETANA

NAVOD K POUZITI

BEZPECNOSTNI POKYNY

1. Nasledujici pokyny obsahuji informace dilezité pro instalaci, pouziti a idrzbu pfistroje. Peclivé si je piectéte, abyste predesli pfipadnym nehodam.

2. Piistroj vybalte a zkontrolujte, zda neni poskozen.

3.V ptipadé poskozeni piivodniho kabelu se pro jeho vyménu vzdy obracejte na vyrobce, servisni stiedisko vyrobce ¢i jiné opravnéné osoby. Piedejdete tak
moznym rizikim.

4. Pred piipojenim pfistroje k elektrické siti zkontrolujte, zda napéti v siti odpovida napéti uvedenému na $titku piistroje. V opaéném piipadé hrozi riziko
poskozeni pfistroje.

5. Pokud zastr¢ka na kabelu pfistroje neodpovida zasuvce elektrické sité, nechte zastréku vymeénit kvalifikovanym pracovnikem.

6. Pouziti adaptért, vicenasobnych zasuvek a prodluzovacich kabelli obecné nedoporucujeme; v piipadé potieby pouzijte pouze jednoduché ¢i vicenasobné
adaptéry a prodluZzovaci kabely, které jsou v souladu s pozadavky platnych bezpe¢nostnich norem, a vzdy dejte pozor, aby nedoslo k prekroceni
maximalni kapacity napajeni vyznacené na jednoduchych adaptérech, prodluzovacich kabelech a maximalniho ptikonu mnohocetného adaptéru.

7. 'V ptipad¢ jakychkoli znamek poskozeni ptivodniho kabelu nebo zastrcky piistroj nepouzivejte.

8.  Pokud pristroj nefunguje spravné, nepouzivejte ho. V takovém piipad¢ pfistroj vypnéte. Nepokousejte se ho sami opravit. Pro opravu piistroje se obrat'te
na autorizované zakaznické stfedisko spolenosti G3 FERRARI a pozadujte pouziti pouze originalnich nahradnich dili. V piipadé nerespektovani
uvedenych pokynti miize dojit k ohrozeni bezpecnosti pouziti piistroje.

9. Pfistroj pouzivejte pouze k tomu ucelu, ke kterému byl vyroben. Jakékoli jiné pouZiti je povazovano za nespravné a nebezpecné. Vyrobce neodpovida za
74dné dkody vzniklé v diisledku nespravného & neopatrmého pouziti vyrobku. Piistroj je uréen POUZE PRO POUZITI V DOMACNOSTECH.

10. Nikdy neponotujte piivodni kabel, zastrcku ani jiné soucasti piistroje do vody ani jinych tekutin. Hrozi riziko irazu elektrickym proudem.

11. Nepouzivejte pfistroj v blizkosti vysoce hotlavych ¢i vybusnych latek, plynt ¢i otevieného ohné.

12. Déti a osoby se znevyhodnénim smi pfistroj pouzivat pouze pod dohledem odpovédné osoby. Zvyseny dohled je nezbytny vzdy, kdyz je pfistroj pouzivan
détmi nebo v jejich blizkosti.

13. Nedotykejte se piistroje mokryma rukama ¢i chodidly.

14. Vzdy pouzivejte pouze piislusenstvi dodavané spole¢nosti G3 FERRARI. V ptipadé pouziti pfislusenstvi, které neni doporuceno vyrobcem, hrozi riziko
vzniku Grazu.

15. Nepouzivejte piistroj v blizkosti vany, sprchy, umyvadla ani na jinych mistech, kde hrozi, Ze by se mohl pfistroj dostat do kontaktu s vodou.

16. Pfi odpojeni pfistroje ze zasuvky netahejte za pfivodni kabel ani za samotny pfistroj.

17. Nenechavejte piivodni kabel volné viset pies okraj stolu. Uchovavejte kabel mimo dosah horkych povrchi.

18. Nevystavujte piistroj nepfiznivym povétrnostnim vliviim, jako je dést,, vitr, snih, mraz. Nepouzivejte piistroj venku.

19. Pokud pfistroj nepouzivate, nebo pied jeho ¢isténim jej odpojte z elektrické sité. Pied nasazenim &i vyjmutim pfisluSenstvi a pfed ¢iSténim nechte pfistroj
vychladnout.

20. V piipadg, Ze nechcete piistroj uz nikdy pouzivat, odpojte ho z elektrické sité a znemoznéte jeho dalsi provoz odfiznutim p¥ivodniho kabelu. Znemoznéte
také dalsi pouziti jakychkoli nebezpeénych soucasti, pfedevsim zajistéte, aby si s nimi nemohly hrat déti.

21. Nedotykejte se horkych povrchti. Pfi manipulaci pouzijte rukojeti.

22. Pt provozu piistroje ponechte ve vzdalenosti minimalné 10 cm od pfistroje volny prostor, aby bylo zaji§téno dostate¢né vétrani pfistroje.

23. Nevkladejte do trouby nadmémné velké potraviny nebo kovové nadini. Hrozi riziko vzniku poZaru a riziko irazu elektrickym proudem.

24. Pizza, pecivo a dalsi potraviny se mohou vznitit. Dbejte, aby byl pfistroj mimo dosah zaclon, zavési a jinych hoflavych materiald.

25. V ptipadé, Zze by zapnuty pfistroj prisel do kontaktu s hoflavymi materialy, jako jsou zaclony, zavésy atp., hrozi riziko vzniceni. Nic na troubu
nepokladejte.

26. Nevkladejte do trouby lepenku, umélou hmotu, papir apod.

27. Neuchovavejte ve vypnuté troubé nic jiného neZ pfislusenstvi doporucené vyrobcem.

28. Trouba je vypnuta, pouze pokud je odpojena z elektrické sité. Pti odpojeni nikdy netahejte za pfivodni kabel, vzdy uchopte zastréku a vysuiite ji.

29. Pozor! Troubu postavte tak, abyste mohli snadno oteviit viko zprava i zleva. Neotevirejte troubu, pokud stojite pied ni, hrozi riziko uniku horké pary!
Oteviete viko stejnym zpiisobem, jako odklapite poklice z hrnci pii vateni.

30. Pii vlozeni ¢i vyjmuti potravin z horké trouby vzdy pouzivejte ochranné chiapky.

31. Zajistéte, aby se s pokyny seznamili i dalsi ptipadni uzivatelé pristroje.

32. Tento navod uschovejte.

POPIS PRISTROJE

Tato elektricka trouba byla vyvinuta specialné pro p¥ipravu pizzy. Je vybavena dvéma pecicimi deskami z ptirodniho zaruvzdorného kamene. Hlavni pfednosti
tohoto povrchu je, ze rovnomérné rozvadi teplo a absorbuje vlhkost z tésta. Diky tomu si miizete pfipravit domaci, voniavé a kiupavé pizzy upecené na stejném
kameni, jaky pouzivaji nejzndméjsi pizzerie ve svych dievem vytapénych pecich. Tato trouba dodéd vini a chut’ také hotovym a mrazenym pizzam.

- V troubé piipravite béhem 4-5 minut libovolnou pizzu i pInéné neapolské zavitky, at’ jiz z doméciho nebo koupeného tésta. V troub& miZete péct i
jakykoli jiny druh tésta nebo hotovou pizzu (napf. mrazenou, piedpecenou apod.). Pii tomto pouziti trouby se vyrazné zkrati doba piipravy uvedena
na obalu pizzy.

PROVOZ PRISTROJE Priprava tradiéni pizzy

1)  Chcete-li v troubé péct tradi¢ni pizzu, vyjméte horni pecici kamen. Postupujte nasledujicim zptsobem:

. Odklopte viko pfistroje a uzamknéte ho v odklopené pozici.

b.  Otocte 4 kovové koliky, kterymi je horni pecici deska upevnéna, a jemné desku vyjméte.

c.  Viko pfistroje opét zaklopte.

2)  Piistroj pfipojte do elektrické sité a zapnéte piepnutim ovladaciho koliku mezi stupné 2-1/2 a 3.

3)  Zavienou troubu nechte pfedehiivat po dobu 10 minut, az dosahne pozadované teploty pro peceni pizzy.

4)  Ptedtim nez date pizzu (domaci pizzu, pizzu z pekafstvi, hotovou pizzu, mrazenou pizzu apod.) na kamen, ktery by mél byt po uplynuti deseti
minut dikladné predehtaty, zkontrolujte, zda sviti kontrolka. VZdy vkladejte do trouby pizzu, pouze pokud sviti kontrolka. Znamena to, Ze
jsou obé topna télesa v provozu a udrZuji konstantni teplotu pro optimalni peceni pizzy. Pokud kontrolka po uplynuti doby pfedehtati zhasne,
oteviete troubu na zhruba 2 minuty, dokud se kontrolka znovu nerozsviti.

5) Jakmile date pizzu do trouby, zaklopte viko a zkontrolujte, zda je ovladaci kolik stdle mezi stupni 2-1/2 a 3. Kazdych 4-5 minut pFistroj upece
voiiavou, kiupavou pizzu jako z téch nejlepsich pizzerii.

6) Mezi jednotlivymi pedenimi nechte piistroj otevieny po dobu zhruba 2 minut, aby kontrolka vzdy svitila, kdyz vkladate do trouby dalsi pizzu.
Znamena to, ze 1 ob¢ topna télesa jsou pii peceni v provozu (horni téleso sviti cervené).

7)  Pro vlozeni pizzy na pecici plochu na zaruvzdorném kameni pouzijte specialni lopatky, které jsou soucasti baleni. Velmi tyto lopatky ocenite,
doporu¢ujeme vam pred kazdym pouzitim je posypat trochu moukou.

8) Jakmile pizzu vlozZite na kdmen, nezapomeiite lopatky vyndat.

9) Hotové mrazené pizzy nechte pied peenim (viz vyS$e) zhruba 10/15 minut rozmrzat pii pokojové teplote.



10) DULEZITE: Dejte pozor, aby pFisady (olej, rajcatovy protiak, syr apod.) nespadly z povrchu pizzy na zdaruvzdorny kdmen, protoze kamen absorbuje
tekutiny, které tyto prisady obsahuji. Rozlozte prisady na pizzu tak, aby z ni nepadaly a nepretékaly na kamen.

11) Vzdy pamatujte, Ze nejdilezitéjsi soudasti pecici plochy trouby je Zaruvzdorny kamen. Tento nijak neupravovany kdmen obsahuje soucasti peclivé
vybrané spole¢nosti G3 FERRARI, vedoucim vyrobcem na trhu. Kamen udrzuje teplo a rovnomérné je rozvadi po celém povrchu, zaroven
pohlcuje vihkost z tésta. Pouze takto, pfimym kontaktem s Zaruvzdornym kamenem, upedete pizzu za 4-5 minut tak, Zze ztistanou zachovany jeji
nutriéni hodnoty.

12) Tato trouba na pizzu je také urfena pro pfipravu jinych potravin (ryb, zeleniny, kufeciho masa atp.). V tom pftipadé pouZijte k peceni tacky
z alobalu, které¢ jsou k dostani ve vsech obchodech ¢i supermarketech. Timto opravdu pfirodnim pecenim zistanou zachovany vSechny vlastnosti
Cerstvych potravin.

Priprava italskych specialit , tigelle*, ,,piadine* a sendvici

Chcete-li v troub& péct sendvice a tradi¢ni italské speciality tigelle a piadine, je nutné, aby byly v troub& spravné upevnény ob¢ peéici plochy z kamene.

Postupujte nasledujicim zpisobem:

1)  Odklopte viko pfistroje a uzamknéte ho v odklopené pozici.

2)  Vlozte horni zaruvzdorny kamen tak, aby kovové zapadky vytvarely kiiz.

3)  Jednou rukou kamen ptidrzujte, druhou oto¢te koliky pro uzamknuti kamene ve spravné pozici. Pak viko opét zaklopte.

4)  Muzete nastavit dvé riizné polohy peceni, a to pouhym uzavienim kovovych opérnych prvki, které se nachazeji po stranach dolni desky, nad horni
deskou.

Poloha A: Uzaviete kovové opémé prvky na dolni desce. Jakmile piiklopite viko pfistroje, ziskate vice prostoru mezi obéma deskami pro peceni toastll a

sendvica.

Poloha B: Nechte opémé prvky oteviené. Jakmile pfiklopite viko pfistroje, mezi obéma pecicimi deskami bude ten spravny prostor pro peceni specialit,

jako jsou tigelle, piadine a formarine.

5)  Nechte pfistroj pfedehiat dle pokynt v pedeslé ¢asti (viz body 3 a 4).

6) Odklopte viko, vlozte pokrm na dolni peéici plochu a viko zaklopte.

7)  Pravidelng kontrolujte pokrm, aby se nespalil.

8) Mezi jednotlivymi procesy pedeni udélejte pauzu a nechte piistroj po dobu zhruba dvou minut otevieny.

9) Jakmile dokong¢ite pedeni, piistroj vypnéte a odpojte z elektrické sité. Pred ¢isténim a uloZenim pfistroje vzdy nechte piistroj zcela vychladnout.

CASOVAC
1) Diky mechanickému ¢asovaéi miiZete v troub& nastavit éas peéeni. Ptistroj vas upozorni, jakmile nastaveny ¢as uplyne.
2)  Postupujte nasledujicim zpiisobem:
a.  vlozte pizzu na pecici kamen a troubu uzavfete;
b.  otodte Gasovadem ve sméru hodinovych ru¢i¢ek az do nastaveni pozadovaného ¢asu;
c.  jakmile nastaveny ¢as uplyne, uslySite zazvonéni;
d Zpravidla je pizza dobfe upecena béhem 5 minut, tento ¢as je vSak jen priblizny. Zavisi to na riznych faktorech: tloust’ce tésta, druhu piisad,
stupni zmrazeni (v piipadé mrazené pizzy), atp. Kontrolujte proto béhem provozu pfistroje stupen propeéeni potravin.
Tento ¢asovac je mechanicky, nema tedy zadny vliv na elektrické fungovani piistroje, jinymi slovy
CASOVAC NEZAPINA ANI NEVYPINA TROUBU!

Je nutné proces peceni hlidat. Troubu Ize vypnout pouze otoenim regulatoru teploty do polohy ,,0“ a odpojenim piivodniho kabelu z elektrické sité.

CISTENI
Predtim nez budete troubu distit, vzdy ji odpojte z elektrické sité a nechte ji vychladnout.
Vnéjsi plochy pfistroje miizete vycistit vodou a kuchyinskou houbickou. Pecici plochy nikdy neumyvejte vodou; pouze je setfete lehce navlhéenym
kuchyiiskym hadfikem, nebo pomoci $pachtle ¢i noze opatrné odstraiite zbytky jidla.
ZADNA DALSI UDRZBA NENI POTREBA.
Zaruvzdorny kamen b&hem pouzivani ztmavne. Jedna se o normalni jev, typicky pro piirodni kamen.
VAROVANI
- Pred ¢isténim vzdy zkontrolujte, zda je piistroj odpojen z elektrické site.
- Nepouzivejte k ¢isténi varné zakladny Cistici prostiedky. Nenalévejte na kamen studenou vodu, zejména kdyz je horky, aby nedoslo k tepelnému
$oku, vlivem kterého by kamen mohl prasknout.
- Nikdy neponotujte ptistroj do vody, aby nedoslo k poskozeni elektrickych souéasti piistroje.
- Nikdy se nedotykejte pe¢iciho kamene, pokud je pfistroj zapnuty, nebo pokud je vypnuty, ale kamen je stale horky.
- Dulezité! Dejte pozor, aby pii zapinani pfistroje nebyly na varné zakladné dievéné lopatky.

RECEPTY

Zakladni tésto na pizzu

Pro ptipravu dobrého tésta na pizzu pouzijte nasledujici recept:

Prisady pro pfipravu 500 g tésta: 300 g mouky/ 25 g kvasnic/ Spetka soli/ 1 sklenice vlazné vody.

Mouku nasypejte na hromadku na val (stil). Uprostied hromadky vytvoite dilek a pfidejte rovnou ¢ajovou 1zi¢ku soli. Drozdi rozdrobte do malé sklenice
vlazné vody, pak postupné po malych ¢astech nalévejte do dilku v mouce a za¢néte prodélavat tésto. Na za¢atku bude tésto mekké a lepkavé, ale pozdgji
v priub&hu hnéteni bude tuzsi a tvarngjsi. Uhod’te téstem prudce do stolu a dikladné t&sto prodélavejte rukama, aby bylo hladké. Kdyz budete tento postup
mnohokrat opakovat, zjistite, ze se té€sto odlepuje od vasich rukou i podlozky stale snadnéji; nyni vytvoite z tésta kouli. Do horni ¢ésti tésta udélejte nozem
kiizek a nechte tésto kynout v rohu valu na teple, piikryté ¢istou utérkou.

Tésto nechte kynout zhruba 2 hodiny, tésto béhem této doby zdvojnasobi sviij objem (v horkém, vlhkém prostredi bude kynuti té€sta trvat mnohem kratsi
dobu). Po vykynuti mizete tésto opét nékolik minut prodélavat a poté ihned pouzit na vyrobu pizzy, nebo muizete té€sto zmrazit. Pokud budete tésto hned
pouzivat, mizete do né&j ped hnétenim pfidat trochu oleje dle pouzitého receptu. Zpravidla se bude jednat o extra panensky olivovy olej, ale v n¢kterych
receptech pouzijete sadlo ¢i maslo. Pokud se rozhodnete tésto zmrazit, zabalte tésto do folie na zmrazeni a vlozte do mraziciho boxu. Pokud budete chtit tésto
z mraziciho boxu pouzit, nechte je rozmrazit pii pokojové teploté a pak prodélavejte s trochou oleje po dobu 5 minut.

TRADICNI PIZZY

Margherita (mozzarella a rajéata)

Ptisady pro ptipravu 4 porci: 400 g tésta na pizzu/ 2 konzervy loupanych rajcat, 250 g kazda/ 200 g syru mozzarella na pizzu/ olej dle chuti/ sul.

Loupana rajéata nechte okapat a rozmackejte je. Mozzarellu nakrajejte na platky. Tésto rovnomérné roztahnéte. Rozetiete na né rajéata tak, aby zistal
piiblizné 2 cm Siroky volny okraj. Osolte a pfidejte trochu oleje. Pomoci specidlnich dfevénych lopatek vlozte pizzu do trouby. Po 2-3 minutach peceni
pfidejte mozzarellu a jeste trochu oleje a pokracujte v peceni po dobu dalsich 2 minut.

Capricciosa (houby, artycok a olivy)

Piisady pro pfipravu 4 porci: 400 g tésta na pizzu/ 2 konzervy loupanych rajéat/ 200 g syru mozzarella/ 10 srdicek arty¢oku v oleji/ 10 malych hub v oleji/ 10
¢ernych oliv/ olej/ stil/ pept dle chuti.

Tésto rovnomérné roztahnéte. Loupana rajcata nechte okapat, rozmackejte je vidlickou a rozetfete na pizzu. Mozzarellu nakrajejte na platky, srdicka artycoku
a houby prekrojte na poloviny, olivy vypeckujte. VSe rozlozte na pizzu s rajCaty. Pfidejte stl, pepf a s pomoci specidlnich dfevénych lopatek vlozte pizzu do
trouby. Peéte po dobu 4-5 minut.



Al prosciutto e funghi (Sunka a houby)

Prisady pro ptipravu 4 porci: 400 g tésta na pizzu/ 2 konzervy loupanych rajcat/ 3 platky duSené Sunky/ zhruba 10 malych hub v oleji/ 100 g syru mozzarella/
sul/ olej.

Rajcata nechte diikladné okapat a rozmackejte je. Mozzarellu nasekejte nadrobno, houby piekrojte na poloviny, Sunku nakrajejte na prouzky. Tésto dukladné
roztahnéte a potfete rajcaty. Piidejte mozzarellu, trochu oleje a stl dle chuti. Pak na pizzu rozlozte Sunku a houby. Pomoci specialnich dfevénych lopatek
vloZte pizzu do trouby na 4-5 minut.

Al gorgonzola e salsiccia (gorgonzola a italska klobdsa)

Prisady pro piipravu 4 porci: 350 g tésta na pizzu/ 2 $alky rajcatového protlaku/ 150 g gorgonzoly/ 150 g Cerstvé italské klobasy

Tésto peclivé roztahnéte dotenka. Potiete jej rajéaty, tak aby zistal volny okraj, Siroky zhruba na 2 prsty. Pfidejte nadrobno nakrajenou gorgonzolu a
oloupanou, nadrobno nakrajenou klobasu. Pomoci specialnich dievénych lopatek vlozte pizzu do trouby, nesolte ji, ani neptidavejte olej. Pecte 4-5 minut.

Alla marinara (p¥imoi'skd)

Prisady pro pfipravu 4 porci: 400 g tésta na pizzu/ 2 konzervy loupanych rajcat/ 2 1zice oregana/ 2 strouzky ¢esneku/ extra panensky olivovy olej/ sil/ pept.
Loupana rajéata nechte okapat a rozmackejte je. Cesnek nakrajejte na velmi tenké platky. Tésto roztahnéte tak, aby bylo co nejtenéi. Okraj tésta ponechte o
trochu silngjsi. Na pizzu rozettete rajCata tak, aby zustal volny okraj. Poklad’te t€sto ¢esnekem, posypejte oreganem, pfidejte stl, pepf a trochu oleje a pomoci
specialnich dievénych lopatek vlozte pizzu do trouby. Pecte 4-5 minut.

Ai funghi (houby)

Piisady pro ptipravu 4 porci: 400 g tésta na pizzu/ 500 g zampiont nebo hiibu, 2 1Zice petrzele/ 1 strouzek ¢esneku/ 2 konzervy loupanych rajéat/ 100 g syru
mozzarella/ stl/ pept dle chuti.

Houby o¢istéte a nakrajejte na platky. Na slabé rozehiatém vafi¢i zahiivejte Cesnek a petrzel s trochou oleje, dokud nepusti $tavu. Mozzarellu nakrajejte na
platky. Loupana rajcata nechte okapat a rozmackejte je. Tésto roztahnéte tak, aby bylo co nejtenci, na né rozetiete rajcata, piidejte mozzarellu a nakonec
houby. Dbejte, aby ziistal volny okraj Siroky nékolik centimetrti.

Pfidejte trochu oleje a pomoci specialnich dievénych lopatek vlozte pizzu do trouby. Pecte 4-5 minut.

Ai carciofi e prosiutto crudo (arty¢ok a parmskd Sunka)

Prisady pro ptipravu 4 porci: 400 g tésta na pizzu/ 100 g syrové parmské Sunky/ 1 Salek rajcatového protlaku/ olej dle chuti/ 100 g syru mozzarella na pizzu/ 2
artyCoky/ sil.

Tésto znovu prodélejte s trochou oleje, prikryjte a nechte kynout. ArtyCoky ocistéte a zbavte vnéjsich listi a hornich pichlavych ¢asti. ArtyCoky oplachnéte
vodou, nakréjejte na tenké platky a nechte je ve vod¢ s platkem citronu. Mozzarellu nakrajejte na malé kousky. Tésto roztahnéte a potiete rajskym protlakem,
pak pfidejte mozzarellu a diikladné okapané kousky artyoku. Pfidejte trochu oleje a pomoci specidlnich dfevénych lopatek vlozte do trouby. Peéte 4-5 minut.
TIhned po vyndani z trouby na pizzu piidejte platky parmské Sunky (nesmi byt ptimo z lednice) a servirujte.

Quattro staggioni (Ctvero roénich obdobi)

Ptisady pro ptipravu 4 porci: 500 g tésta na pizzu/ 2 konzervy loupanych rajéat/ 200 g mozzarelly/ 50 g dusené Sunky/ srdicka artyCoku a houby v oleji/ §petka
oregana.

Loupana rajéata nechte diikladné okapat a rozmackejte je vidliCkou. Mozzarellu nakrajejte na platky. Odkrojte z Sunky tu¢ny okraj. Houby a srdi¢ka arty¢oku
nakrajejte na poloviny. Té&sto roztdhnéte a potiete rajéaty. Pfidejte platky mozzarelly. Osolte. Pizzu si rozdélte opticky na 4 dily. Jednu Etvrtinu posypejte
oreganem, jednu Ctvrtinu poklad'te platky Sunky, na jednu ¢tvrtinu dejte houby a na posledni ¢tvrtinu nakrajena srdicka artycoku. Pridejte olivovy olej a vlozte
pizzu do trouby. Vyjméte z trouby po uplynuti 4-5 minut a servirujte.

REGIONALN{ PIZZY

Napoletana (neapolska)

Prisady pro piipravu 4 porci: 400 g tésta na pizzu/ 2 konzervy loupanych rajcat/ 150 g syru mozzarella na pizzu/ 4-5 fileti ancovicek/ jedna Izice oregana/ stl/
olivovy ole;j.

Loupana rajcata nechte dikladné okapat, mozzarellu nakrajejte na kosticky a filety anCovicek oplachnéte. Tésto roztahnéte a potiete rajcaty tak, aby byl
ponechan zhruba 2 cm Siroky volny okraj. Trochu osolte. Kosticky mozzarelly a filety ancovicek rozlozte symetricky na rajcata. Dikladné pokapejte olivovym
olejem a pomoci specialnich dfevénych lopatek dodavanych s piistrojem vlozte pizzu do trouby. Peéte 4-5 minut. Pfed podavanim posypejte oreganem.
Piadina romagnola (Romagna)

Prisady pro pfipravu 4 porci: 350 g mouky/ 100 g sadla/ stl/ vlazna voda.

Smichejte mouku se sadlem a trochou soli. Pfidejte tolik vlazné vody, kolik je potfeba k dosaZeni konzistence bézného tésta na pizzu. Tésto prodélavejte
minimalné 10 minut, pak jej rozdélte na kulicky velikosti vajec. Kulicky tésta roztdhnéte tak, aby bylo maximalné 3 milimetry silné. Kazdou pizzu lehce
posypejte moukou, aby se nelepila. Kazdou piadinu pecte zvlast, nejprve po jedné, pak po druhé strané. Zaroven piadiny stlacujte vidlickou, aby byly rovné.
Pridejte syr nebo uzeniny dle chuti a podavejte horké.

Pugliese (Puglia)

Prisady pro piipravu 4 porci: 400 g tésta na pizzu/ 1 velka cibule/ 60 g syru pecorino/ 2 konzervy loupanych rajcat/ stil/ pept (dle chuti).

Nakrajejte cibuli. Loupand raj¢ata nechte okapat a rozmackejte. Syr pecorino nastrouhejte nahrubo (hrubost struhadla na mrkev). Tésto znovu prodélejte
s trochou oleje. Pak tésto roztdhnéte, lehce posypejte moukou, pfidejte cibuli, loupana rajéata, stl, pepf a trochu oleje. Navrch posypejte syrem pecorino.
Pomoci specialnich dfevénych lopatek vlozte do trouby a pecte 4-5 minut.

Romana (Ffimska)

Prisady pro piipravu 4 porci: 400 g tésta na pizzu/ 2 konzervy loupanych rajéat/ 200 g syru mozzarella/ 4 filety ancovicek/ 1 hrst solenych kapar.

Loupana rajcata nechte okapat a rozmackejte: kapary a anovicky diikladné proplachnéte. Filety nakrajejte na malé kousky. Mozzarellu nakrajejte na platky.
Tésto roztahnéte tak, aby bylo hodné tenké. Pridejte loupana rajcata a rozetiete je po celé pizze az do vzdélenosti 2 cm od okraje. Opatrné osolte, pridejte
kapary, kousky ancovicek a trochu oleje. Pak pomoci specialnich dfevénych lopatek vlozte pizzu do trouby. Po 2-3 minutach pedeni pfidejte na pizzu
mozzarellu a dale pecte po dobu 2 minut.

Siciliana (sicilska)

Ptisady pro ptipravu 4 porci: 500 g t&sta na pizzu/ 4 solené ancovicky/ 20 Gernych oliv s chilli/ svazek cerstvé bazalky/ 1 $alek rajéatového protlaku/ 100 g
mozzarelly (dle chuti)/ sul/ olej dle chuti.

Tésto roztahnéte tak, aby bylo spiSe silngjsi, a lehce posypejte moukou. Pak tésto pfikryjte ubrouskem a dejte na stranu. Ancovicky omyjte a vykostéte.
Bazalku vyperte a otrhejte listky. Mozzarellu nakrajejte. Na té€sto dejte mozzarellu, pak rajcatovy protlak, listy bazalky, ancovicky a ¢erné olivy. Pridejte
trochu oleje a peéte 5-6 minut. Dejte pozor, aby se pizza na okraji nespalila. Tésto by mélo byt silné a dobte vykynuté.

Italskd tradicni , tigella“

Takzvané crescentine ¢i tigelle pfedstavuji tradiéni pokrm z Modeny. Pfipravuji se z mouky, drozdi a vody. Mohou byt plnény typickou naplni zvanou
,»cunza“, coz je smés sadla, rozmarynu a ¢esneku, nebo jsou plnény masem, syry ¢i zeleninou.

Prisady: 1 kg mouky, 1 kostka drozdi rozdrobena do teplého mléka, 1 $alek mléka, 1 §alek perlivé vody, 1 polévkova l1zice olivového oleje, sil.

Drozdi rozdrobte do malé misky a zalijte trochou vlazného mléka: zamichejte a nechte stat nékolik minut, dokud kvasek nevykvasi. Mouku nasypejte do velké
misy, uprostied udélejte dilek a do ng&j nalijte kvasek, vodu a stl. VSechny piisady dobfe promichejte. Vypracujte z tésta kouli a dal tésto prodélavejte na
pomoucené pracovni plose (valu), dokud neni tésto hladké a mekké. Pak tésto vlozte do pomoucené misy, prikryjte Cistou utérkou a nechte alesponl hodinu
kynout na teple. Jakmile je tésto zkynuté, rozvalejte ho valeckem na plat silny zhruba 1 cm, ze kterého vykrajujte kruhy o priméru 10 cm. Nyni jsou tigelle
pripraveny k peceni. Pedehfejte troubu dle pokynii v ¢asti PROVOZ PRISTROIJE tak, Ze nastavite po dobu 15 minut stupefi ,,1* na termostatu. Pak prepnéte
termostat do polohy ,,2“ po dobu dalSich 15 minut. Jakmile je pfistroj pfedehfaty, nastavte ovladaci kolik do polohy ,,2 5“ nebo ,,3%, pockejte 5 minut a pak
vlozte tigelle na Zzaruvzdorny kamen. Piistroj uzaviete v poloze B (viz ¢ast PROVOZ PRISTROJE) a peéte po dobu 3-4 minut. Tigelle rozkrojte a napliite,
dokud jsou stale horké.

Piadina romagnola je tradi¢ni italsky wrap, velmi typicky pro sever Italie a oblast Emiglia Romagna.

Piisady pro ptipravu 6 porci: 400 g mouky 00, 2 ¢ajové 1zicky prasku do pe€iva, 1 Cajova 1zicka jedlé sody, 1 Cajova 1zicka soli, 4 polévkové 1zice olivového
oleje, 250 ml vrouci vody.



Ve velké mise smichejte mouku, prasek do peciva a sul. Pfidejte olivovy olej. Prisady spolu dukladné prodélejte. Ptidejte vodu a rychle tésto prodélejte
vidli¢kou nebo rukama. Tésto pfendejte na val a dal prodélavejte po dobu 10 minut. Pak tésto vlozte do misy, pfikryjte potravinovou folii a nechte odpocinout
po dobu zhruba 20-30 minut. Potom z tésta vytvarujte kulicky o hmotnosti pfiblizné 100 gramii. Abyste vyrobili 100gramovou piadinu, musite tésto rozvalet
valeCkem co nevice dotenka. Pak vezméte viko (poklici) o pruméru 24 cm a pomoci krajece na pizzu vykrojte z tésta 6 kruht. Troubu pfedehfejte podle
pokyni v &asti PROVOZ PRISTROIJE tak, e nastavite po dobu 15 minut stupeti ,,1* na termostatu. Pak pfepnéte termostat do polohy ,,2 po dobu dalgich 15
minut. Jakmile je pfistroj pfedehiaty, nastavte ovladaci kolik do polohy ,,2 % nebo ,,3“, pockejte 5 minut a pak vlozte piadinu na dolni Zaruvzdorny kamen.
Piistroj uzaviete v poloze B (viz &ast PROVOZ PRISTROJE) a peéte po dobu 1-2 minut. Po upeceni piadinu oblozte dle chuti.

SENDVICE

Piknik sendvic se saldmem

Prisady: 1 velkéd ciabatta rozkrojend podéIné, 3-4 polévkové 1zice Cerstvého pesta, nakrajeny italsky suchy salam soppressata dolce, 3-4 platky Sunky
prosciutto crudo, 3-4 platky syru provolone, 3-4 platky syru mozzarella, 6-8 listli bazalky. Doba peceni: 2 minuty.

Sendvié s kozim syrem a suSenymi rajcaty

Prisady: 2 platky tmavého ryzového chleba, lehce opeceného, 2 vrchovaté polévkové 1zice hummusu (cizrna, ¢esnek, tahini, olivovy olej, citronova Stava,
petrzel, stl a pept), 4-5 susenych raj¢at v oleji, hrstka rukoly. Doba peéeni: 2 minuty.

Vaji¢kovy sendvié se Spendtem, syrem brie a se slaninou

Prisady: 1 velka ciabatta, 3 platky slaniny a 2 smazena vejce, 3-4 polévkové 1zice syru brie a listy Cerstvého Spenatu. Doba peceni: 2 minuty.

Sendvi¢ Croque Monsieur se syrem brie

Prisady: 1 velka ciabatta, 3-4 polévkové IZice syru brie, 2 smazena vejce a 2-3 platky dusené Sunky. Doba peceni: 1-2 minuty.

Sendvi¢ se syrem a mdtovym chutney

Piisady: 8 platkti chleba dle vaseho vybéru, 4 platky syru, matové chutney vyrobené ze svazku cerstvych matovych listki, % Salku Cerstvé nastrouhaného
kokosu, 1 zelena chilli papricka, ¥ ¢ajové 1zicky lisovaného Gesneku (dle chuti), $petka mletého zazvoru nebo Eerstvého zazvoru. Doba peceni: 1-2 minuty.
Syrovy sendvié s fondue 7 jarlsbergského syru, Sunkou a rajéaty

Prisady: 8 platku kiupavého chleba, 1/3 salku olivového oleje, 1/2 kg Sunky nakrajené na prouzky, 2 stfedni rajcata nakrajena na platky, 1 salek listkti rukoly.
Smés na jarlsbergské fondue: smichejte jarlsbergsky syr, vino, ¢esnek a pept a vlozte do misy mixéru. Mixujte, dokud neni smés hladka. Doba peceni: 2
minuty.

Sendvi¢ s avokdadem, pistaciovymi oiechy a rukolou

Prisady: 2 platky bézného chleba, 1 avokado nahrubo rozmackané vidlickou a ochucené soli a peptem, 3-4 listky rukoly a nékolik nahrubo nasekanych
pistaciovych ofechd. Doba peceni: 1 minuta.

Sendvi¢ s michanymi vejci a slaninou

Prisady: 1 velka ciabatta, 2 michana vejce (ochucena hoi¢ici, soli a pepfem), kecup, nékolik listki ledového salatu, 2 platky opecené slaniny. Doba peéeni: 2
minuty.

Syrovy sendvi¢ s cesnekovym konfitem a baby rukolou

Piisady: 8 tenkych platkd bézného chleba, ' Salku olivového oleje z ¢esnekového konfitu, 225 g nahrubo nastrouhaného zralého syru ¢edar, gruyere, fontina
nebo manchego, 2 velké hrsti baby rukoly (115 g), %2 salku strouzku cesneku z cesnekového konfitu, stil dle chuti, Cerstvé mlety pept dle chuti. Doba peceni: 2
minuty.

Sendvi¢ ,,Starovéké Recko* s grilovanymi houbami

Prisady: 4 platky bézného chleba, 1 kloboucek houby nakrajeny na platky, 1 malé baleni hummusu, 2/4 Salku konzervované cizrny, 100 g syru feta, rukola, 1
fimské rajské jablko nakrajené na platky, olivovy olej, siil. Doba peceni: 2 minuty.

Sendvi¢ Gaullois

Prisady: 1 francouzska bageta, 2 platky dusené Sunky, 100 g syru brie, 2 suSena rajcata, fimsky salat, ' citronu, 4 ¢ajové lzicky extra panenského olivového
oleje, sekané vlasské ofechy, Cerstva petrzel. Doba peceni: 2 minuty.

Sendvic se syrem a Sunkou

Prisady: 1platek bilé cibule rozdélené na krouzky. 2 platky chleba italského typ, 4 platky syru eidam, 2 platky Sunky, maslo. Doba peceni 2 minuty.

Sendyvi¢ s lososem

Piisady: 2 platky tmavého zitného chleba, 100 g rizového lososa, 2 polévkové 1zice majonézy, 1 Cajova 1zicka hoicice, nékolik $petek susenych cibulovych
vlocek, trochu suseného organického oregana. Doba peceni: 2 minuty.

Sendvi¢ Nuevo Cubanos

Piisady: 2 platky Sunky, 3-4 platky syru provolone, 2 tenké platky manga, 2 platky pSeni¢ného chleba, fazolové pyré piipravené z %4 $alku nasekaného
cerstvého koriandru, 1 polévkové 1zZice Cerstvé limetkové stavy, " Cajové 1zicky mletého chilli, 2 lisovanych strouzkl ¢esneku, a vypranych a okapanych
¢ernych fazoli. Doba peceni: 2 minuty.

Vegetaridnsky sendvi¢

Prisady: 1 lilek, % $alku Cervené papriky nakrajené na tenké platky, 1 cibule nakrajena nadrobno, 1 francouzska bageta, 3-4 listy salatu, 4 platky syru
mozzarella, 2 platky rajcat, Cerstvé bazalkové listky. Zalivka: % Salku olivového oleje, 2 polévkové Izice Cerveného vinného octa, 1 lisovany velky strouzek
Cesneku, 74 Cajové 1zicky soli, suSené oregano, rozmaryn, ¢erny pepf. Doba peceni: 3 minuty.

E Pokyny pro likvidaci vyrobku dle platnych piedpisi v Evropskych spole¢enstvich

Nevyhazujte vyrobek spolu s béznym pevnym odpadem domécnosti. Vzdy vyrobek piedejte k likvidaci do pfislusného sbérného mista. Vyrobek
muzete také piedat k likvidaci prodejci zatizeni pii koupi nového vyrobku.
Pti nespravné likvidaci vyrobku nebo jeho odhozeni kdekoli v prostoru hrozi riziko vazného poskozeni Zivotniho prostiedi.
V ptipadé, Ze je vyrobek napajen z baterii, je nutné nejprve baterie vyjmout a odevzdat je k likvidaci do pfislusného sbérného kontejneru. Baterie jsou vysoce
toxické. Uvedeny symbol znazoriuje popelnici na b&zny odpad. Je pfisné zakazano vyhazovat do téchto popelnic elektrické pfistroje. Uvedeni na trh vyrobkd,
které nejsou v souladu s L.D. &. 151 ze dne 25. 7. 2005 (smérnice ROHS RAEE), v obdobi od 1. ¢ervence 2006 dale bude vystaveno administrativnim sankcim.

Poprodejni servis zajist'uje prodejce ¢i dovozce/ distributor vyrobki spole¢nosti G3 FERRARIL

Pro ovéfeni nejbliz§iho servisniho stfediska se obracejte na telefonni c¢islo 0541 694246, fax Cislo 0541 756430 nebo nas kontaktujte na

assistenzatecnica@g3ferrari.net.

Spole¢nost TREVIDEA S.r.l. si vyhrazuje pravo na zmény elektrickych, technickych a vzhledovych parametri vyrobku a/nebo vyménu ¢&asti
vyrobku bez pfedchoziho upozornéni, tak aby vZdy nabizela svym zikaznikim nejnovéjsi, nejtrvanlivéjsi a nejspolehlivéjsi technologie. Spole¢nost
TREVIDEA S.r.l. se timto rovnéZ omlouva za piipadné tiskové chyby.

VYROBENO V CINE



