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PIZZAUGN FOR LAGERELDGRILL

MONTERINGSANVISNING

Placera pizzastalet pd den sida av grillen som du féredrar. Det kan vara nédvandigt att ta

hansyn till vaderforhallandena. Se till att pizzastdlets sneda sida @r i grillens ppning och
skjut det helt ut till kanten.

TE T e
poninod

Termometern till pizzaugnen monteras
med de olika delarna som visas pd bilden
ovan.

UNDERHALL OCH FORVARING

Vi rekommenderar att du laGngsamt varmer upp pizzastdlet och locket férsta géngen de
anvands.

Anvand matolja av hdg kvalitet som t&l héga temperaturer fér underhdll. Pizzastdlet Gr gjort
av kolstdl och bér behandlas med matolja f6r att skapa en skyddande non-stick yta och for
att forhindra rost - precis som din IGgereldgrill.

Locket ar tillverkat av rostfritt stdl. Det kan rengéras med produkter avsedda for rostfritt stdl
ndar det har svalnat efter anvandning. Det Gr normalt att locket éndrar farg déar ldgorna
traffar det.

Efter anvandning bor pizzastdlet och locket tas bort och férvaras torrt inomhus, precis som
ditt grillgaller.

@ Pizzaugnen ar godkénd for kontakt med livsmedel. Konformitetsdeklarationer kan begdras via info@byjema.com

info@byjema.com e +45 8668 8668
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SAKERHETSREKOMMENDATIONER

Grillen ska alltid 6vervakas ndr den ar varm. Anvand alltid grillhandskar for

héga temperaturer ndr du hanterar din pizzaugn. Det @r levande eld och héga
temperaturer - var ALLTID uppmdrksam sa att barn och djur inte kommer for

nara.
Anvand aldrig kemikalier eller brandfarliga vatskor i ndrheten av Idgorna.

Pizzaugnen kan ge ifrdn sig ldgor fran toppen.

GODA RAD

Forberedelser:
+ Tand lagereldgrillen som du vanligtvis gor och placera pizzastdlet som pd bilden.
+ Olja stekytan pd det varma pizzastalet regelbundet.

+ TrQet ska vara helt torrt for att minimera rék och underlétta tandningen. Anvand sma torra

vedpinnar fér att generera bra I&dgor ndra pizzastdlets bakkant.

Varmereglering:
+ Flytta eld och gléd fram och tillbaka under pizzastdlet.

+ Flytta locket fram och tillbaka 6ver ldgorna. (Kom alltid ihdg att anvénda grillhandskar).

Bakprocess:

+ Den varma luften smdlter osten pd toppen av pizzan, medan vdrmen frén pizzastdlet bakar
botten och skorpan.

+ Optimal temperatur &r 300-400°C i locket och 50-100°C lGgre pd den del av pizzastdlet som
dr ndrmast ldgorna.

+ Anvand en infraréd termometer fér exakt matning.

+ Om pizzans botten branns, flytta gléden bort fran stdlet

+ For en jamnt bakad pizza, rotera den 2 eller flera gédnger under bakningen.

Det kan ta ndgra férsok att géra den perfekta pizzan med en krispig botten, smdlt ost och en

|acker rokt smak.

@ Pizzaugnen ar godkénd for kontakt med livsmedel. Konformitetsdeklarationer kan begdras via info@byjema.com

info@byjema.com e +45 8668 8668



