Recomandari de utilizare £

0/* Asezati cuptorul pe o suprafata stabila din otel sau lemn, evitati materialele plastice si intr-un loc
ferit de vant =7+

1/*Introduceti aproximativ 250 pana la 300 de grame de peleti ZiiPa, 100% fabricati in Franta, in
sertarul pentru peleti, introduceti un aprinzator foc de tip vata de lemn, aprindeti si lasati sa se
Tncdlzeasca aproximativ 15 pana la 20 de minute cu usa inchisa. (Nu ezitati sa umpleti o cantitate
mica de peleti in timpul incalzirii prin usa de deasupra sertarului pentru a mentine flacara. (Aveti grija
sa nu adaugati prea multe pelete, deoarece acest lucru ar putea sufoca flacara).

Daca aveti un termometru cu laser, nu ezitati sa masurati temperatura pietrei dvs. pentru a va
asigura ca este fierbinte (cel putin 300°). Aceste 15/20 de minute cu flacira constantd @ & ¥ permit
cuptorului sa atinga o temperatura intre 350° si 400° si sa incadlzeasca piatra de cordierit astfel incat
sa poata stoca si elibera aceasta caldura sub pizza ta, care este esentiald pentru o gatire uniforma.
deasupra si dedesubt. Termometrul este folosit doar pentru a verifica temperatura in aceasta etapa
(incélzire). Tn continuare, nu va bazati pe termometru, pentru ci singura modalitate de a v3 gati pizza
este sa va mentineti flacdra completand constant peletii (judecati completarea in functie de
intensitatea flacarii). Scopul#® este sa nu lasati flacara sa se stinga inainte de a pune prima pizza la
cuptor si atata timp cat aveti altele de gatit. Deoarece sonda termometrului este pozitionata in
partea din fata a cuptorului, deschiderea si inchiderea usii inainte si in timpul coacerii va va scadea in
mod natural termometrul, dar numai flacira si temperatura pietrei conteaza acum pentru 60/90 de
secunde de coacere.

2/* Masurati rotatia butonului in functie de progresul de gatire al pizza dvs. (o rotire la dreapta sau
la stanga, faceti pizza sa danseze pana cand crusta ei este de o culoare frumoasa de leopard...

3/* Nu lasati alimentele sau peletii sa blocheze rotatia pietrei. Daca se intampla acest lucru, asigurati-
va ca le Indepartati cu o ustensila lunga (cum ar fi clestele pentru gratar) si o manusa pentru a evita
sa va ardeti.

4/* Indicator cantitate de pelete: (1Kg = 10 pizza)

5/* Puteti adauga si o crenguta de rozmarin pe fundul peletilor sau, din cand in cand, puteti
introduce cate un bat de lemn dintr-o specie nerdsinoasa (specii de lemn recomandate: Carpen, Fag,
Castan, Maslin, Lastarii de vita de vie , Stejar).

6/* Se recomanda sa folositi o manusa atunci cdnd manipulati cuptorul dupa ce l-ati aprins pentru a
evita arsurile.

7/* Dupa fiecare utilizare, |asati cuptorul sa se raceascd, de preferinta la umbra. Odata ce totul s-a
racit si peletii nu mai au jar stralucitor, puteti sa va goliti tava pentru pelete si sa incepeti curatarea
uscata cu o perie cu peri moi pentru a indeparta excesul de alimente arse si pentru a va peri piatra de
cordierit. Nu folositi niciodata apa pe piatra, care este un material natural, poros, deoarece daca apa
se infiltreaza in piatra, exista risc de soc termic data viitoare cand 1l incalziti, ceea ce ar putea duce la
fisuri.



