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INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Ponizej znajduja sie wazne uwagi dotyczace instalacji, uzytkowania i konserwacji; zachowaj
te instrukcje obstugi do wykorzystania w przysztosci; uzywaj sprzetu wytacznie w sposob
okreslony w tym podrgczniku; kazde inne zastosowanie uwazane jest za niewtasciwe i
niebezpieczne; dlatego tez producent nie ponosi odpowiedzialno$ci w przypadku szkod
spowodowanych niewtasciwym, nieprawidtowym lub nieuzasadnionym uzytkowaniem.
Przed uzyciem nalezy upewnic sig¢, ze sprzet nie jest uszkodzony; w razie watpliwosci nie
probuj go uzywac i skontaktuj si¢ z autoryzowanym serwisem; nie pozostawiaj materiatow
opakowaniowych (tj. toreb plastikowych, styropianu, gwozdzi, zszywek itp.) w zasiggu
dzieci, gdyz stanowig one potencjalne zrodlo zagrozenia; zawsze pami¢taj, ze nalezy je
zbiera¢ oddzielnie.

Upewnij si¢, ze informacje znamionowe podane na etykiecie technicznej sa zgodne z
informacjami dotyczacymi sieci energetycznej; instalacje nalezy wykona¢ zgodnie z
instrukcja producenta z uwzglednieniem maksymalnej mocy urzadzenia podanej na etykiecie;
nieprawidlowa instalacja moze spowodowac obrazenia u ludzi, zwierzat lub rzeczy, za ktore
producent nie ponosi odpowiedzialnosci.

Jezeli zaistnieje konieczno$¢ zastosowania adapterow, gniazdek wielokrotnych lub
przedtuzaczy elektrycznych, nalezy stosowac¢ wytacznie takie, ktore odpowiadajg aktualnym
normom bezpieczenstwa; w zadnym wypadku nie przekraczaj limitow zuzycia energii
wskazanych na adapterze elektrycznym i/lub przedluzaczach, a takze maksymalnej mocy
podanej na wielu adapterach.

Nie pozostawiaj urzadzenia podiaczonego; lepiej wyjac wtyczke z gniazdka, gdy urzadzenie
nie jest uzywane. Zawsze odlaczaj urzadzenie od zrédla zasilania, jesli zostawiasz je bez
nadzoru. Czynnosci zwigzane z czyszczeniem nalezy przeprowadzi¢ po odtaczeniu urzadzenia
od pradu.

Jesli urzadzenie nie dziala i nie chcesz go naprawiac, nalezy uniemozliwi¢ jego dzialanie
poprzez przecigcie przewodu zasilajacego.

- Nie pozwol, aby przewdd zasilajacy zblizat sie do ostrych przedmiotéw lub miatl kontakt z
goragcymi powierzchniami; nie ciagnij za niego, aby odtaczy¢ wtyczke.

Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzgdzeniem.

- Nie uzywac¢ urzadzenia w przypadku uszkodzenia przewodu zasilajacego, wtyczki lub w
przypadku zwarcia; Aby naprawi¢ produkt, zwrdc¢ si¢ wyltacznie do autoryzowanego centrum
serwisowego.

- Nie nalezy obstugiwa¢ ani dotykac¢ urzadzenia mokrymi r¢kami lub bosymi stopami. Nie
narazaj urzgdzenia na dziatanie szkodliwych czynnikdéw atmosferycznych takich jak deszcz,
wilgo¢, mroz itp. Zawsze przechowuj urzadzenie w suchym miejscu.

- To urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci, nawet jesli maja wiecej niz 8 lat.

- To urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych lub nieposiadajace doswiadczenia i wiedzy, jesli otrzymaty
nadzor lub zostaly poinstruowane na temat bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i rozumiejg
zwigzane z tym zagrozenia.

- Trzymaj urzadzenie i jego przewod poza zasiggiem dzieci w wieku ponizej § lat.



Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony lub w przypadku awarii i/lub nieprawidlowego
dziatania, nie nalezy manipulowac przy urzadzeniu. Aby zapobiec ryzyku, naprawa musi
zosta¢ wykonana przez producenta lub przez autoryzowany przez niego punkt serwisowy.
Niezastosowanie si¢ do powyzszego moze zagrozi¢ bezpieczenstwu urzadzenia i uniewaznic¢
gwarancje.

OSTRZEZENIE: To urzadzenie posiada funkcje ogrzewania. Powierzchnie inne niz
powierzchnie funkcjonalne moga wykazywa¢ wysoka temperature. Poniewaz rézne osoby
odczuwaja temperature w rozny sposob, urzadzenie to nalezy uzywac z zachowaniem
OSTROZNOSCI. Trzymaj urzadzenie wylacznie za powierzchnie przeznaczone do dotykania.
- To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwie domowym i podobnych
zastosowaniach, takich jak: kuchnie dla personelu w sklepach, biurach i innych srodowiskach
pracy; przez klientow hoteli, moteli i innych obiektow mieszkalnych; domy wiejskie,
srodowiska typu bed and breakfast.

- Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomoca zewngtrznego timera lub
oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

- Przed kazdym uzyciem rozwin przewod zasilajacy.

- Uzywaj wylacznie oryginalnych czeg$ci zamiennych i akcesoriow.

Nie narazaj produktu na silne uderzenia, moze to spowodowac¢ powazne uszkodzenia.
INFORMACJE OGOLNE

OSTRZEZENIE, NIEBEZPIECZENSTWO POZARU: materialy tatwopalne, takie jak
olej, maka, kleje z ciasta itp. nie powinny spada¢ na kamien kuchenny, poniewaz w wysokich
temperaturach moga one spowodowaé plomienie wewnatrz piekarnika. Jesli te materiaty
spadng na kamien, wylacz piekarnik i usun je z kamienia.

Jesli zauwazysz ptomienie wewnatrz piekarnika, natychmiast wylgcz piekarnik, wyciagajac
wtyczke, poczekaj, az ostygnie, a nastgpnie usun z kamienia materiaty powodujace pozar.

- Aby chroni¢ si¢ przed porazeniem pradem, nie zanurzaj przewodu, wtyczki ani zadnych
czgs$ci urzadzenia w wodzie.

- Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw wybuchowych, materiatow wysoce
tatwopalnych, gazow lub ptongcych ptomieni.

- Nie uzywaj urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki ani innych miejsc, w ktorych
woda moze stanowi¢ zrodlo zagrozenia.

- Wyciagnij wtyczke z gniazdka, gdy urzadzenie nie jest uzywane lub podczas czyszczenia.
-Nie pozwol, aby przewdd zwisat z krawedzi stotu.

-Poczekaj, az ostygnie przed zalozeniem lub zdjeciem czesci i przed czyszczeniem.

- Podczas obstugi piekarnika nalezy zachowa¢ co najmniej cztery cale wolnej przestrzeni ze
wszystkich stron, aby umozliwi¢ odpowiednig cyrkulacj¢ powietrza.

- Nie wolno wktada¢ do kuchenki potraw o duzych rozmiarach ani przyboréw metalowych,
poniewaz moze to spowodowac ryzyko pozaru lub porazenia pradem.

-Pizza, chleb i inne rodzaje zywno$ci mogg si¢ spali¢. Trzymaj urzadzenie z dala od zaston i
innych materiatow tatwopalnych.

- Pozar moze wystapi¢, jesli podczas pracy piekarnik zostanie przykryty lub dotknie
materiatow tatwopalnych, w tym zaston, firanek, Scian itp.

-Nie przechowuj zadnych przedmiotow na kuchence. Nie nalezy wktada¢ do piekarnika
zadnego z nich: kartonu, plastiku, papieru lub podobnych. Nie przechowuj w rownych

2



warunkach zadnych materiatow innych niz akcesoria zalecane przez producenta.
- Piekarnik jest wytaczony tylko wtedy, gdy jest odtaczony od pradu.
-Uwaga! piec do pizzy w odpowiedniej pozycji umozliwiajacej tatwe otwieranie pokrywy
zaréwno z prawej, jak i z lewej strony. Nie otwieraj go, gdy stoisz przed piekarnikiem, para
jest dos¢ goraca! Otworz pokrywe w taki sam sposob, w jaki otwierasz pokrywki patelni
podczas gotowania.
- Zawsze nos ochronne, izolowane rgkawice kuchenne podczas wktadania lub wyjmowania
produktéw z goracego piekarnika.
-Pozwol innym potencjalnym uzytkownikom przeczytac te instrukcje.
UWAGA: metalowa ptytka odblaskowa wykonana jest ze stali nierdzewnej, co gwarantuje
najwyzsze bezpieczenstwo w kontakcie z zywnos$cig. Materiat ten pod wptywem wysokiej
temperatury moze zmieni¢ kolor: zotknigcie po uzyciu jest normalnym zjawiskiem.
OPIS
Jest to piekarnik elektryczny opracowany specjalnie do pieczenia pizzy, zaprojektowany i
wyposazony w toze kuchenne z czystego kamienia ognistego, ktorego gldéwna cecha jest
rownomierne dostarczanie ciepta i pochtanianie wilgoci zawartej w ciescie do pieczenia, w
celu uzyskania domowego, pachnacego i chrupigcego ciasta pizze pieczone na tym samym
kamieniu, ktory jest uzywany w piecach ,,opalanych drewnem” najstynniejszych pizzerii.
Suszony jest przede wszystkim w celu przywrdcenia zapachu i smaku ciastom mrozonym i
gotowym.
Piecze kazdy rodzaj pizzy i nadziewanych rolis neapolitanskich, ktorych ciasto jest albo
domowe, albo kupowane u piekarza, w okoto 3/5 minut. Piecze kazdy inny rodzaj ciasta lub
gotowg pizze (np. mrozong, wstgpnie obgotowanag pizzg). W tym przypadku nasz piec do
pizzy znaczaco skraca czas pieczenia podany na opakowaniach.
G10199
1. Przetacznik wyboru elementu 2. Lampka robocza 3. Lampka temperatury
4. Pokretto regulacji temperatury 5. Wtyczka zasilania i kabel 6. Dolna pokrywa
7. Pokrywa gorna 8. Uchwyt 9. Termometr
10. Pokrywa z otworami wentylacyjnymi
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DZIALANIE
Najpierw doktadnie umyj wszystkie akcesoria i obudowe wewnetrzna. Pozostawi¢ do przewietrzenia
komor¢ wewngtrzng przy otwartych drzwiczkach na okoto 30 minut, a nastgpnie wiaczy¢ pusty
piekarnik na 10 minut z maksymalng moca, przy wtaczonych obu elementach grzejnych.
Przed wlozeniem potrawy nalezy zawsze rozgrzaé piekarnik przez okoto 10 minut, aby urzadzenie
osiagneto wybrang temperaturg. Rozgrzej piekarnik bez jedzenia.
- Podtaczy¢ wtyczke do gniazdka sieciowego,
- Ustawi¢ pokretlo wyboru elementu (1) w pozycji 3, zaswieci si¢ lampka (2).
- Ustawi¢ pokretlo temperatury (4) w pozycji 4. Zaswieci si¢ lampka (3), co oznacza, ze piekarnik si¢
nagrzewa.
- Po okoto 10 minutach lampka (3) gasnie. Po ponownym wiaczeniu piec do pizzy osiagnie
temperatur¢ odpowiednig do rozpoczecia pieczenia pizzy .
- Aby przenies¢ pizze na powierzchni¢ do gotowania z kamienia ogniotrwatego, uzyj dostarczonych
specjalnych szpatutek; przekonasz si¢, ze sg bardzo przydatne, szczegolnie jesli przed uzyciem
posypiesz je odrobing maki. Pamigtaj, aby wyjac szpatutki, gdy pizza znajdzie si¢ w pozycji do
pieczenia.
OSTRZEZENIE: Przed potozeniem jakiegokolwiek rodzaju pizzy (pizza domowa, pizza z ciasta
francuskiego, pizza gotowa, pizza mrozona, pizza mrozona z polews itp.) na wysuwanej plycie
grzewczej, nalezy zawsze upewnic¢ sig, ze lampka kontrolna (3) jest wlaczona. Pizz¢ mozna wktada¢ do
piekarnika wytacznie przy wlaczonej kontrolce, poniewaz oznacza to, ze oba elementy grzejne dzialaja
i beda utrzymywac stala temperature, zapewniajac doskonate upieczenie pizzy. W tym momencie po
wlozeniu pizzy do piekarnika nalezy opusci¢ pokrywe, ustawi¢ pokretto temperatury na pozycje 5 i
wiaczy¢ piekarnik na maksimum.
OSTRZEZENIE: podczas gotowania lampka zasilania moze si¢ wytaczy¢. Jest to normalne zjawisko i
nie ma wptywu na gotowanie.
- Po zakonczeniu pieczenia kazdej pizzy przesun pokretto z powrotem na pozycje 4 i powtorz operacje
dla nastgpnej pizzy. Co 3/5 minuty piekarnik bedzie dostarczal pachngca, smaczng pizze, rownie dobra
jak te z najlepszych pizzerii.
- Jezeli pomigdzy pieczeniem jednej pizzy a drugiej, lampka (3) zgasnie pomimo ustawionej
temperatury na 5, pozostaw pokrywe pieca do pizzy otwarta na okoto 2 minuty lub do czasu, az lampka
ponownie si¢ wlaczy.
Jesli zauwazysz, ze spdd pizzy jest rozgotowany, obro¢ pokretto (1) do pozycji 2, aby wylaczyé gorny
opor. Pamigtaj, aby go ponownie aktywowac, gdy gotowanie zostanie przywrocone.
Jesli zauwazysz, ze wierzch pizzy jest przypieczony, obro¢ pokretto (1) do pozycji 3, aby wylaczy¢
dolny opdr. Pamigtaj, aby go ponownie aktywowac, gdy gotowanie zostanie przywrocone.
WAZNE!
- Gotowg mrozong pizz¢ przechowuj w temperaturze otoczenia przez okoto 30 minut przed pieczeniem.
- Nie dopus¢, aby dodatki z pieczonej pizzy (olej, pomidor, ser itp.) spadly na ogniotrwatg kamienng
powierzchni¢ do gotowania, poniewaz kamien wchtonie zawarte w nich ptyny. Przygotowa¢ dodatki
tak, aby pozostaty na pizzy i nie przelewaty si¢ na kamien.
- Zawsze pamigtaj, ze najwazniejszg cecha powierzchni pieca do pizzy jest kamien ogniotrwaty. Ten
nieobrobiony kamien sktada si¢ ze specjalnie wybranych komponentéw przez G3 Ferrari, lidera branzy,
dzigki czemu bedzie delikatnie magazynowat ciepto i rOwnomiernie je oddawat, pochtaniajac wilgo¢ z
ciasta. Tylko dzigki tej metodzie, przy bezposrednim kontakcie z kamieniem cofajacym sig, mozliwe
jest upieczenie pizzy w 4/5 minut, zachowujac jej wartosci odzywcze.
Po zakonczeniu uzytkowania wytacz piekarnik, przesuwajac pokretto wyboru (1) do pozycji OFF.
Wentylator chtodzacy pracuje dalej, az do catkowitego ochlodzenia. Trzymaj piekarnik otwarty, aby
przyspieszy¢ chtodzenie i odlaczaj go od pradu tylko wtedy, gdy wentylator si¢ wylaczy.
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CZYSZCZENIE

Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie; cz¢sci elektryczne moga ulec uszkodzeniu. Nigdy nie dotykaj
kamienia do gotowania, gdy urzadzenie jest wlaczone, a gdy jest wylaczone, dopdki jest gorace.
Czysci¢ po wyjeciu wtyczki z gniazdka, po ostygnigeiu piekarnika. Oczy$ci¢ zewngtrzng cz¢§¢
wilgotng gabka kuchenng. Tace mozna my¢ jak zwykte naczynia. WAZNE!

Wlaczajgc urzadzenie, upewnij sie, ze tace nie znajdujg si¢ na ptycie kuchenne;.
CZYSZCZENIE KAMIENIA

Nigdy nie myj powierzchni do pieczenia. Nie uzywaj detergentow do czyszczenia i nie polej
zimnej wody, gdy kamien jest jeszcze goracy; szok termiczny moze go rozbic.

To normalne, ze kamien ogniotrwatly ciemnieje w trakcie uzytkowania. Jest to typowe dla
kamienia naturalnego.

- Jesli nie ma zadnych osadow, wystarczy przetrze¢ wilgotng szmatka

- Jesli na powierzchni znajdujg si¢ osady, delikatnie je zeskrob za pomocg skrobaka.
Catkowite czyszczenie wilgotng szmatka.

- Jezeli na kamieniu utworzyly si¢ bardzo ciemne plamy po rozlaniu oleju, mozzarelli lub
pomidora, zaleca si¢ przeprowadzenie specjalnego czyszczenia w celu rozjasnienia kamienia:
- Zeskroba¢ osady za pomoca skrobaka, a nastgpnie przetrze¢ wilgotng szmatka.

- Obro¢ kamien brudng strong skierowana w strone dolnego oporu.

- Wiacz piekarnik na maksymalng temperature na 30-40 minut z pokregtiem (1) w pozycji 2
(wlaczona dolna grzatka), po czym kamien si¢ rozpali.

DANE TECHNICZNE

- Zasilanie: AC 220-240V, 50-60Hz. Moc 1200W

PRZEPISY

Aby zrobi¢ dobre ciasto na pizzg w domu, skorzystaj z ponizszego przepisu:

Sktadniki na 500 g ciasta: 300 g maki /25 g drozdzy / szczypta soli / 1 szklanka letniej wody.
Na stolnice wysypujemy make, robimy w §rodku weglebienie, tworzac ,,studzienke” i
dodajemy 1/2 tyzeczki soli kuchennej. Drozdze rozkruszy¢ do matej szklanki letniej wody,
wla¢ do dotka po trochu przy limonce i zacza¢ miksowac. Na poczatku ciasto bedzie migkkie
i lepkie, ale w miar¢ wyrabiania bedzie sztywniejsze 1 bardziej elastyczne. Uderz mocno
ciastem o stol i docisnij do niego nadgarstki, aby byto gtadkie i rowne. Jesli powtdrzysz te
procedure wiele razy, zauwazysz, ze ciasto fatwo odchodzi od rak i stotu; teraz uformuj kule.
Nacia¢ na krzyz i pozostawi¢ do wyrosniecia w cieptym rogu stotu, przykrytym czysta
Sciereczky. Pozostawi¢ na okoto 2 godziny, podczas ktorych ciasto podwoi swojg objetos¢ (w
goracych i wilgotnych warunkach moze to zaja¢ znacznie mniej). Na tym etapie, po
wyro$nigciu, ciasto mozna ponownie wyrobi¢ przez kilka minut i od razu wykorzysta¢ lub
zamrozi¢. Jesli zamierzasz uzy¢ go od razu, przed ugniataniem mozesz doda¢ wybrany olej.
prawie zawsze bedzie to oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia, ale w niektorych specjalnych
przepisach moze to by¢ smalec lub masto. Jesli zdecydujesz si¢ zamrozi¢ dougll, zawin go w
foli¢ do zamrazania i wi6z do zamrazarki. Jesli zdecydujesz si¢ go uzy¢, rozmroz go w
temperaturze pokojowej i ugniataj przez 5 minut z odrobing oleju.



TRADYCYJNE PIZZE

Margherita (ser mozzarella i pomidory)

Sktadniki na 4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 2 puszki obranych pomidoréw po 250 g /
200 g sera mozzarella / oliwa do smaku / sol.

Odcedz i rozgnie¢ obrane pomidory. Pokroj mozzarellg. Rozt6z rownomiernie makaron.
Naloz obrane pomidory, pozostawiajac okoto 2 centymetry wolne wokot krawedzi. Dodaj sol
1 odrobing oleju i wto6z do piekarnika za pomoca specjalnych drewnianych tyzek. Po 2/3
minutach gotowania dodaj mozzarellg i troche wigcej oleju 1 kontynuuj pieczenie przez
dodatkowe 2 minuty.

Capricciosa (grzyby, karczochy i oliwki)

Sktadniki na 4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 2 puszki obranych pomidoréw / 200 g sera
mozzarella / 10 serc karczochéw konserwowanych w oleju / 10 matych grzybow
konserwowanych w oleju / 10 czarnych oliwek / oliwa / s61 / pieprz do smaku.

Rozt6z ciasto. Obrane pomidory odcedzi¢, rozgnie$§¢ widelcem i posmarowac pizze. Pokroj
mozzarelle, serca karczochow i grzyby przekrdj na pot, wydraz oliwki i utéz na pomidorach.
Dodac¢ sol, pieprz i odrobing oleju i wstawi¢ do piekarnika za pomocg specjalnych
drewnianych tyzek. Piecz przez 4/5 minut.

Al Prosciutto e Funghi (szynka i grzyby)

Sktadniki na 4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 2 puszki obranych pomidorow / 3 plasterki
gotowanej szynki / okoto 10 matych grzybow zakonserwowanych w oleju / 100 g sera
mozzarella / s6l / ole;j.

Pomidory dobrze odcedzi¢ i zmiksowaé. Mozzarellg pokroi¢, grzyby przekroi¢ na pot, a
szynke w paski. Rozt6z makaron, przykryj pomidorami i mozzarellg, dodaj odrobing oleju i
sol do smaku. Dodaj paski szynki, a nastepnie grzyby. W16z do piekarnika za pomoca
specjalnych drewnianych tyzek na 4-5 minut.

Al gorgonzola e salsiccia (gorgonzola i wloska kielbasa)

Sktadniki na 4 porcje: 350 g ciasta chlebowego / 2 szklanki przecieru pomidorowego / 150 g
gorgonzoli / 150 g $wiezej wloskiej kieltbasy.

Rozt6z ciasto bardzo cienko. Rozt6z na nim pomidora, pozostawiajac szerokos¢ dwoch
palcow wokot krawedzi, a nastgpnie potdz na nim gorgonzole w matych kawatkach i obrang,
pokruszona kietbase. W16z do piekarnika za pomoca specjalnego. drewniang tyzka, bez
dodatku soli i oleju, i piecz przez 4/5 minut.

Alla marinara (nad morzem)

Sktadniki na 4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 2 puszki obranych pomidorow / 2 tyzki
origan / 2 zabki czosnku / oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia / s6l / pieprz. Odcedz i
rozgnie¢ obrane pomidory. Czosnek pokroi¢ w bardzo cienkie plasterki. Rozsmaruj ciasto tak
cienko, jak to mozliwe, pozostawiajac nieco grubszy pasek wokot krawedzi. Dodaé¢ dobrze
odsaczone pomidory, pozostawiajac wolne krawedzie i utozy¢ plasterki czosnku tu i tam.
Posypac origanem, doprawi¢ solg, pieprzem i odrobing oleju i wstawi¢ do piekarnika za
pomocg specjalnych drewnianych tyzek. Piecz przez 4/5 minut.

Ai funghi (grzyby)

Sktadniki na 4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 500 grzybow polnych lub borowikow / 2
tyzki natki pietruszki / 1 zgbek czosnku / 2 puszki pomidoréw bez skorki / 100 g sera



mozzarella / s61 / pieprz do smaku.

Oczys¢ i pokroj grzyby. Podgrzewaj na matym ogniu z odrobing oliwy, czosnkiem i
pietruszka, az zaczng wydziela¢ ptyn. Mozzarelle pokroi¢ w plasterki, odcedzi¢ i rozgnies¢
obrane pomidory. Roztdz ciasto bardzo cienko i dodaj pomidory, mozzarelle i na koniec
grzyby, uwazajac, aby pozostawi¢ kilka centymetréw wolnego miejsca wokot krawedzi.
Wia¢ odrobing oleju i wstawi¢ do piekarnika za pomoca specjalnych drewnianych tyzek, piec
przez 4-5 minut.

Ai carciofi e prosciutto crudo (karczochy i szynka parmenska)

Sktadniki na 4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 100 g surowej szynki parmenskiej / 1
szklanka przecieru pomidorowego / oliwa do smaku / 100 g sera mozzarella jakoS$ci pizzy / 2
articbokes / sol.

Ciasto ponownie wymiesza¢ z odrobing oleju, przykry¢ i odstawi¢ do wyrosnigcia. Usun
twarde zewngtrzne liscie i gorng czg¢$¢ z kolcami z karczochow. Umyj je, pokrdj w bardzo
cienkie plasterki i pozostaw w wodzie z plasterkiem cytryny. Pokrdj mozzarelle na mate
kawalki. Roztoz ciasto, na wierzchu uldz przecier pomidorowy, mozzarellg i dobrze
odsaczone karczochy. Dodaj odrobing oleju i wtoz do piekarnika za pomocg specjalnych
tyzek. Piecz przez 4/5 minut. Gdy tylko pizza opusci piekarnik, wtoz plasterki szynki
parmenskiej (nie moze by¢ wyjeta prosto z lodowki) i podawaj.

Quattro stagoni (Cztery pory roku)

Sktadniki na 4 porcje: 500 g chleba Dongh / 2 puszki obranych pomidorow / 200 g mozzarelli
/ 50 g gotowanej szynki / serca i grzyby karczochow zakonserwowane w oleju do smaku /
szczypta origan.

Obrane pomidory bardzo dobrze odsgczamy i rozgniatamy widelcem. Pokrdj mozzarellg.
Odetnij ttuszez z szynki. Pieczarki i serca karczochow przekroj na potowki. Rozl6z ciasto i
przykryj pomidorami i kawatkami mozzarelli. S61. Oczami wyobrazni podziel pizze¢ na 4
czesci 1 udekoruj jedng czwartg origan, jedng czwartg plastrami szynki, jedng czwarta
grzybami i ostatnig ¢wiartke sercami karczochow. Dodac oliwe z oliwek i wstawi¢ do
piekarnika. Po 4/5 minutach wyjmij z piekarnika i podawaj.

P1ZZE REGIONALNE

Napoletana (Nagles)

Sktadniki na 4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 2 puszki obranych pomidorow / 150 g sera
mozzarella jakosci pizzy / 4/5 filetow anchois / tyzka origan / s61 / oliwa z oliwek.

Obrane pomidory dobrze odcedzamy, mozzarellg kroimy w kostke, a filety anchois myjemy.
Roz16z makaron i dodaj obrane pomidory, zostawiajac 2 centymetry wokot krawedzi. Dodaj
troche soli. Na pomidorach utozy¢ symetrycznie kostki mozzarelli i filety anchois. Pola¢ duza
iloscig oliwy z oliwek 1 wstawi¢ do piekarnika za pomocg dotgczonych do zestawu
specjalnych drewnianych tyzek. Piecz przez 4/5 minut. Przed podaniem posypa¢ origami.
Piadina Romagnola (Romania)

Sktadniki na 4 porcje: 350 g magki / 100 g smalcu / s61/ 1 letnia woda.

Make wymiesza¢ ze smalcem i odrobing soli, dodajac tyle letniej wody, ile potrzeba, aby
uzyskac¢ ciasto o konsystencji normalnej pizzy. Wyrabia¢ przez co najmniej dziesi¢¢ minut,
nastepnie podzieli¢ na kulki wielkosci jajka i roztozy¢ na krazki ciasta o grubosci nie
wigkszej niz 3 milimetry. Oprosz kazdy krazek maka, aby si¢ nie sklejal. Smaz ,,piadyn¢”
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pojedynczo, najpierw z jednej, potem z drugiej strony, rozgniatajac je widelcem. Dodaj ser
lub gotowane lub wedliny do smaku i podawaj na gorgco.

Pugliese (Apulia)

Sktadniki na 4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 1 duza cebula / 60 g sera pecorino / 2 puszki
obranych pomidoroéw / sol / pieprz (wedtug uznania). Cebulg posiekaé, odsaczy¢ i rozgnies¢
obrane pomidory. Pecorino zetrze¢ na duze ptatki (jak w przypadku marchewki). Po
ponownym wymieszaniu z odrobing oleju rozprowadzi¢ ciasto. Oprdoszy¢ maka, dodaé
posiekana cebule, obrane pomidory, sdl, pieprz i odrobing oliwy, posypac serem pecorino.
W16z do piekarnika za pomocg specjalnych drewnianych tyzek i piecz przez 4-5 minut.
Romana (Rzym)

Sktadniki na 4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 2 puszki obranych pomidoréw / 200 g sera
mozzarella / 4 filety z anchois / 1 gar§¢ kaparéw zakonserwowanych w soli. Obrane pomidory
odcedz i rozgnie¢: doktadnie umyj kapary i anchois. Pokroj filety na mate kawatki, a
mozzarelle w plasterki. Rozt6z cienko ciasto, dodaj obrane pomidory w odlegtosci 2
centymetrow od krawedzi, delikatnie posol, dodaj kapary, kawatki anchois i odrobine oleju i
wtoz do piekarnika z termoobiegiem. drewniane tyzki Po 2/3 minutach w piekarniku dodaj
mozzarelle i kontynuuj pieczenie przez kolejne 2 minuty.

Siciliana (Sycylia)

Sktadniki na 4 porcje: 500 g ciasta brad / 4 solone anebovie / 20 czarnych oliwek z ehili /
peczek bazylii Sresh / 1 szklanka przecieru pomidorowego / 100 g mozzarelli (wedtug
uznania) / s6l / oliwa do smaku.

Ciasto rozsmarowa¢ do$¢ grubo. Oproszy¢ maka, przykry¢ serwetka i odtozy¢ na bok. Umyj i
filetuj anchois, umyj bazyli¢ i usun liScie, a mozzarelle posiekaj. Na ciescie ut6z mozzarelle, a
nastepnie pomidory, liScie bazylii, anchois i czarne oliwki. Dodaj trochg oleju i smaz przez
5/6 minut, uwazajac, aby nie przypali¢ si¢ na brzegach. Ciasto powinno by¢ geste i dobrze
wyrosnigte.

ODPADY SPRZETU ELEKTRYCZNEGO I ELEKTRONICZNEGO

Produkt wykonany jest z substancji nieulegajacych biodegradacji i potencjalnie
zanieczyszczajacych, jesli nie zostanie odpowiednio zutylizowany; inne czgsci mozna poddaé
recyklingowi. Naszym obowigzkiem jest przyczynianie si¢ do zdrowia ekologicznego
srodowiska poprzez przestrzeganie wlasciwych procedur utylizacji. Symbol przekreslonego
kosza na $mieci oznacza, ze produkt spetnia wymagania nowych dyrektyw wprowadzonych w
celu ochrony srodowiska (2002/96/WE, 2003/108/WE, 2002/95/WE, 2012/19/WE) i musi by¢
po zakonczeniu okresu uzytkowania nalezy je odpowiednio zutylizowac. Jesli potrzebujesz
dalszych informacji, popro$ o wydzielone miejsca do usuwania odpadow w swoim miejscu
zamieszkania. Kto nie pozbedzie si¢ produktu w sposob okreslony w tym paragrafie, ponosi
odpowiedzialno$¢ zgodnie z prawem.
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KARTA GWARANCYJNA
IMPORTER / GWARANT :
COMTEL GROUP spotka z ograniczong odpowiedzialnos$cig sp.k.
Wola Debinska 572, 32-852 D¢bno
TEL: +48 14 68 49 418 , FAX: +48 14 68 49 4109.
www.comtelgroup.pl e-mail: biuro@comtelgroup.pl , serwis@comtelgroup.pl

Nazwa | model Nr fabryczny

Data sprzedazy Podpis i pieczatka sprzedawcy

Adnotacje o naprawie

LP Data przyjecia do naprawy Opis naprawy Pieczatka / podpis

“Zgodnie z przepisami Ustawy z dnia 29 lipca 2005r. o ZSEiE zabronione jest
umieszczanie lqcznie z innymi odpadami zuzytego sprzetu oznakowanego symbolem
przekreslonego kosza. Uzytkownik, chcge pozby¢ sie sprzetu elektronicznego lub
elektrycznego, jest obowigzany do oddania go do punktu zbierania zuzytego sprzetu.

Powyzsze obowigzki ustawowe zostaty wprowadzone w celu ograniczenia ilosci odpadow
powstatych ze zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego oraz zapewnienia
odpowiedniego poziomu zbierania, odzysku i recyklingu. W sprzecie nie znajdujq sie
sktadniki niebezpieczne, ktore majq szczegdlnie negatywny wplyw na srodowisko i zdrowie
ludzi.”


mailto:serwis@comtelgroup.pl

WARUNKI GWARANCJI

1. Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firm¢ COMTEL GROUP spétka z ograniczonag
odpowiedzialnoscig sp.k. z siedzibg Wola Debinska 572, 32-852 Debno, Tel: 14 68 49 418 nazywana w

dalszej czgsci gwarancji Gwarantem/Autoryzowanym Serwisem.

2. Niniejsza gwarancja dotyczy wytacznie produktow pod marka TREVI, TREVIDEA, G3FERRARI zakupionych

na terytorium Rzeczpospolitej Polskiej.

3. Aby skorzysta¢ z gwarancji nalezy przekaza¢ kompletne urzadzenie wraz z karta gwarancyjna i dowodem

zakupu w miejscu zakupu lub do importera — gwaranta.
4. Okres gwarancji wynosi 24 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

5. W przypadku wad uniemozliwiajacych korzystanie ze sprz¢tu okres gwarancji ulega przediuzeniu o czas od

dnia zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.

6. Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajacych na usunieciu wad fizycznych,

ktore ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 10.
7. Zgtoszenie wad sprzgtu powinno zawierac:

-dowdéd zakupu towaru, (oryginat lub kopia)

-nazwe , model towaru, jezeli sa to nr fabryczne urzadzenia,

-date sprzedazy (bez skreslen i poprawek),

-doktadny opis uszkodzenia, wady.

-podpis i pieczatke sprzedawcy.

8. Gwarant w terminie 14 dni roboczych od daty zgtoszenia wady ustosunkuje si¢ do zgtoszonej reklamaciji. Jesli
do dokonania naprawy wystapi koniecznos¢ sprowadzenia czgsci zamiennych z zagranicy termin naprawy moze
ulec przedituzeniu do czasu sprowadzenia niezbednych elementéw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od

daty otrzymania towaru do naprawy.

9. Reklamujacy powinien dostarczy¢ towar odpowiednio zabezpieczony przed uszkodzeniem w czasie

transportu.
10. Gwarancja nie obejmuje:
-uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji,

-uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikéw zewnetrznych, niezaleznych od producenta, a w

szczegolnosci wynikltych z uzytkowania niezgodnego z Instrukcja Obstugi,
-usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu,

-samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw, przerobek lub zmian

konstrukcyjnych.

-uzywania urzadzen w celach komercyjnych,
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-zaniki sygnatu podczas jazdy spowodowane odlegtoscia od nadajnika lub Zle wykonang instalacja antenowa, -
uszkodzenie sprzetu, ktory nie zostat dostarczony do serwisu w oryginalnym i bezpiecznym opakowaniu, -

uszkodzenie plomby gwarancyjnej powoduje utrate gwarancji

-kabli, baterii, akumulatorow, stuchawek, przewodow, wtyczki, uszkodzenia powtok lakierniczych i nadrukéw ,

scierajacych si¢ pod wptywem eksploataciji, nalepki itp.

11. Niedopuszczalne jest uzywanie ogrzewacza w pomieszczeniach o duzym zapyleniu - powoduje to bardzo
duze zagrozenie pozarowe oraz zniszczenie urzadzenia. Uszkodzenie spowodowane osiadaniem kurzu i pytow

na urzadzeniu nie podlega gwarancji.

12. Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wylacza uprawnien kupujacego w stosunku do

sprzedawcy, wynikajacych z niezgodnosci towaru konsumpcyjnego z umowsa.

13. Klientowi przystuguje prawo do wymiany sprzg¢tu na inny, posiadajagcy te same zblizone parametry

techniczne w przypadku:

-jezeli w okresie gwarancji Serwis Autoryzowany dokona 3 napraw tej samej usterki , a sprz¢t nadal bedzie

nadal wykazywat wady uniemozliwiajace uzywanie go,
-jezeli Autoryzowany Serwis uzna ze usuniecie wady nie jest mozliwe

14. W przypadku gdy naprawa, badz wymiana urzadzenia na nowe jest niemozliwa, reklamujacemu przystuguje

prawo do zwrotu zaptaconej kwoty.

Kazdy reklamowany sprzet serwis comtel sprawdza pod wzgledem poprawnosci dziatania. Jezeli sie¢ okaze ze
sprzet jest sprawny, Autoryzowany Serwis moze obciazy¢ reklamujacego kosztami zwigzanymi ze sprawdzeniem

sprzetu oraz jego wysytka z powrotem do klienta.

IMPORTER / GWARANT :
COMTEL GROUP spétka z ograniczong odpowiedzialnoscia sp.k.
Wola De¢binska 572, 32-852 De¢bno,
TEL: +48 14 68 49 418 , FAX: +48 14 68 49 419.

www.comtelgroup.pl e-mail: biuro@comtelgroup.pl , serwis@comtelgroup.pl
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