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m Follow all DANGER, WARNING, and CAUTION statements provided in your Weber Grill Owner’s Guide.

A\ CAUTION: Do not place hot stone on a combustible surface, glass, or a surface that can

be damaged by heat.

A\ CAUTION: Avoid placing other pans or rack on top of pizza stone while baking. This can

damage surface of pizza stone.

WARNING:
Hot surface.

A\ CAUTION: Never store the pizza stone outside. It could crack in cold weather conditions.

A\ CAUTION: Pizza stone can break if bumped or dropped.

A\ CAUTION: Do not use a chipped or damaged stone. Broken pieces can be sharp and may cause injury.

Contact Weber Customer Service if the pizza stone is chipped, cracked, d

ged, or unusable.

For use with conventional and convection ovens, broilers, and gas, charcoal, electric and natural wood barbecues.
Prior to first use: Wash in warm soapy water; rinse and dry thoroughly with a soft cloth.

Homemade or fresh pizza barbecuing instructions:

« Place stone on barbecue. Using direct heat, preheat barbecue
to cooking temperature; 270-370° C (500-700° F) is the
average temperature for most fresh dough recipes. Direct heat
means that the heat source is directly below the pizza stone.

« For best results and to prevent sticking, sprinkle cornmeal or
flour on stone. Slide pizza onto stone using pizza peel or wide
spatula. Cover barbecue and cook until crust is light golden
brown or desired doneness (approximately 4-6 minutes).

« Place stone on cutting board or trivet to prevent damaging
surfaces with hot stone.

« Pizza can be cut directly on stone once cool.

Frozen pizza barbecuing instructions:

« Following instructions enclosed with the pizza,

preheat barbecue to the correct temperature.
Place unpackaged frozen pizza directly onto
the cold pizza stone. Do not preheat the stone.

« Place the pizza stone with the pizza into

barbecue. Close the lid and cook pizza for time
indicated in the instructions (enclosed with the
frozen pizza).

« Place stone on cutting board or trivet to

prevent damaging surfaces with hot stone.

 Pizza can be cut directly on stone once cool.

Respete todas las indicaciones de PELIGRO, ADVERTENCIA y PRECAUCION que contiene el manual del

propietario de su barbacoa Weber.

/A PRECAUCION: No coloque la piedra caliente sobre una superficie combustible,

de vidrio o que pueda resultar daiiada por efecto del calor.

/A PRECAUCION: Evite colocar sartenes o parrillas encima de la piedra para pizza

ADVERTENCIA:
Superficie
caliente.

mientras la usa para cocinar. Si lo hace, la superficie de la piedra para pizza podria

resultar dafiada.

/\ PRECAUCION: No guarde la piedra para pizza al aire libre. Podria sufrir grietas al exponerse a bajas temperaturas.
A\ PRECAUCION: La piedra para pizza se puede romper si se golpea o se deja caer.
A\ PRECAUCION: No use la piedra para pizza si esta desportillada o dafiada. Los fragmentos rotos pueden estar

afilados y provocar lesiones.

Pdngase en contacto con el departamento de atencion al cliente de Weber si la piedra para pizza esta

desportillada, agrietada o dafnada, o no se puede usar.

Articulo apto para hornos convencionales y de conveccion, parrillas y barbacoas de gas, carbén, eléctricas y para

madera natural.

Antes del primer uso: lave el articulo con agua caliente y jabdn; enjudguelo y séquelo bien con un pafo suave.

Instrucciones para cocinar una pizza casera o fresca en una

Instrucciones para cocinar una pizza

barbacoa:

« Coloque la piedra en la barbacoa. Precaliente la barbacoa hasta
la temperatura de coccion usando calor directo; la temperatura
media de la mayoria de recetas con masa fresca es de 270-

370 °C (500-700 °F). Para que la piedra para pizza reciba calor
directo, la fuente de calor debe situarse directamente bajo la
misma.

Para obtener los mejores resultados y evitar que el alimento
se pegue, esparza harina de maiz o trigo sobre la piedra.
Coloque la pizza en la piedra usando una pala para pizza o una
espatula ancha. Tape la barbacoa y cocine hasta que la corteza
adquiera un aspecto ligeramente dorado o se alcance el punto
de coccidn deseado (4-6 minutos, aproximadamente).
Coléquela sobre una tabla para cortar o un salvamanteles para
impedir que la piedra caliente cause danos a otras superficies.
Puede cortar la pizza directamente sobre la piedra cuando se
enfrie.

congelada en una barbacoa:

« Siga las instrucciones incluidas con la pizza 'y

precaliente la barbacoa hasta la temperatura

correcta. Saque la pizza congelada del

envase y coldquela directamente en la

piedra para pizza fria. No precaliente la

piedra.

Cierre la tapa y cocine la pizza durante

el tiempo indicado en las instrucciones

(incluidas con la pizza congelada).

Retire la piedra para pizza con la pizza.

Coléquela sobre una tabla para cortar o un

salvamanteles para impedir que la piedra

caliente cause danos a otras superficies.

« Puede cortar la pizza directamente sobre la
piedra cuando se enfrie.




Respectez toutes les indications DANGER, AVERTISSEMENT et MISE EN GARDE présentes dans le Mode
d’emploi de votre barbecue Weber.

/\ MISE EN GARDE : Ne déposez pas de pierre chaude sur une surface combustible, AVERTISSEMENT :
du verre ou une sqrface pouvant étre endommagée par la chaleur. Surface chaude.

A\ MISE EN GARDE : Evitez de placer d’autres barquettes ou supports sur la pierre
a pizza pendant la cuisson. Cela pourrait en endommager la surface.

A\ MISE EN GARDE : Ne stockez jamais la pierre a pizza a Uextérieur. Elle pourrait se fissurer par temps froid.

A\ MISE EN GARDE : La pierre a pizza peut se casser en cas de choc ou de chute.

A\ MISE EN GARDE : Ne pas utiliser une pierre ébréchée ou endommagée. Les morceaux cassés peuvent
présenter des arétes vives et pourraient provoquer des blessures.

Contactez le Service client Weber si la pierre a pizza est ébréchée, fissurée, endommagée ou inutilisable.
Compatible avec les fours conventionnels et a convection, les grils et les barbecues a gaz, a charbon, électriques
et a bois naturel.

Avant la premiére utilisation : Lavez a l'eau savonneuse chaude ; rincez et séchez minutieusement a l'aide d'un
chiffon doux.

Instructions de cuisson pour une pizza maison ou fraiche : Instructions de cuisson pour une pizza_
« Placez la pierre sur le barbecue. Préchauffez le barbecue en surgelée :
chaleur directe a la température de cuisson indiquée ; 270-370 °C « Préchauffez le barbecue a la température indiquée
(500-700 °F) représente la température moyenne pour la plupart dans les instructions fournies avec la pizza.
des recettes avec une péate fraiche. En chaleur directe, la source de Déballez la pizza et placez-la, surgelée, directement
chaleur se trouve directement sous la pierre a pizza. sur la pierre froide. Ne préchauffez pas la pierre.
« Pour obtenir les meilleurs résultats et éviter 'adhérence de la « Placez la pierre a pizza avec la pizza sur le
pizza, saupoudrez la pierre de farine de mais ou de blé. Faites barbecue. Fermez le couvercle et faites cuire la
glisser la pizza sur la pierre a 'aide d'une pelle a pizza ou d’'une pizza pendant le temps indiqué (sur 'emballage
grande spatule. Fermez le couvercle et faites cuire jusqu'a ce que de la pizza surgelée).
la crodte soit légerement dorée, ou qu’elle soit cuite selon votre « Placez la pierre sur une planche a découper ou un
godt (environ 4 a 6 minutes). trépied pour éviter d'endommager la surface: la
 Placez la pierre sur une planche a découper ou un trépied pour pierre est chaude.
éviter d'endommager la surface : la pierre est chaude. « Vous pouvez couper la pizza directement sur la
« Vous pouvez couper la pizza directement sur la pierre, une fois pierre, une fois qu’'elle a refroidi.

qu’elle a refroidi.

Alle Hinweise, die im Benutzerhandbuch deines Weber-Grills mit GEFAHR, WARNUNG und VORSICHT
gekennzeichnet sind, miissen unbedingt beachtet werden.

/A VORSICHT: Der heiB3e Stein darf nicht auf brennbaren Oberflichen, Glas oder WARNUNG:
wirmeempfindlichen Oberflichen abgelegt werden. Heifle
/\ VORSICHT: Lege wihrend des Backens keine anderen Pfannen oder Roste auf den Oberflache.

Pizzastein. Dies kann zu Beschaddigungen der Oberfliache des Pizzasteins fiihren.
/\ VORSICHT: Lagere den Pizzastein niemals drauBen. Bei niedrigen Temperaturen konnen sich andernfalls Risse bilden.
/\ VORSICHT: Wird der Pizzastein angeschlagen oder fallen gelassen, kann dies zu Bruchschéiden fiihren.
/\ VORSICHT: Verwende den Stein nicht, wenn dieser angeschlagen oder beschidigt ist. Die Bruchstiicke kénnen
scharfkantig sein und Verletzungen verursachen.

Bitte wende dich an den Kundenservice von Weber, sollte der Pizzastein angeschlagen, gerissen, beschadigt oder
nicht mehr verwendbar sein.

Fir die Verwendung mit konventionellen und Umluftofen, Bratrosten, Gas-, Holzkohle- und Elektrogrills sowie
Feuerschalen.

Vor der ersten Verwendung: Reinige den Stein mit warmem Seifenwasser, spiile ihn ab und trockne ihn mit einem
weichen Tuch griindlich ab.

Grillanleitung fiir eine selbstgemachte oder frische Pizza: Grillanleitung fiir Tiefkiihlpizza:

* Lege den Pizzastein auf den Grill. Heize den Grill bei direkter Hitze « Heize den Grill entsprechend den
auf die Gartemperatur vor. Fir die meisten Rezepte mit frischem Zubereitungsanweisungen der Pizza auf die
Teig betrégt die Temperatur 270-370 °C (500-700 °F). Direkte Hitze richtige Temperatur vor. Lege die ausgepackte
bedeutet, dass sich die Warmequelle direkt unter dem Pizzastein gefrorene Pizza direkt auf den kalten Pizzastein.
befindet. Heize den Pizzastein nicht vor.

« Fir ein optimales Ergebnis ohne Festkleben solltest du den Stein « Lege den Pizzastein mit der Pizza auf den
mit Maismehl oder Mehl bestreuen. Schiebe die Pizza mithilfe eines Grill. SchlieBe den Deckel und backe die
Pizzahebers oder eines breiten Wenders auf den Pizzastein. SchlieBe Pizza entsprechend der Backzeit aus den
den Deckel des Grills und backe die Pizza, bis der Boden leicht Zubereitungsanweisungen der Tiefkiihlpizza.
goldbraun ist oder bis zum gewiinschten Garpunkt (ca. 4-6 Minuten).  « Lege den Stein auf ein Schneidebrett oder

* Lege den Stein auf ein Schneidebrett oder einen Untersetzer, um einen Untersetzer, um die Oberfldachen vor
die Oberflachen vor Beschadigungen durch den hei3en Stein zu Beschadigungen durch den heiflen Stein zu
schiitzen. schiitzen.

» Nach dem Abkiihlen kannst du die Pizza direkt auf dem Stein » Nach dem Abkiihlen kannst du die Pizza direkt auf
schneiden. dem Stein schneiden.
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Noudata kaikkia Weber-grillin omistajan oppaassa olevia VAARALAUSEKKEITA, VAROITUKSIA ja

HUOMAUTUKSIA.
A\ HUOMAUTUS: Als aseta kuumaa pizzakivei lasipinnalle tai helposti syttyville tai
ldmménaralle pinnalle. VAROITUS:
/A HUOMAUTUS: Alé aseta mitdén kattilaa tai telinettd pizzakiven péille paistamisen Kuuma pinta.

aikana. Ne voivat vaurioittaa pizzakiven pintaa.

/A HUOMAUTUS: Al4 koskaan sadilyta pizzakivea ulkona. Se saattaa haljeta kylmissa
sadoloissa.

A\ HUOMAUTUS: Pizzakivi voi rikkoutua iskusta tai jos se pudotetaan.

/A HUOMAUTUS: Al kiyts lohjennutta tai vaurioitunutta kivea. Kivesti irronneet palaset voivat olla terivis ja
aiheuttaa henkilévahingon.

Ota yhteytta Weberin asiakaspalveluun, jos pizzakivi on lohjennut, haljennut, vaurioitunut tai kayttokelvoton.

Sopii kaytettavaksi perinteisessa ja kiertoilmauunissa, grilliuunissa seka kaasu-, briketti-, sahko- ja puugrillissa.
Ennen ensimmaista kayttoa: Pese pizzakivi lampimalla saippuavedelld ja huuhtele ja kuivaa se huolellisesti
pehmealla liinalla.

Kotitekoisen tai tuoreen pizzan grillausohjeet: Pakastepizzan grillausohjeet:

« Aseta kivi grilliin. Kuumenna grilli suoralla lammolla » Noudata pizzapakkauksessa olevia ohjeita ja
270-370 °C:een (500-700 °F), mik& on useimmille tuoreille kuumenna grilli ohjeessa mainittuun lampétilaan.
taikinoille sopiva keskilampdatila. Suora lampo tarkoittaa Aseta pakkauksesta otettu pakastepizza kylmalle
sita, ettd lammonlahde on suoraan pizzakiven alla. pizzakivelle. Ald esikuumenna kivea.

» Saat parhaan tuloksen ja voit estaa pizzan kiinni « Aseta pizzakivi ja pizza grilliin. Sulje grillin kansi
tarttumisen ripottelemalla kivelle hieman maissi- tai ja paista pakastepizzaa sen pakkauksessa mainitun
vehnajauhoja. Liu'uta pizza kiven paalle pizzalapion tai ajan.
levedn lastan avulla. Sulje grillin kansi ja kypsenna pizzaa, » Aseta kuuma kivi leikkuulaudalle tai
kunnes pohja on kullanruskea tai sopivan kypsa (noin 4-6 pannunaluselle, ettei kuumuus paase
minuuttia). vaurioittamaan alustaa.

» Aseta kuuma kivi leikkuulaudalle tai pannunaluselle, ettei « Jadhtynyt pizza voidaan leikata kiven paalla.

kuumuus paase vaurioittamaan alustaa.
« Jaahtynyt pizza voidaan leikata kiven paalla.

m Folg alle FARE-, ADVARSEL- og FORSIKTIG-merknadene i brukerveiledningen for din Weber.

/A FORSIKTIG: Plasser ikke den varme steinen pa en lettantennelig overflate,

glassoverflate eller en overflate som kan skades av varmen. ADVARSEL:
/A FORSIKTIG: Unnga & plassere andre gryter eller et stativ oppé bakesteinen under Varm
baking. Dette kan skade overflaten pa bakesteinen. overflate.

A\ FORSIKTIG: Oppbevar aldri bakesteinen utenders. Den kan sprekke i kaldt vaer.
A\ FORSIKTIG: Bakesteinen kan knuses hvis noe kommer borti den, eller den faller
ned pa bakken.

/A FORSIKTIG: Ikke bruk en sprukket eller gdelagt stein. @delagte biter kan vaere skarpe og kan forarsake skade.
Ta kontakt med Weber kundeservice hvis bakesteinen er oppskrapt, sprukket, skadet eller ubrukelig.

For bruk med vanlige ovner og varmluftsovner, broilere, og gassgriller, kullgriller, elektriske griller og griller
med naturlig trekull.
For farste bruk: Vask med varmt sapevann, skyll og terk grundig med en myk klut.

Instruksjoner for steking av hjemmelaget eller fersk pizza: Instruksjoner for grilling av frossenpizza:

« Plasser steinen pa grillen. Bruk direkte varme, forvarm « Folg instruksjoner som fglger med pizzaen,
grillen til grilltemperatur: 270-370 °C (500-700 °F), er forvarm grillen til riktig temperatur. Ta av
gjennomsnittlig temperatur for de fleste oppskrifter med emballasjen og
fersk deig. Direkte varme betyr at varmekilden er direkte plasser frossenpizzaen direkte pa den kalde
under bakesteinen. bakesteinen. Ikke forvarm steinen.

« For best resultat og for & hindre at maten setter seg fast, « Sett bakesteinen med pizzaen i grillen. Ha
strer du maismel eller vanlig mel over steinen. Skyv pizzaen igjen lokket og stek pizzaen i den angitte
pa steinen ved bruk av pizzaspade eller bred stekespade. Ha tiden i instruksjonene (som falger med
igjen lokket pa grillen og stek til skorpen er lett gyllenbrun, frossenpizzaen).
eller gnsket ferdighetsgrad er nadd (ca. 4-6 minutter). « Plasser steinen pa en skjaerefjol eller stekholder

« Plasser steinen pa en skjaerefjol eller stekholder for a for a forhindre at den varme steinen skader
forhindre at den varme steinen skader overflaten. overflaten.

 Pizzaen kan skjaeres opp direkte pa steinen nar den er « Pizzaen kan skjaeres opp direkte pa steinen nar

avkjolt. den er avkjolt.




m Folg alle sikkerhedsanvisningerne (ADVARSEL, FORSIGTIG, FARE) i brugervejledningen til din Webergrill

/\ FORSIGTIG! Szt aldrig en varm sten pa en antandelig overflade, pa glas eller pa
andre overflader, der kan beskadiges af varme.

/\ FORSIGTIG! Undga at placere pander eller andet udstyr oven pa pizzastenen under CDVARSEL:
bagning. Det kan beskadige pizzastenens overflade. arm
overflade.

/\ FORSIGTIG! Opbevar aldrig pizzastenen udenfor. Den kan revne i koldt vejr.

/\ FORSIGTIG! Pizzastenen kan ga i stykker, hvis den far et slag, eller hvis du taber den.

/\ FORSIGTIG! Undlad at bruge pizzastenen, hvis den er revnet eller pa anden vis
beskadiget. @delagte dele kan vare skarpe og kan medfore personskade.

Kontakt Webers kundeservice, hvis pizzastenen er revnet eller beskadiget pa anden vis, eller hvis den af andre
arsager ikke kan bruges langere.

Kan anvendes sammen med konventionelle ovne, konvektionsovne, gas-, kul- og elgrill- samt traefyrede grill.
Inden farste ibrugtagning: Vask den med varmt saebevand, skyl den, og ter den derefter grundigt af med en bled klud.

Vejledning til grillning af hjemmelavede eller friske Vejledning til grillning af frosne pizzaer:
pizzaer: « Folg vejledningen pa pizzaemballagen, og forvarm
« Laeg stenen pa grillen. Ved direkte varme: Forvarm grillen grillen til den korrekte temperatur. Tag den frosne
til tilberedningstemperatur. 270-370° C (500-700° F), er pizza ud af emballagen, og placer den direkte pa
den gennemsnitlige temperatur for de fleste opskrifter den kolde pizzasten. Undlad at forvarme stenen.
med frisk dej. Direkte varme betyder, at varmekilden er  Laeg pizzastenen med pizzaen pa grillen. Luk
direkte under pizzastenen. laget, og grill pizzaen i sa lang tid, som der star pa
« Drys lidt mel pa pizzastenen, sa bunden ikke sidder emballagen til pizzaen.
fast. Anbring pizzaen pa pizzastenen ved hjzlp af en e Anbring pizzastenen pa et skarebraet eller en rist,

pizzaspade eller en bred palet. Szt laget pa grillen, og bag sa den varme sten ikke beskadiger borde eller andre
pizzaen, indtil skorpen er let gyldenbrun eller bagt, som du overflader.
vil have den (ca. 4-6 minutter). « Pizzaen kan skares ud direkte pa stenen, nar den
« Anbring pizzastenen pa et skaerebraet eller en rist, sa den er kolet lidt af.
varme sten ikke beskadiger borde eller andre overflader.
« Pizzaen kan skaeres ud direkte pa stenen, nar den er kolet lidt af.

Folj all information om FAROR, VARNINGAR och FORSIKTIGHETSATGARDER i agarhandboken till din Weber-grill.

A\ FORSIKTIGHET: Ligg inte den heta stenen pa brannbara ytor, glas eller andra ytor
som kan skadas av viarmen. VARNING!
A\ FORSIKTIGHET: Undvik att placera andra pannor eller galler pa pizzastenen nir
du lagar mat. Det kan uppsta skador pa pizzastenens yta.
A FORSIKTIGHET: Forvara inte pizzastenen utomhus. Den kan spricka nar det ar kallt.
A FORSIKTIGHET: Pi t kan ga sonder om den tappas eller utsitts for slag och stétar.
A\ FORSIKTIGHET: Anvind inte en sprickt eller skadad sten. Trasiga delar kan vara
vassa och orsaka skador.

Het yta.

Kontakta Weber kundtjinst om det har gatt flisor ur pizzastenen, eller om den har sprickor eller andra skador
som gor att den inte kan anvdndas.

For anvandning med konventionella ugnar och konvektionsugnar, grillugnar samt kol-, ved- eller elgrillar.
Fore forsta anvandning: Tvatta med varmt vatten med lite diskmedel i. Skolj av och torka noga med en mjuk trasa.

Instruktioner for att grddda hembakad pizza pa grill: Instruktioner for att gradda fryspizza pa grill:

« Placera stenen pa grillen. Anvédnd direktvarme for att « Folj instruktionerna pa pizzaforpackningen och
forvarma grillen till 6nskad tillagningstemperatur. forvarm grillen till den temperatur som anges.
Rekommenderad temperatur for de flesta pizzadegsrecept Placera den frysta pizzan — utan forpackning —
&r 270-370 °C (500-700 °F). direkt pa den kalla pizzastenen. Férvdarm inte

Direktvarme innebar att varmekallan ar placerad direkt stenen.
under pizzastenen. « Stang locket och gradda pizzan sa lange som

« For basta resultat och for att forhindra att degen fastnar, anges i instruktionerna for fryspizzan.
stro lite majsmijol eller vetemjol pa sten. Skjut dver pizzan « Ta bort pizzastenen med pizzan pa. Placera stenen
till stenen med hjalp av en pizzaspade eller bred stekspade. pa en skdrbréda eller ett grytunderlégg for att
Tack over grillen och tillaga tills en latt gyllenbrun skorpa forhindra att ytskikt skadas av varmen fran
har bildats eller tills du tycker att pizzan &r klar (cirka 4—6 stenen.
minuter). * Nar pizzan har svalnat kan den skaras upp direkt

« Placera stenen pa en skarbrada eller ett grytunderlagg for pa stenen.

att forhindra att ytskikt skadas av varmen fran stenen.
« N&r pizzan har svalnat kan den skaras upp direkt pa stenen.
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Gebruikershandleiding.

Volg alle aanwijzingen met betrekking tot GEVAAR, WAARSCHUWING en LET OP in uw Weber Grill

/A WAARSCHUWING: Plaats de hete steen nooit op een brandbaar oppervlak,

glazen oppervlak of een oppervlak dat beschadigd kan raken door hitte.
/A WAARSCHUWING: Plaats geen andere pannen of rekken op de pizzasteen

WAARSCHUWING:
Heet oppervlak.

tijdens het bakken. Dit kan het oppervlak van de piz

beschadig

/A WAARSCHUWING: Berg de pizzasteen nooit buiten op. Bij koude

weersomstandigheden kunnen barsten ontstaan.

/A WAARSCHUWING: De pizzasteen kan breken bij stoten of vallen.
/A WAARSCHUWING: Gebruik de pizzasteen niet als deze beschadigd is of er stukjes vanaf zijn. Gebroken stukken

kunnen scherp zijn en letsels veroorzaken.

Neem contact op met de klantenservice van Weber als de pizzasteen gebarsten is, er stukjes vanaf zijn, of de

steen anderszins beschadigd of niet bruikbaar is.

Voor gebruik in ovens en heteluchtovens, braadovens, en gas-, houtskool-, elektrische en onbehandeld-houtbarbecues.
Voor het eerste gebruik: afwassen met warm water en zeep. Daarna goed afspoelen en afdrogen met een zachte doek.

Instructies voor barbecueén van zelfgemaakte of verse pizza:

 Plaats de steen op de barbecue. Gebruik directe hitte om de
barbecue voor te verwarmen tot de kooktemperatuur. 270-
370° C (500-700° F) is de gemiddelde temperatuur voor de
meeste gerechten met vers deeg. Directe hitte betekent dat de
hittebron zich direct onder de pizzasteen bevindt.

 Strooi wat maismeel of bloem op de steen voor het beste
resultaat en om aanbakken te voorkomen. Schuif de pizza op
de steen met een pizzaschep of brede spatel. Sluit het deksel
van de barbecue en bak de pizza tot de korst licht goudbruin is
of de gewenste garing is bereikt (ongeveer 4 tot 6 minuten).

« Plaats de steen op een snijplank of onderzetter om schade
door de hete steen aan een oppervlak te voorkomen.

« De pizza kan wanneer hij afgekoeld is op de steen worden
gesneden.

Instructies voor het barbecueén van een

bevroren pizza:

« Verwarm de barbecue tot de juiste temperatuur
volgens de instructies op de pizzaverpakking.
Plaats de onverpakte bevroren pizza direct op de
koude pizzasteen. De steen niet voorverwarmen.

« Plaats de pizzasteen met de pizza op de barbecue.
Sluit het deksel en bak de pizza zo lang als de (bij
de bevroren pizza horende) instructies aangeven.

« Plaats de steen op een snijplank of onderzetter om
schade door de hete steen aan een oppervlak te
voorkomen.

« De pizza kan wanneer hij afgekoeld is op de steen
worden gesneden.

(j@l Seguire sempre tutti gli avvisi di PERICOLO, AVVERTIMENTO e ATTENZIONE riportati nella guida utente del

barbecue Weber.

A\ ATTENZIONE: non posizionare la pietra calda su una superficie combustibile, vetro

o su una superficie che puo essere danneggiata dal calore.
A\ ATTENZIONE: evitare di posizionare altre padelle o griglie sulla pietra per pizza
durante la cottura. Questo potrebbe danneggiare la superficie della pietra per pizza.

AVVERTENZA:
superficie
calda.

A\ ATTENZIONE: non conservare mai la pietra per pizza all’aperto. Potrebbe lesionarsi

alle basse temperature.

A\ ATTENZIONE: la pietra per pizza pué rompersi se sottoposta a forti urti o se viene fatta cadere.
A\ ATTENZIONE: non usare una pietra scheggiata o danneggiata. | frammenti possono essere taglienti e possono

causare lesioni.

Se la pietra per pizza é scheggiata, lesionata, danneggiata o inutilizzabile, contattare il servizio clienti di Weber.

Per l'uso con forni normali e a convezione, griglie e barbecue a gas, a carbone, elettrici e a legna naturale.
Prima del primo uso: lavare in acqua tiepida e sapone; risciacquare e asciugare accuratamente con un panno morbido.

Istruzioni per la cottura sul barbecue di una pizza fatta in casa:

Istruzioni per la cottura di una pizza surgelata:

 Posizionare la pietra sul barbecue. Utilizzando il calore
diretto, preriscaldare il barbecue alla temperatura di
cottura; 270-370°C (500-700°F) & la temperatura media per
la maggior parte delle ricette a base di pasta fresca. Calore
diretto significa che la sorgente di calore & direttamente
sotto la pietra per pizza.
Per un risultato ottimale e per evitare che la pizza si attacchi,
cospargere farina di granturco o farina di grano sulla pietra.
Posizionare la pizza sulla pietra utilizzando una pala per pizza
o una grande spatola. Chiudere il coperchio del barbecue e
cucinare fino a doratura o al punto di cottura desiderato (circa
4-6 minuti).
Posizionare la pietra su un tagliere o sottopentola per
evitare di danneggiare le superfici con la pietra calda.
« La pizza puo essere tagliata direttamente sulla pietra una
volta che si e raffreddata.

« Seguire le istruzioni in dotazione alla pizza e
preriscaldare il barbecue alla temperatura
corretta. Rimuovere la pizza congelata dalla
confezione e posizionare direttamente sulla
pietra per pizza fredda. Non preriscaldare la
pietra.

« Posizionare la pietra per pizza con la pizza nel
barbecue. Chiudere il coperchio e cucinare la
pizza per il tempo indicato nelle istruzioni (in
dotazione alla pizza congelata).

« Posizionare la pietra su un tagliere o sottopentola
per evitare di danneggiare le superfici con la
pietra calda.

« La pizza puo essere tagliata direttamente sulla
pietra una volta che si é raffreddata.
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Respeite todas as i ¢
grelhador Weber.

de PERIGO, AVISO e CUIDADO apresentadas no Manual do proprietario do seu

/A CUIDADO: ndo coloque a pedra quente sobre uma superficie combustivel, vidro ou

uma superficie que possa ser danificada pelo calor.

/A CUIDADO: evite colocar outras panelas ou grades sobre a pedra para pizza durante
a sua utilizagdo. Tal pode danificar a superficie da pedra para pizza.

AVISO:
superficie
quente.

/A CUIDADO: nunca guarde a pedra para pizza no exterior. Esta pode rachar quando

exposta a condi¢des climaticas frias.

/A CUIDADO: a pedra para pizza pode partir na sequéncia de um impacto ou se cair.

/A CUIDADO: nio utilize uma pedra lascada ou danificada. Os pedacos partidos podem ser afiados e causar

ferimentos.

Contacte o Apoio ao Cliente da Weber se a pedra para pizza estiver lascada, rachada, danificada ou ndo puder

ser utilizada.

Para utilizagdo em fornos convencionais e fornos de convecgao, assadores e grelhadores a gés, carvao, elétricos

e a madeira natural.

Antes da primeira utilizagao: lavar com dgua morna e sabao; enxaguar e secar bem com um pano macio.

Instrucdes para preparar uma pizza caseira ou fresca:

« Coloque a pedra no grelhador. Usando o calor direto, pré-aqueca

o grelhador a temperatura de cozedura; 270-370° C (500-700°
F) é a temperatura média para a maioria das receitas com
massa fresca. Calor direto significa que a fonte de calor se
encontra diretamente por baixo da pedra para pizza.

« Para melhores resultados e para evitar que os alimentos adiram,
polvilhe farinha de milho ou trigo sobre a pedra. Faga deslizar a
pizza em diregdo a pedra, usando uma pd para pizza ou uma
espatula larga. Tape o grelhador e deixe cozer até que a crosta
fique dourada ou no ponto pretendido (aproximadamente 4-6
minutos).

* Coloque a pedra sobre uma tdbua de cortar ou uma base para
evitar danificar as superficies com a pedra quente.

« A pizza pode ser cortada diretamente na pedra depois de fria.

Instrucdes para preparar pizza congelada:

« Seguindo as instrucdes fornecidas com a pizza,
pré-aqueca o grelhador a temperatura correta.
Coloque a pizza congelada desembalada
diretamente sobre a pedra para pizza fria. Nao
pré-aqueca a pedra.

« Coloque a pedra para pizza com a pizza no
grelhador. Feche a tampa e cozinhe a pizza
durante o tempo indicado nas instrugées
(fornecidas com a pizza congelada).

« Coloque a pedra sobre uma tabua de cortar ou
uma base para evitar danificar as superficies
com a pedra quente.

A pizza pode ser cortada diretamente na pedra
depois de fria.

PL Postepuj zgodnie z wszystkimi informacjami o NIEBEZPIECZENSTWIE, 0STRZEZENIAMI | PRZESTROGAMI

podanymi w podreczniku uzytkownika grilla Weber.

A PRZESTROGA: Nie stawiaj goracego kamienia na tatwopalnych powierzchniach, na
szkle ani na powierzchniach, ktére moga ulec uszkodzeniu pod wptywem wysokiej

temperatury.

A PRZESTROGA: Unikaj umieszczania innych naczyn lub rusztu na kamieniu do pizzy

& OSTRZEZENIE:
Goraca
powierzchnia.

w trakcie pieczenia. Moze to spowodowac uszkodzenie powierzchni kamienia.
/A PRZESTROGA: Nigdy nie przechowuj kamienia do pizzy na zewnatrz. Kamien moze peknaé w niskiej

temperaturze otoczenia.

/A PRZESTROGA: Kamien do pizzy moze peknaé, jesli uderzy w cos lub spadnie.
/A PRZESTROGA: Nie uzywaj wyszczerbionego lub uszkodzonego kamienia. Potamane czesci moga by¢ ostre i

moga spowodowac obrazenia.

Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta firmy Weber, jesli kamien do pizzy jest wyszczerbiony, popekany,

uszkodzony lub niezdatny do uzytku.

Do stosowania w piekarnikach tradycyjnych i konwekcyjnych, opiekaczach oraz grillach na gaz, wegiel drzewny, prad

i naturalne drewno.

Przed pierwszym uzyciem: Umyj w cieptej wodzie z mydtem; doktadnie optucz i wytrzyj do sucha miekka szmatka.

Instrukcje pieczenia pizzy domowej lub Swiezej:

* Umies$¢ kamien na grillu. Uzywajac metody bezposredniej, rozgrzej

grill do temperatury pieczenia; w wigkszosci przepiséw ze
$wiezym ciastem temperatura wynosi $rednio 270-370°C (500-
700 °F). Metoda bezposrednia oznacza, ze zrédto ciepta znajduje
sie bezposrednio pod kamieniem do pizzy.

* Aby uzyskaé najlepszy efekt i zapobiec przywieraniu, posyp
kamien odrobing maki kukurydzianej lub pszennej. Zsun pizze
na kamien za pomoca topaty do pizzy lub szerokiej topatki.
Zamknij pokrywe i piecz, az skorka sie zarumieni lub do
uzyskania odpowiedniego wypieczenia (okoto 4-6 minut).

« Umies¢ kamien na desce do krojenia lub podstawce, aby nie
dopusci¢ do uszkodzenia powierzchni przez goracy kamien.

« Po wystygnieciu mozna kroi¢ pizze bezposrednio na kamieniu.

Instrukcje pieczenia pizzy mrozonej:

« Zgodnie ze wskazéwkami dotgczonymi do pizzy
rozgrzej grill do odpowiedniej temperatury. Wyjmij
mrozong pizze z opakowania i umies¢ bezposrednio
na zimnym kamieniu do pizzy. Nie rozgrzewaj
wczesniej kamienia.

» Wtéz kamien z pizza do grilla. Zamknij pokrywe i
piecz pizze zgodnie ze wskazéwkami (dotagczonymi
do mrozonej pizzy).

* Umies¢ kamien na desce do krojenia lub podstawce,
aby nie dopusci¢ do uszkodzenia powierzchni przez
goracy kamien.

« Po wystygnieciu mozna kroi¢ pizze bezposrednio
na kamieniu.
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Cobntopath Bce 3aMevaHus ¢ nometkamm OMACHO, OCTOPOXXHO n BHUMAHMUE, npeacTtaBneHHble

B pyKOBOACTBe Bnagesnbua rpuns Weber.

/A BHUMAHME: He cTaBUTb ropsumnii KaMeHb Ha NerKoBoCNIaMeHsIIoLLYIOCS NOBEPXHOCTb,

cTeKs10 unu niobyto Apyryto NOBepxXHOCTb, KOTOPYIO MOXKHO MOBPEAUTL HarpeBoM.
A BHUMAHME: He pa3MeLyaTb NOTKM UM CTOWKM Ha KaMeHb AN NULLbI B npouecce

BbliNneKaHua.

A BHUMAHME: 3anpeluaeTcs XpaHUTb KaMeHb ANs NULLbI Ha ynuue.

OCTOPOXXHO!
lopsvas
NoBEPXHOCTb.

A BHAMAHME: kaMeHb AN NULLbI MOXKET pa3fioMaTbCsi NPy yaape Wiv nageHum.
/A BHUMAHME: 3anpelyaeTcs Mcnonb30BaTh KAMeHb ANSA MULLbI C OTBUTBIMM KpasiMU UM NPOYNMMN

noBpeXaeHUaMu.

Heob6xoauMo ob6paTutbesa B otaen pabotbl ¢ knueHtamn Weber, ecnm kKaMmeHb Ans nuuLbl nMeeT oTouUTbIe Kpas,

TPpeLluHbl, NoBpeXXAaeHUa Ui HenpuroaeH K UCnojib3oBaHuio.

,D,ﬂﬂ NCNoJib30BaHNA B OyX0OBOM LLIKad)y, KOHBEKLMOHHOW Mneyu, Ha pelweTKe, a TakXXe B ra3oBblX, yrojibHbIX,

INEeKTPUYECKUX FPUNIaX U rpunax Ha gposax.

ﬂepen nepBbIM UCNOJIb30BAHUEM: BbIMbITb B Tennow MblfibHOM BOZE; CIMOSIOCHYTb N BblTEpPETb HAaCyxo MSITKON TKaHbHO.

YKa3aHMa No NPUroToBAEHUIO AOMaLUHEN UK

CBEXENPUroTOBIEHHOW NULLbI HA rpune:

* [loMeCTUTb KaMeHb BHYTPb rpuAas. C noMoLLbio NPSMOro Harpesa
NpeABapuTeNbHO HarpeTb rpuib [0 TeMnepaTypbl rotoBku: 270-

370 °C (500-700 °F), koTopas siBnsieTcs cpeaHeit TeMnepaTypon,
MCMNoNb3yeMoit B 60NbLIMHCTBE PeL,enToB No NpUroToBaeHwio bniog
13 cBexero TecTa. [pAMoil HarpeB 03HayaeT, YTO UCTOYHMK Tenna
pacnonoxeH HeMocpeACTBEHHO MO, KAMHEM ANS MULLbI.

* [Ins obecneyenns ny4ywero pesynsraTta u Bo nzbexxaHue npuannaHus
HeobXoArMo NpucbINaTh KaMeHb KyKYpy3HOW VW MWEHUYHON MYyKOW.
Heobx0AnMMOo BbINOXMTL NULiLLY HAa KaMeHb C NOMOLLbIO oNaTKu Ans
NULLBI YU WXPOKOK KyNIMHAPHOM NonaTku. 3aKpbiTh rpuslb U roTOBUTL
10 06pa30BaHMs CBETNO0-30/10TUCTOM KOPOUKN UKW XKeNaeMoit cTeneHn
roToBHOCTY (NpUBAN3NTENBHO 4=6 MUHYT).

e [locTaBUTL KaMeHb Ha pa3fenoyHyto AOoCKY MW NOACTaBKY, YTObbI He
[LONYCTUTb NOBPEXAEHNSA NMOBEPXHOCTU FOPSYUM KaMHEM.

* HapesaTb nuLiLy MOXHO HENOCPeACTBEHHO Ha KaMHe ANs NuLLbI
nocne Toro Kak OH oCTbis.

YKa3aHMsa No NpUroToBAEHUIO
3aMOpPOXXEHHON NULLbI:

e Cneflyst MHCTPYKLMSIM, KOTOpPble yKa3aHbl
Ha ynakoBKe C NMULLeN, NpesBapuTeNbHO
pasorpeTb rpusib 40 HYXXHO TeMnepaTypbl.
Pa3MecTuTb 3aMopoxeHHyto nuuLy 6e3
yNaKoBKW HEMOCPEACTBEHHO Ha XOJ0AHOM
KaMHe Ans nuuubl. [pefBapuTeNnbHbIi Harpes
KaMHsi He TpebyeTcsi.

e locTaBNUTb KaMeHb ANs NULLbI BMeCTe C
nuuLen B rpunb. 3akpbiTh KPbILLIKY 1 FOTOBUTL
nULLY B TeYEHMe TOro BpeMeHU, KOTopoe
npuBeAeHo B MHCTPYKLMK (Ha ynakoske
3aMOpPOXKEHHO NULLbI).

e locTaBWUTb KaMeHb Ha Pa3AeNoyHyto LOCKY Un
MOACTaBKy, 4To6bl He ONYCTUTb NOBPEXAEHUS
MOBEPXHOCTU rOPSiYNM KaMHeM.

¢ HapesaTb NuLLy MOXHO HEMOCPEACTBEHHO Ha
KaMHe Ans NULLbI NOCe TOro Kak OH OCTbiA.

[ Piectste si viechna NEBEZPECI, VAROVANI a VYSTRAHY, které najdete ve svém Priivodci pro majitele

grilu Weber.

/\ UPOZORNENI: Rozpaleny kamen nepokladejte na hoflavy povrch, sklo nebo na

povrchy, které mohou byt poskozeny zarem.

VAROVANI:
Horky povrch.

/A UPOZORNENI: Pfi peéeni na kameni na néj neumistujte 2adné dalsi panve nebo stojany

na pfipravu pokrmi. Mohli byste tim poskodit jeho povrch.

/A UPOZORNENI: Kdmen na pizzu nikdy neskladujte venku. V chladném poéasi by mohl prasknout.
A\ UPOZORNENI: Pokud kamen na pizzu upustite, nebo s nim do nééeho narazite, miize prasknout.
A\ UPOZORNENI: Poskozeny nebo praskly kimen nepouzivejte. Ulomky z kamene mohou byt ostré a mohou

zpusobit zranéni.

Pokud je kamen na pizzu poskozeny, napraskly nebo poskrabany, kontaktujte zakaznicky servis Weber.

Lze pouzivat v tradi¢nich troubach a na grilech na plyn, drevéné uhli, elektriku a drevo.
Pfed prvnim pouzitim: Omyjte v teplé mydlové vodé; oplachnéte a dikladné osuste mékkym hadiikem.

Pokyny k pripravé domaci nebo Cerstvé pizzy:
« Umistéte kdmen na gril. Pomoci pfimého zaru predehrejte gril

Pokyny pro grilovani mrazené pizzy:
« Ridte se pokyny, které najdete u pizzy, predehrejte

na teplotu 270-370 °C (500-700 °F), coz je primérna teplota
u vétsiny receptl na pfipravu ¢erstvého tésta. Primy zar
znamena, ze je zdroj tepla pfimo pod kamenem na pizzu.

Pro dosazeni co nejlepsich vysledkl a pokud chcete predejit
prilepovani pokrmu na kdmen, posypte kamen kukuric¢nou
nebo obycejnou moukou. Presunte pizzu na kdamen pomoci
lopatky na pizzu nebo pomoci Siroké obracecky. Prikryjte gril
poklopem a pripravujte pizzu, dokud okraje nejsou zlatohnédé
nebo dokud pizza nebude podle Vasich predstav (pfiblizné 4-6
minut).

Kamen polozte na drevéné prkynko nebo na stojanek, abyste
nékterou z jeho rozzhavenych ¢asti néco neposkodili.

« Jakmile kdmen vychladne, mlzete pizzu krajet pfimo na ném.

gril na pozadovanou teplotu. PoloZte rozbalenou
zmrazenou pizzu primo na studeny kdmen na
pizzu. KAmen nepredehrivejte.

« Umistéte kdmen na pizzu i s pizzou na gril.
Zavrete poklop a pecte pizzu po dobu uvedenou
v pokynech (najdete je na baleni od zmrazené
pizzy).

» Kamen polozte na drevéné prkynko nebo na
stojanek, abyste nékterou z jeho rozzhavenych
¢asti néco neposkodili.

« Jakmile kdmen vychladne, mizete pizzu krajet
pfimo na ném.
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Sledujte vietky oznamenia NEBEZPECENSTVO, VAROVANIE a UPOZORNENIE, uvedené vo Vasom navode na
pouzivanie grilov Weber.

/A UPOZORNENIE: Nenechavajte hortci kamen na horlavom povrchu, skle alebo
ploche, ktora moze byt poskodena teplom.
A UPOZORNENIE: Vyhnite sa umiestneniu inej panvice alebo rostu na horni stranu VARpYANIE:
pizza kamena pocas pecenia. To moze poskodit povrch pizza kamena. Hordci povrch.
/A UPOZORNENIE: Nikdy neskladujte pizza kamen vonku. V chladnom po¢asi by mohol
prasknut.
/A UPOZORNENIE: Pri naraze alebo pade modze pizza kameii prasknut.
/\ UPOZORNENIE: Nepouzivajte poruseny alebo poskodeny kamen. ZL é kusy mozu
byt ostré a mozu sposobit zranenie.

Kontaktujte Zakaznicky servis Weber, ak je pizza kamef poruseny, poskodeny, prasknuty alebo nepouzitelny.

Pre pouzitie s tradi¢nymi rdrami, konvektomatmi, plynovymi a elektrickymi grilmi, grilmi na drevené uhlie a prirodné drevo.
Pred prvym pouzitim: Umyte v teplej mydlovej vode; oplachnite a dokladne osuste makkou handrickou.

Pokyny pre pecenie domacej alebo Cerstvej pizze: Pokyny pre pecenie zmrazenej pizze:

« Umiestnite kamen na gril. Pomocou priameho tepla predhrejte « Dodrziavajte pokyny, prilozené k pizzi,
gril na teplotu pecenia; 270-370 °C (500-700 °F) je priemerna a predhrejte gril na spravnu teplotu.
teplota pre vacsinu receptov na cerstvé cesto. Priame teplo Umiestnite vybalenu zmrazen( pizzu
znamena, Ze zdroj tepla je priamo pod pizza kamenom. priamo na studeny pizza kamen. Kamen

« Pre najlepsie vysledky a ako prevenciu pred prilepenim posypte nepredhrievajte.
kamen kukuri¢nou alebo pseni¢nou mukou. Posunte pizzu na e Umiestnite kamen na krajaciu dosku
kamen pomocou pizza lopatky alebo Sirokej stierky. Gril zakryte alebo odkladaciu plochu, aby ste predisli
a pecte, kym korka nie je mierne zlatohneda alebo kym pizza poskodeniu povrchov hordcim kamenom.
nema pozadovanu podobu (priblizne 4-6 minut). * Pizzu je mozné rezat priamo na kameni, ked

« Umiestnite kamen na krajaciu dosku alebo odkladaciu plochu, vychladne.

aby ste predisli poskodeniu povrchov hortdcim kamenom.
« Pizzu je mozné rezat priamo na kameni, ked vychladne.

Tartsa be a Weber Grill felhasznaléi kézikonyv dsszes VESZELY, FIGYELMEZTETES és VIGYAZAT
kozleményében foglaltakat!

A\ VIGYAZAT: Ne helyezzen forré kovet égheté feliiletre, livegre, vagy olyan feliiletre,
amely hé hatasara karosodhat.

A\ VIGYAZAT: Ne tegyen mas serpenyéket vagy racsot a pizzakére siités kézben.
Ezek karosithatjak a pizzaké feliiletét.

A\ VIGYAZAT: Soha ne tarolja a pizzakovet a szabadban. A ké hideg idéjarasi koriilmények
kozott megrepedhet.

A\ VIGYAZAT: A pizzaké eltorhet, ha iités éri vagy ha leejtik.

A\ VIGYAZAT: Ne hasznaljon csorba vagy sériilt kovet. A torott darabok élesek lehetnek,
és sériilést okozhatnak.

FIGYELMEZTETES:
Forro feliilet!

Forduljon a Weber vevészolgalatahoz, ha a pizzaké kicsorbult, megrepedt vagy megrongalddott, vagy
hasznalhatatlanna valt.

A hagyomanyos és légkeveréses siit6kben, grillsiitékben, valamint gaz, faszenes, elektromos és természetes
fatlizeléses grillekben torténd hasznalatra.
Az elsé hasznalat elétt: Mossa le meleg, szappanos vizzel; 6blitse le, majd alaposan térdlje szarazra egy puha ruhaval.

Utasitasok hazi készitésii vagy friss pizza grillezéséhez: Utasitasok fagyasztott pizza grillezéséhez:

« Helyezze a kovet a grillre. Kozvetlen flitéssel, melegitse eld « Kévesse a pizzahoz mellékelt utasitasokat,

a grillt a siitési hémérsékletre; a szokasos 270-370 °C-os melegitse el a grillt a megfeleléd hémérsékletre.
(500-700 °F) hémérséklet a legtobb friss tészta receptjéhez Helyezze a kicsomagolt fagyasztott pizzat
megfeleld. A kdzvetlen flités azt jelenti, hogy a héforras kozvetlenil a hideg pizzakére. A kdvet ne
kozvetlendl a pizzaké alatt helyezkedik el. melegitse eld.

A legjobb eredmény érdekében és a leragadas « Helyezze a pizzakovet a pizzaval a grillre.
megel6zésére, szorjon kukorica- vagy buzalisztet a kére. Tegye fel a fed6t és slisse a pizzat a fagyasztott
Csusztassa a pizzat a kére pizzalapat vagy egy széles pizzdhoz mellékelt utasitdsban megjelolt ideig.
spatula segitségével. Fedje le a grillt, és folytassa a slitést « Helyezze a kovet egy vagodeszkara vagy
egy vékony, aranybarna kéreg kialakulasaig vagy a kivant alatétracsra, hogy a forré ké ne karositsa a
atsiités eléréséig (mintegy 4-6 perc). fellileteket.

« Helyezze a kovet egy vagodeszkara vagy alatétracsra, hogy « A pizzat kozvetleniil a kovon is felszeletelheti,

a forroé ké ne kdrositsa a feliileteket. miutan a ké lehfilt.

A pizzat kozvetlenil a kévon is felszeletelheti, miutan a ké

lehdilt.
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m Urmati toate notificarile de PERICOL, AVERTIZARE si ATENTIE din Ghidul de utilizare a gratarului Weber.

/\ ATENTIE: Nu puneti piatra fierbinte pe suprafete combustibile, pe sticl, sau pe

suprafete care pot fi deteriorate de caldura.

A\ ATENTIE: Evitati plasarea altor tigai sau rafturi pe piatra de pizza in timpul coacerii.

Asta poate deteriora suprafata pietrei de pizza.

A\ ATENTIE: Nu pastrati niciodata piatra de pizza in exterior. in conditii de vreme rece se

poate fisura.

AVERTIZARE:
Suprafata
fierbinte.

/A ATENTIE: Piatra de pizza se poate sparge daca este lovitd sau lasata sa cada.
/\ ATENTIE: Nu utilizati o piatra ciobita sau deteriorata. Bucitile sparte pot fi ascutite si

pot cauza accidentari.

Contactati Serviciul pentru Clienti Weber daca piatra de pizza este ciobita, fisurata, deteriorata, sau inutilizabila.

Pentru utilizare cu cuptoare conventionale si cu convectie, rotisoare, si gratare cu gaz, cu mangal, electrice si cu

lemn natural.

inainte de prima utilizare: Spalati in apa calda si sapun; clatiti si uscati temeinic cu o carpa moale.

Instructiuni pentru prepararea la gratar a pizzei de casa
sau proaspete:

« Puneti piatra pe gratar. Utilizand caldura directa,
preincalziti gratarul la temperatura de gatit; 270-370 °C
(500-700 °F) este temperatura medie pentru majoritatea
retetelor cu aluat proaspat. Caldura directd inseamna ca
sursa de caldura este direct sub piatra de pizza.

Pentru rezultate optime, si pentru a preveni lipirea,
presdrati malai sau fdina pe piatra. Treceti pizza pe piatra
utilizdnd lopata de pizza sau o spatuld mare. Acoperiti
gratarul si coaceti pana ce crusta devine maro-aurie, sau

ajunge la gradul de coacere dorit (aproximativ 4-6 minute).

Puneti piatra pe o tocatoare sau pe pirostrii, pentru a
preveni deteriorarea suprafetelor cu piatra fierbinte.
» Dupa racire, pizza poate fi taiata direct pe piatra.

Instructiuni pentru prepararea la gratar a pizzei

congelate:

« Urmand instructiunile incluse cu pizza, preincalziti
gratarul la temperatura corectd. Puneti pizza
congelatd dezambalata direct pe piatra de pizza
rece. Nu preincalziti piatra.

« Puneti piatra de pizza cu pizza in gratar. inchideti
capacul si coaceti pizza pentru durata indicata in
instructiuni (incluse cu pizza congelata).

 Puneti piatra pe o tocatoare sau pe pirostrii,
pentru a preveni deteriorarea suprafetelor cu
piatra fierbinte.

» Dupa racire, pizza poate fi taiata direct pe piatra.

SL

Zaru Weber.

Upostevajte vse navedbe NEVARNOST, OPOZORILO in POZOR v svojem uporabniskem priro¢niku za peko na

A\ POZOR: Vroéega kamna ne polagajte na vnetljivo povrsino, steklo ali povrsino,

ki jo vrocina lahko poskoduje.

A\ POZOR: Med peko se izogibajte postavljanju drugih posod ali drzal na kamen za peko

pice. Poskodujete lahko povrsino kamna za peko pice.

OPOZORILO:
Vroca
povrsina.

A

/A POZOR: Kamna za peko pice nikoli ne shranjujte zunaj. V hladnem vremenu lahko poéi.

A POZOR: Ce kamen za pice udarite ob kaj ali vam pade na

tla, lahko poci.

A\ POZOR: Skrhanega ali poskodovanega kamna ne uporabljajte. Polomljeni deli so

lahko ostri in lahko povzrocijo poskodbe.

Stopite v stik s sluZbo za stranke Weber, ce je kamen za peko pice skrhan, razpokan, poskodovan ali neuporaben.

Za uporabo v obicajnih in konvekcijskih pecicah, plinskih in elektri¢nih Zarih ter zarih na oglje in naravni les.
Pred prvo uporabo: Pomijte v topli milnici, splaknite in dobro obrisite z mehko krpo.

Navodila za peko domace ali sveZe pice na Zaru:

« Kamen polozite na zar. Predhodno segrejte Zar
z neposredno vroc¢ino na temperaturo za peko;
270-370 °C (500-700 °F) je povpre¢na temperatura
za vecino receptov s svezim testom. Neposredna
vrocina pomeni, da je vir toplote neposredno pod
kamnom za peko pice.

« Za najboljse rezultate in preprecitev lepljenja po kamnu
potresite koruzno ali navadno moko. Pico povlecite
na kamen z lopatko za pico ali Siroko lopatko. Pokrijte
Zar in pecite, dokler ni skorja zlatorjava ali do Zelene
zapecenosti (priblizno 4 do 6 minut).

» Kamen za peko namestite na plosco za rezanje ali
podstavek, da z vro¢im kamnom ne poskodujete
povrsine.

* Ko se ohladi, lahko pico razreZete neposredno na kamnu.

Navodila za peko zamrznjene pice na Zaru:

» Upostevajte navodila, priloZena pici, in segrejte zar
na ustrezno temperaturo. Zamrznjeno pico polozite
neposredno na hladen kamen za peko pice. Kamna
prej ne segrevajte.

« Kamen za peko pice s pico poloZite na zar. Zaprite
pokrov in pecite pico toliko ¢asa, kot pise v navodilih
(prilozena zamrznjeni pici).

» Kamen za peko namestite na plosco za rezanje ali
podstavek, da z vro¢im kamnom ne poskodujete
povrsine.

* Ko se ohladi, lahko pico razreZete neposredno na kamnu.
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Pridrzavajte se svih izjava o OPASNOSTI, UPOZORENJIMA i OPREZU navedenih u korisnickom prirucniku za

rostilj tvrtke Weber.

A\ OPREZ: Nemojte staviti plo¢u za przenje na zapaljivu povrsinu, staklo ili povrsinu

koja se moze ostetiti toplinom.

/\ OPREZ: Ne stavljajte posude ili reSetke na podlogu za pizzu tijekom peéenja. To moze

ostetiti povrsinu podloge za pizzu.

UPOZORENJE:
Vruca povrsina.

/A OPREZ: Nikada ne ostavljajte podlogu za pizzu vani. MoZe dodi do pucanja u

hladnim vremenskim uvjetima.

/A OPREZ: Podloga za pizzu moze puknuti ako se udari ili ispusti.
/\ OPREZ: Nemojte upotrebljavati okrhnutu ili o3te¢enu podlogu. Slomljeni komadi

mogu biti ostri i uzrokovati ozljede.

Obratite se sluzbi za korisnike tvrtke Weber ako je podloga za pizzu okrhnuta, napukla, o$tec¢ena ili neupotrebljiva.

Za uporabu s konvencionalnim i konvekcijskim pec¢nicama i rostiljima na plin, ugljen, struju i prirodno drvo.
Prije prve upotrebe: Operite u toploj vodi sa sapunom, isperite i temeljito osusite mekanom krpom.

Upute za pecenje domace ili svjezZe pizze:
« Stavite podlogu na rostilj. S pomocu izravne topline

prethodno zagrijte rostilj na temperaturu za pecenje; 270-
370 °C (500-700 °F) prosjecna je temperatura za veéinu
recepata sa svjezim tijestom. Izravna toplina znaci da je

izvor topline izravno ispod podloge za pizzu.
« Za najbolje rezultate i sprjecavanje lijepljenja posipajte
podlogu kukuruznom kasom ili bradnom. Stavite pizzu

na podlogu s pomocu lopate za pizzu ili Siroke lopatice.
Poklopite rostilj i pecite dok kora ne bude svijetlo zlatno

smeda ili pe¢ena koliko Zelite (priblizno 4 — 6 minuta).

« Postavite podlogu na plo¢u za rezanje ili tronozac da ne

biste ostetili povréine s vru¢om podlogom.
« Pizza se moze rezati odmah na podlozi kada se ohladi.

Upute za pecenje smrznute pizze:

« Slijedite upute koje dodu s pizzom, zagrijte rostilj
na ispravnu temperaturu. Postavite raspakiranu
smrznutu pizzu izravno na hladnu podlogu za pizzu.
Nemojte prije zagrijavati podlogu.

« Postavite podlogu za pizzu s pizzom u rostilj.
Zatvorite poklopac i pecite pizzu onoliko koliko je
navedeno u uputama (koje su dosle sa smrznutom
pizzom).

« Postavite podlogu na plo¢u za rezanje ili tronozac
da ne biste ostetili povrsine s vru¢om podlogom.

« Pizza se moze rezati odmah na podlozi kada se
ohladi.

ET Jargige koiki Weberi grilli kasutusjuhendis toodud ohutusjuhiseid méargistusega OHT, HOIATUS ja ETTEVAATUST.

A\ ETTEVAATUST! Arge asetage kuuma kivi siittivale pinnale, klaasile ega kuumust

mittetaluvale pinnale.

A ETTEVAATUST! Arge pange kiipsetamise ajal pitsakivi peale muid panne ega raami.

See voib pitsakivi pinda kahjustada.

HOIATUS!
Kuum pind.

A\ ETTEVAATUST! Arge hoidke kunagi pitsakivi ues. See véib kiilma ilmaga méraneda.
/\ ETTEVAATUST! Pitsakivi vib l66gi vdi kukkumise tagajirjel puruneda.
/\ ETTEVAATUST! Arge kasutage tiketega voi kahjustatud kivi. Katkised tiikid vdivad

olla teravad ja pohjustada vigastusi.

Kui pitsakivis on tdkked, praod, kahjustused vai kui see on kasutuskolbmatu, siis poérduge Weberi klienditeenindusse.

Moeldud kasutamiseks tavaahjus ja poordohuga ahjus, praeahjus ning gaasi, soe, elektri ja puudega tootavas grillahjus.
Enne esmakasutamist: peske sooja vee ja pesuainega, loputage ning kuivatage hoolikalt pehme ratikuga.

Isetehtud voi varske pitsa valmistamisjuhend

« Asetage kivi grillahju peale. Saavutage otsekuumutamist
kasutades grillahjus sobiv kiipsetamistemperatuur.
Enamiku varske tainaga retseptide puhul on see
keskmiselt 270-370 °C (500-700 °F). Otsekuumutamine
tahendab seda, et soojusallikas on otse pitsakivi all.
Parimate tulemuste saavutamiseks ja kinnijaamise
ennetamiseks piserdage kivi peale maisijahu voi jahu.
Kasutage pitsa kivi peale libistamiseks pitsalabidat
voi laia spaatlit. Pange grillahjule kaas peale ja
kiipsetage, kuni pohi on kergelt kuldpruun véi soovitud
kiipsusastmega (umbes 4-6 minutit).

Pinna kuuma kiviga kahjustamise valtimiseks asetage
kivi loikelauale voi kuumaalusele.

« Jahtunud pitsat vaib pitsakivi peal l6igata.

Kiilmutatud pitsa valmistamisjuhend

« Jargige pitsaga kaasasolevaid juhiseid ja kuumutage
grillahi sobivale temperatuurile. Asetage pakendist
valja voetud kiilmutatud pitsa kiilma pitsakivi peale.
Arge eelkuumutage kivi.

« Asetage pitsakivi koos pitsaga grillahju. Sulgege kaas
ja klipsetage pitsat juhistes margitud aeg (kirjas
kiilmutatud pitsa pakendil).

« Pinna kuuma kiviga kahjustamise valtimiseks asetage
kivi loikelauale voi kuumaalusele.

« Jahtunud pitsat vaib pitsakivi peal l6igata.
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LV levérojiet visus ar vardiem BRIESMAS, BRIDINAJUMS un UZMANIBU apzimétos pazinojumus Weber grila

lietotaja rokasgramata.

/A UZMANIBU! Nenovietojiet karstu picas akmeni uz viegli uzliesmojo3as virsmas, stikla

vai virsmas, ko var sabojat karstums.

/A UZMANIBU! Cepsanas laika nenovietojiet uz picas akmens citas pannas vai rezgus.

Tadéjadi var sabojat picas akmens virsmu.

BRIDINAJUMS!
Karsta virsma.

A UZMANEBU! Nekada gadijuma neglabajiet picas akmeni ara. Tas var saplaisat zema apkartéja temperatura.
A UZMAN!BU! Picas akmens var saluzt, ja tas tiek paklauts triecienam vai nomests zeme.
/A UZMANIBU! Nelietojiet ieplisusu vai bojatu picas akmeni. Noliizuas dalas var biit asas un izraisit traumas.

Ja picas akmens ir ieplisis, saplaisajis, bojats vai nelietojams, sazinieties ar Weber klientu apkalposanas dienestu.

Paredzéts lietoSanai ar parastajam un konvekcijas krasnim, infrasarkano staru krasnim un gazes, oglu, elektriskajiem

un malkas griliem.

Pirms pirmas lietoSanas reizes: mazgajiet ar siltu ziepjudeni, noskalojiet un rapigi nosusiniet ar mikstu dranu.

Majas pagatavotas vai svaigas picas cepSanas noradijumi

* Novietojiet picas akmeni uz grila. lzmantojot tieSu
karstumiedarbibu, uzsildiet grilu lidz cepsanas temperatirai.
Vidéja temperatira, kas ir piemérota vairumam svaigas miklas
recepsu, ir 270-370 °C (500-700 °F). Tiesa karstumiedarbiba tiek
nodrosinata, kad karstuma avots atrodas tiesi zem picas akmens.
Lai sasniegtu vislabakos rezultatus un novérstu pielipsanu,
uzkaisiet uz picas akmens parastos vai kukurdzas miltus.
Uzslidiniet picu uz picas akmens, izmantojot picas lapstu vai
platu lapstinu. Aizveriet grila vaku un cepiet, lidz malas klast
gaisi zeltaini brinas vai lidz sasniegta vélama gataviba (aptuveni
4-6 minites).

Novietojiet picas akmeni uz délisa vai paliktna, lai karstais akmens
nesabojatu virsmu.

» Kad pica ir atdzisusi, to var griezt, nenonemot no picas akmens.

Sald@étas picas cepSanas noradijumi

« Uzsildiet grilu lidz vajadzigajai temperatdrai

atbilstigi picai pievienotajiem noradijumiem.

Novietojiet izsainoto saldéto picu tiesi uz

auksta picas akmens. Neuzsildiet picas

akmeni.

Novietojiet picas akmeni ar picu uz grila.

Aizveriet vaku un cepiet picu tik ilgi, cik

ir minéts noradijumos (kas ir pievienoti

saldétajai picai).

Novietojiet picas akmeni uz délisa vai paliktna,

lai karstais akmens nesabojatu virsmu.

» Kad pica ir atdzisusi, to var griezt, nenonemot
no picas akmens.

LT Laikykités visy nurodymy, pateikty jiisy ,Weber®“ kepsninés savininko vadovo PAVOJAUS, ]SPEJIMO ir

PERSPEJIMO instrukcijose.

/\ PERSPEJIMAS: Nedékite karsto akmens ant degaus pavirsiaus, stiklo ar kitokio

pavirsiaus, kurj karstis galéty pazeisti.

/\ PERSPEJIMAS: Kepdami ant picos akmens nedékite kity dékly ar keptuviy. Taip

galima pazeisti picos akmens pavirsiy.

Q |SPEJIMAS.
Pavirsius yra
karstas.

A\ PERSPEJIMAS: Nelaikykite picos akmens lauke. Esant 3altam orui jis gali suskilti.
/A PERSPEJIMAS: Nuo smiigio arba numetus picos akmuo gali suskilti.
/A PERSPEJIMAS: |skilusio ar paZeisto akmens nenaudokite. Atskilusios dalys gali biti atrios ir suzaloti.

Susisiekite su ,Weber" klienty aptarnavimo tarnyba, jei picos akmuo yra jskiles, jtrikes, pazeistas ar nebetinkamas

naudoti.

Naudokite jj su jprastomis ir konvekcinémis krosnelémis, ant kepimo groteliy, dujiniy, angliniy, elektriniy ir

naturalios medienos kepsniniy.

Pries naudodami pirma karta: Nuplaukite Siltu muilinu vandeniu, nuskalaukite ir kruopsciai nusausinkite minksta sluoste.

Saldytos picos kepimo ant groteliu instrukcijos:
« Pagal instrukcijas, pateiktas su pica,

Naminés gamybos arba Sviezios picos kepimo ant groteliu
instrukcijos:

« Uzdékite akmenj ant kepsninés. Naudodami tiesiogine liepsna,
pakaitinkite kepsnine iki kepimo temperaturos; daugelio recepty
i$ SvieZios teslos vidutiné kepimo temperatira yra 270-370 °C
(500-700 °F). Tiesioginé liepsna reiskia, kad Silumos Saltinis yra
tiesiai po picos akmeniu.

« Norédami gauti geriausia rezultata ir kad tesla nekibty, ant picos
akmens pabarstykite milty. Su placia mentele uzdékite picg ant
akmens. Uzdenkite kepsninés dangtj ir kepkite, kol krastelis
paskrus iki Sviesiai auksinio arba jgis norima apskrudima
(mazdaug 4-6 minutes).

« Padékite akmenj ant pjaustymo lentelés ar padeékliuko, kad
karstas akmuo nepazeisty pavirsiy.

« Atvésusia pica galima supjaustyti tiesiai ant akmens.

pakaitinkite kepsnine iki reikalingos
temperatiros. NeiSpakuota Saldyta pica
dékite tiesiai ant Salto picos akmens. Akmens
pakaitinti nereikia.

« Picos akmenj su pica dékite j kepsnine.

UZdenkite dangt;j ir kepkite, kiek laiko kepti
nurodyta instrukcijoje (pridétoje prie $aldytos
picos).

« Padékite akmenj ant pjaustymo lentelés ar

padeékliuko, kad karstas akmuo nepazeisty
pavirsiy.

« Atvésusia pica galima supjaustyti tiesiai ant

akmens.
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