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BEDIENUNGSANLEITUNG MODELL 68815

VORWORT

Vielen Dank, dass Sie sich fir ein Produkt aus dem Hause Unold entschieden
haben. Wir bitten Sie, diese Bedienungsanleitung sorgfaltig durchzulesen. So
werden Sie schnell mit allen Funktionen Ihres neuen Pizzaofens (im Folgenden
»Gerat” genannt) vertraut. Bitte stellen Sie sicher, dass die Bedienungsanleitung
von jeder Person gelesen und beriicksichtigt wird, die das Gerat nutzt, reinigt
oder wartet. Geben Sie das Geradt nie ohne Bedienungsanleitung an andere
Personen weiter. Bei Fragen, die in der Bedienungsanleitung nicht vollstéandig
geklart werden kénnen, oder bei technischen Problemen wenden Sie sich bitte
an unseren Kundendienst oder lhren Fachhandler.

TECHNISCHE DATEN

Leistung: 1.700 W, 220-240 V~, 50/60 Hz

MaBe: ca. 43,1 x 46,9 x 28 cm (B/T/H)

Gewicht: ca. 10,6 kg

Kabelldnge: ca. 95 cm

Gehause: Edelstahl rostfrei

Pizzastein: Entnehmbar, aus Cordierit, ca. 32 x 32 x 1,25 cm

Backraum: ca. 32 x 34 x 9 cm, mit Innenbeleuchtung

Ausstattung: Sichere Handhabung durch doppelverglaste Tir mit
Cool-Touch-Griff und hitzeisoliertem Edelstahlgehduse,
entnehmbarer Pizzastein, Automatikprogramme und ein
Eigenprogramm (DIY), geeignet fur Pizzen bis 30 cm
Durchmesser

Zubehor: Bedienungsanleitung, Rezeptheft, Pizzastein, Pizzaschieber,
Pizza-Backform, Profi-Pizzaschneider

Anderungen und Irrtiimer in Ausstattungsmerkmalen, Technik, Farben und Design

vorbehalten

C€

8 von 136

Stand 11.9.2023




SYMBOLERKLARUNG

A Dieses Symbol kennzeichnet eventuelle Gefahren, die Verletzungen
nach sich ziehen kénnen oder zu Schaden am Gerat fihren.

Dieses Symbol weist Sie auf eine eventuelle Verbrennungsgefahr hin.
Gehen Sie hier immer besonders achtsam vor.

FUR IHRE SICHERHEIT

Bitte lesen Sie die folgenden Anweisungen und bewahren

Sie diese auf.

Allgemeine Sicherheitshinweise/Personen im Haushalt

1. Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von
Personen mit reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fé&higkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziliglich des sicheren Gebrauchs
des Gerats unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden haben.

2. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

3. Reinigung und Wartung durch den Benutzer dirfen
nicht von Kindern vorgenommen werden, es sei denn,
sie sind alter als 8 Jahre und werden beaufsichtigt.

4. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBerhalb der
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

5. Das Verpackungsmaterial ist kein Spielzeug -
es besteht Erstickungsgefahr! Halten Sie daher
Verpackungsmaterialien von Kindern fern.

6. DasGeratistausschlieBlichfirden Haushaltsgebrauch
oder ahnliche Verwendungszwecke bestimmt, z. B.

mTeekichen in Geschaften, Biros oder sonstigen
Arbeitsstatten,
min landwirtschaftlichen Betrieben,
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mzur Verwendung durch Gaste in Hotels, Motels oder

sonstigen Beherbergungsbetrieben, in Privatpensionen
oder Ferienhdusern.

Sicherer Umgang mit Elektrizitat

7.
8.

10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

Das Gerat nur an Wechselstrom mit Spannung gemafi
Typenschild anschlieBen.

Wirempfehlen, das Gerat an einem eigenen Stromkreis
zu betreiben. Fragen Sie im Zweifelsfall eine Fachkraft
um Rat, wenn Sie unsicher sind.

Dieses Gerat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr
oder einem Fernbedienungssystem betrieben werden.
Wir raten von der Verwendung eines Verlangerungs-
kabels ab. Verwenden Sie dennoch ein Ver-
langerungskabel, muss dieses den geltenden
Sicherheitsnormen entsprechen und Sie dlrfen
niemals die angegebene maximale Strombelastbarkeit
des Kabels Uberschreiten.

Keine Metallfolien im Geréat platzieren - Gefahr eines
Stromschlags!

Tauchen Sie das Gerat oder die Zuleitung aus Griinden
der elektrischen Sicherheit keinesfalls in Wasser oder
andere FlUssigkeiten ein.

Reinigen Sie das Gerat aus Griinden der elektrischen
Sicherheit nicht in der Spilmaschine.

Schalter und Zuleitung durfen nicht mit Wasser oder
anderen FlUssigkeiten in Kontakt kommen. Falls
dies doch einmal geschieht, missen vor erneuter
Benutzung alle Teile vollkommen trocken sein.
Wickeln Sie die Zuleitung nicht um das Gerat und
vermeiden Sie Knicke in der Zuleitung, um Schaden
an der Zuleitung zu vermeiden.

Nach Gebrauch sowie vor dem Reinigen den
Netzstecker aus der Steckdose ziehen. Das Gerat
niemals unbeaufsichtigt lassen, wenn der Netzstecker
eingesteckt ist.
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17. Zuleitung nur am Stecker aus der Steckdose ziehen,
niemals am Kabel selbst ziehen.

18. Das Gerat bzw. die Zuleitung niemals mit nassen
Handen berihren.

19. Das Gerat ist erst dann vollstandig ausgeschaltet,
wenn es vom Stromnetz durch Ziehen des Steckers
getrennt ist.

Umgang mit dem Pizzastein

20. Der Pizzastein darf niemals in Wasser getaucht
werden; dies kann den Stein beschadigen.

21. Pizzastein nie mit Spulmittel reinigen. Das Spulmittel
kann in die Poren des Steins eindringen und auf die
Lebensmittel Gbergehen.

22. Pizzastein nicht mit spitzen Gegenstanden oder einem
Hochdruckreiniger reinigen. Es kdnnen sonst Kratzer
entstehen, in die Speisereste eindringen.

23. Pizzastein nie mit Desinfektionsmitteln behandeln.
Durch die hohen Temperaturen im Ofen ist eine
Desinfektion des Steins nicht notwendig.

Sicheres Aufstellen und Bedienen des Gerats

24. Stellen Sie das Gerat aus Sicherheitsgriinden niemals
auf heiBe Oberflachen, Metalltabletts oder auf einen
nassen Untergrund.

25. Das Gerat darf nicht in Schréanke eingebaut oder in
Mobelnischen betrieben werden — Brandgefahr!

26. Achten Sie darauf, dass das Gerat immer frei
zuganglich steht, um es im Bedarfsfall schnell vom
Stromnetz trennen zu kénnen.

27.Stellen Sie das Gerat so auf, dass seitlich mindestens
10 cm Platz zu anderen Gegenstanden und nach oben
mindestens 15 cm Abstand bleibt.

28. Das Gerat oder die Zuleitung dirfen nicht in der Nahe
von Flammen oder Wasserbehéltnissen betrieben
werden.
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30.

31.

32.
33.
34.
35.

36.

37.

38.

39.

40.

42.

43.

. Stellen Sie das Gerat nicht in Raumen auf, in denen
die Temperatur unter den Gefrierpunkt sinken kann.
Ebenso niemals Karton, Kunststoffe, Papier oder
andere entflammbare Materialien in den Backraum
legen.

Verwenden Sie aufgrund der hohen Temperaturen im
Gerat kein Backpapier und keine Dauerbackfolien.
Entfernen Sie immer alle Folien und Papiere von z. B.
TK-Lebensmitteln, auch wenn diese laut Hersteller
mitgebacken werden kdnnen.

Benutzen Sie das Gerat stets auf einer freien, ebenen
und hitzebestandigen Oberflache.

Das Gerat darf nur zur Zubereitung von Pizza und
ahnlichen flachen Backwaren verwendet werden.
Niemals UbergroBe Lebensmittel in den Backraum
geben, es besteht Brandgefahr.

Achten Sie darauf, dass die Zuleitung nicht tiber den
Rand der Arbeitsflache hangt, da dies zu Unfallen
fuhren kann, wenn z. B. Kleinkinder daran ziehen.
Die Zuleitung muss so verlegt sein, dass ein Ziehen
oder dariiber Stolpern verhindert wird.

Verwenden Sie den Pizzaofen nur in Innenraumen.
Das Gerat ist nicht flr den Betrieb in Fahrzeugen
jeglicher Art geeignet.

Decken Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals
ab und legen Sie keine Gegenstéande darauf, um eine
Uberhitzung des Gerats zu vermeiden.

Niemals Alufolie in den Backraum des Gerats legen.
. Legen Sie niemals Kiichengerate, Kochloffel usw. auf
der offenen Tir des Gerats ab.

Die Tar des Gerats wahrend des Betriebs nie langere
Zeit offenstehen lassen, um die Warme im Gerat zu
halten und so Energie zu sparen.

Vor dem Reinigen das Gerat ausschalten, den Stecker
aus der Steckdose ziehen und das Gerat vollstandig
abkihlen lassen.
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44, Beim Offnen des Gerats kann heiBer Dampf
entweichen. Gehen Sie entsprechend vorsichtig vor.

45, Verschieben Sie das Gerat nicht, solange es in Betrieb
Ist, um Verletzungen zu vermeiden.

46. Stellen Sie sicher, dass allen Benutzern, insbesondere
Kindern, die Gefahr durch austretenden Dampf
bekannt ist — Verbrennungsgefahr!

47.Das Gehause und ganz besonders die Backflache
werden sehr hei3 —Verbrennungsgefahr! Diese Flachen
nicht wahrend und nach dem Betrieb beriihren.

48. Nutzen Sie zum Offnen des Gerats Topflappen oder
Ofenhandschuhe und berthren Sie damit nur den
Turgriff, um Verbrennungen zu vermeiden.

49. Aus Sicherheitsgriinden schaltet sich das Geréat
nach einiger Zeit aus, wenn keine Einstellungen
vorgenommen werden.

50. Das Gerat darf nicht mit Zubehér anderer Hersteller
oder Marken benutzt werden, um Schéden zu
vermeiden.

51.Verwenden Sie die Pizza-Backform nicht in der
Mikrowelle.

52.Gehen Sie achtsam mit dem Pizzaschneider um —
Verletzungsgefahr durch scharfe Klingen.

53. Lassen Sie den Pizzaschieber nie im Pizzaofen, wenn
dieser in Betrieb ist — Brandgefahr.

54. Prifen Sie regelmafBig das Gerat, den Stecker und
die Zuleitung auf VerschleiB oder Beschadigungen.
Bei Beschadigung des Anschlusskabels oder anderer
Teile senden Sie das Gerat oder die Zuleitung bitte zur
Uberprifung und Reparatur an unseren Kundendienst.

55. UnsachgemaBe Reparaturen kénnen zu erheblichen
Gefahren fir den Benutzer fihren und haben den
Ausschluss der Garantie zur Folge.
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H Offnen Sie auf keinen Fall das Gehiuse des Gerits. Es
A besteht die Gefahr eines Stromschlags.

Das Gerat und der Pizzastein sind wahrend und nach
dem Betrieb sehr heiB! Vermeiden Sie Beriihrungen
mit heiBen Oberflichen des Gerdts; es hesteht
Verbrennungsgefahr!

Beim Backen mit hohen Temperaturen Gerdt nicht
unbeaufsichtigt lassen — Brandgefahr!

Halten Sie Kinder vom Gerat fern!

Der Hersteller iibernimmt keine Haftung bei fehlerhafter Montage, bei unsachgemiBer oder fehlerhafter
Verwendung oder nach Durchfiihrung von Reparaturen durch nicht autorisierte Dritte.

P1ZZA NEAPOLITANA GRUNDREZEPT

Eine perfekte Pizza beginnt beim idealen Teig. Beachten Sie daher die folgenden
Hinweise und probieren Sie verschiedene Varianten aus, bis Sie die fiir Sie perfekte
Pizzarezeptur gefunden haben.

Tipp: Auch lhre bisherigen Rezepte lassen sich natiirlich im Pizzaofen zubereiten,
Sie miissen lediglich priifen, welche Temperatur- und Zeiteinstellung notwendig ist.

Pizza Napoletana - mittlerweile als Weltkulturerbe anerkannt, gilt als das Original
unter den Pizzateigen und besteht in dieser geschitzten Form nur aus 4 bzw.
5 Zutaten: Mehl, Wasser, Salz, Hefe und .... Zeit. Uber den perfekten Pizzateig
wurden schon viele Abhandlungen geschrieben und bis heute scheiden sich die
Geister, welches Rezept nun tatsachlich das Beste ist. Im Folgenden mdchten wir
daher ein klassisches und einfaches Grundrezept vorstellen, welches garantiert
gelingt und gleichzeitig der ,,perfekten” Pizza schon sehr nahekommt. Auf ein
paar wichtige Dinge gehen wir vorab ein:

Hydration ist der Anteil vom Wasser zum Mehl. Wenn wir z. B. 1 kg Mehl
verwenden und 600 ml Wasser hinzugeben, hat der Teig eine 60%ige Hydration.
Je hoher der Anteil vom Wasser im Teig ist, desto weicher und luftiger wird der
Teig. Ist der Teig jedoch zu feucht, lasst er sich schwieriger verarbeiten. Um es
einfach zu halten, arbeiten wir daher bei diesem Grundrezept zunéachst mit einer
Hydration von 60 % (also 300 ml Wasser auf 500 g Mehl). Mit etwas Ubung
kann man es aber auch einmal mit 65 % Hydration versuchen.

Um einen hohen Wasseranteil im Teig aufzunehmen zu kdnnen, brauchen wir
noch das richtige Mehl. Das in Deutschland gangigste Mehl Typ 405 hat zwar den
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richtigen Mahlgrad, jedoch fehlt es dem Mehl an Mineralstoffen, insbesondere
am EiweiBgehalt. Wir bendtigen fir dieses Rezept einen EiweiBgehalt von 12—
13 g pro 100 g Mehl, was in den meisten Pizzamehlen mit dem Typ 0O (Tipo 00)
enthalten ist. Pizzamehle mit Typ OO0 erhalten sie in den meisten gut sortierten
Lebensmittelgeschaften, seltener bei Discountern.

Im Kontrast zu einigen schnellen Pizzateig-Rezepten ist der Anteil der Hefe in
diesem Rezept bewusst sehr gering gehalten. Pizzen aus schnellen Teigen sind
zwar in sehr kurzer Zeit fertig, schmecken jedoch sehr stark nach Hefe. Hinzu
kommt, dass Pizzateige mit viel Hefe deutlich schwerer bekdmmlich sind.

Tipp: Auch im UNOLD-Backmeister kénnen Sie im Programm , Teig schnell*
Pizzateige herstellen.

Zutaten fiir 3 Pizzen:

500 g Mehl Tipo 00, 300 g eiskaltes Wasser (am besten wiegen statt messen),
0,5-1 g Frischhefe (entspricht einem kleinen Kigelchen von 8-10 mm
Durchmesser), 15 g Meersalz

Zunachst das Salz im Wasser auflésen. Hefe und Mehl hinzugegeben und alles
verkneten. Wer den Teig mit den Handen kneten mdéchte, sollte mindestens 25—
30 Minuten kneten. Das ist wichtig, da sich durch das Kneten das Gluten-Geriist
bildet, welches daflr sorgt, dass der Teig elastisch wird. Knetet man nicht lange
genug, kann der Pizzateig spater einreiBen.

Alternativ zum Kneten per Hand kann der Teig auch bei niedriger Stufe mit einer
Kichenmaschine ca. 10 Minuten geknetet werden. Dabei sollte man jedoch
die Temperatur des Teigs beachten und ggf. mit einem Einstichthermometer
messen. Die Temperatur sollte bei maximal 25 °C liegen, damit die Hefe nicht
zu frih arbeitet. Man kann die richtige Konsistenz des Teiges zudem an dem so
genannten , Fenstertest” erkennen, bei dem man einen Teil des Teigs langsam
auseinanderzieht, so dass man beinahe hindurchsehen kann, der Teig jedoch
nicht reiBt.

Sobald der Teig fertig geknetet ist, wird er zu einer straffen Kugel geformt, in
eine Schissel gegeben und mit einem Deckel oder Klarsichtfolie abgedeckt.
Einige neapolitanische Teigrezepte lassen den Teig nun noch ca. 24 Stunden
im Kiuhlschrank ruhen, bevor die so genannte ,,Stockgare” bei Raumtemperatur
beginnt und die Hefe erst dann beginnt, zu arbeiten. In unserem Einsteiger-
Grundrezept beginnen wir jedoch direkt mit der ,,Stockgare” und lassen den Teig
nun 12-14 Stunden bei Raumtemperatur gehen. Nach der ,,Stockgare” wird
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der Teig in 3 gleichgroBe Stiicke geteilt, rund gerollt und fiir die so genannte
»Stlckgare” in ein etwas breiteres, abgedecktes GefaB gegeben. Hier sollte der
Boden mit etwas Mehl (oder Semola) bestreut werden und die Teiglinge nicht zu
dicht aneinandergesetzt werden, da die Teiglinge etwas aufgehen werden. Nach
ca. 10-12 Stunden ist unser neapolitanischer Pizzateig fertig fiir die weitere
Verarbeitung.

Die Teiglinge kdnnen jetzt einzeln entnommen und in Form gebracht werden.
WICHTIG: Bitte auf keinen Fall ein Nudelholz verwenden, da sonst die ganze
Luft, welche sich tber 24 Stunden gebildet hat, wieder aus dem Teig gedriickt
wird. Stattdessen den Teigling auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache legen
und mit den Fingerspitzen von innen nach auBen langsam plattdriicken, den
Rand jedoch unbearbeitet lassen, damit dieser besonders fluffig bleibt und die
typische Form bekommt. Im nachsten Schritt die Pizza in die Hande nehmen und
mit den Handriicken langsam rundum auseinanderziehen. Durch Kombination
der beiden Schritte erhalt man nach und nach eine gleichmaBige Form mit
einem recht diinnen Boden und breitem Rand. Nun die fertig geformte Pizza
auf einen leicht bemehlten Pizzaschieber legen und nach Belieben belegen.
Die traditionelle neapolitanische Pizza wird immer zunachst mit einer diinnen
Schicht aus Tomatensauce, dann abgetropftem und zerkleinertem Mozzarella
(oder Biffelmozzarella) und dann als oberste Schicht mit anderen beliebigen
Zutaten belegt. Danach die fertig belegte Pizza nur noch fiir ca. 2 Minuten im
auf 400 °C vorgeheizten Pizzaofen backen. Buon Appetito!

ERKLARUNG DES BEDIENFELDS

TessLOinily PN I
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Programme

1 Kontrollleuchten der Programme
2 Taste ,,Unterhitze"

Eingaben fir das untere Heizelement
3 Taste ,,0berhitze*

Eingaben fir das obere Heizelement
4 Display

Zeigt Temperatur und Restlaufzeit an
5 Taste o

Zeit oder Temperatur erhdhen
6 Taste ~

Zeit oder Temperatur verringern

7 Taste ,,Funktion“
Zur Auswahl des gewlinschten Programms

Taste ,,TC* / Timer

8 Startet die fiir die gewahlte Pizza empfohlene Garzeit. Nach Ablauf
dieser Zeit ertént ein Signalton, das Gerat wird aber nicht ausgeschaltet.
Sie kdnnen den Backvorgang auch ohne Timer durchfihren.

Taste ,,POWER"
Das Gerat ein- oder ausschalten

MITGELIEFERTES ZUBEHOR

A A

Pizza-Backform

Fir Pfannenpizza verwenden Sie die beigefliigte Backform, die bis 400 °C
hitzebestandig ist. Formen aus Edelstahl kénnen sich durch die Hitzeeinwirkung
verfarben. Dies ist kein Reklamationsgrund.

Decken Sie die Backform wahrend des Backvorgangs niemals mit einem Deckel,
Folien oder anderen Gegenstidnden ah!

Pizzaschieber

Achtung: Verwenden Sie immer den Pizzaschieber, um die Pizza in das Gerat
zu legen, denn das Gerat ist sehr heiB! Wenn Sie einen anderen als den
mitgelieferten Pizzaschieber verwenden, achten Sie darauf, dass die GréBe des
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Pizzaschiebers zum Ofen passt. Mit einem zu groBen Pizzaschieber kénnen Sie
die Pizza nicht in den Ofen legen.

Bestreuen Sie den Pizzaschieber immer zuerst mit etwas Mehl. Verwenden Sie
nicht zu viel Mehl, bei sehr hohen Temperaturen kann sich das Mehl entzlinden.
Legen Sie den ausgerollten Pizzateig auf den bemehlten Pizzaschieber.
Belegen Sie die Pizza und schieben Sie diese dann in den Ofen. Wenn Sie den
Pizzaschieber etwas ritteln, rutscht die Pizza leichter herunter.

Der Pizzaschieber darf wahrend des Backvorgangs nicht im Ofen verbleiben!

Profi-Pizzaschneider

Dieser eignet sich zum Schneiden der fertigen Pizza in handliche Stiicke,
aber auch zum Schneiden von anderen Speisen wie Blechkuchen oder zum
Trennen von z. B. Spiegeleiern. Entfernen Sie vor dem Gebrauch vorsichtig den
Schnittschutz! Gehen Sie sorgféltig mit dem Pizzaschneider um und halten Sie
diesen von Kindern fern — Verletzungsgefahr durch scharfe Klingen! !

PROGRAMME

Verwendung der Programme

Programm Verwendung

Klassische  Zubereitung, luftige  Kruste,
hohe Hitze (ohne Verwendung von Holz oder
holzahnlichen Zuséatzen)

Neapolitan
(Pizza nach Holzofen-Art)

DIY

(Eigenprogramm) Programm nach eigenen Winschen einstellen

Thin&Crispy Fur sehr dinn ausgerollte Teige, Backpulver-
(dinn & knusprig) Pizza

Nur mit Backform (erhalten Sie im Fachhandel),
fluffiger Teig, viel Belag, Sauce bis an den Rand,
knuspriger Boden

Pan Pizza
(Pfannen-Pizza)

New-York Ahnlich wie die Pfannen-Pizza, typisch zéhes
(Pizza nach New-Yorker Art) | Mundgefiihl, diinner Boden

Frozen

(gefroren) Fur Tiefkihlpizza oder Tiefkiihlflammkuchen
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Temperaturen und Zeiten der Programme

Voreingestellt Voreingestellt
Einstellbar :

Ober- Unter- | = '~ ; Zeit
Programm : . jeweils Zeit :

hitze hitze P einstellbar
Neapolitan
Pizza nach 400 °C | 400 °C | 200-400 °C | 2 Min 1-10 Min
Holzofen-Art)
DIY
(Eigen- 400 °C | 400 °C | 80-400 °C | 2 Min 1-60 Min
programm)
Thin&Crispy
(dinn & 270 °C | 330°C |80-400°C |6 Min 1-10 Min
knusprig)
Pan Pizza o o o : :
(Pfannen-Pizza) 220 °C | 340 °C | 80-400 °C |12 Min 1-30 Min
New-York
Pizza nach New- | 245 °C | 270 °C | 80-400 °C | 8 Min 1-20 Min
Yorker Art)
Frozen o o o ; ;
(gefroren) 245 °C | 205 °C | 80-400 °C | 16 Min 1-20 Min

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Beim ersten Gebrauch kann etwas Rauch entweichen. Dies ist
A A normal und kein Reklamationsgrund.

Das Gerat und der Pizzastein sind wahrend und nach dem Betrieb

sehr heiB! Vermeiden Sie Beriihrungen mit heiBen Oberflachen

des Geréts, es hesteht Verbrennungsgefahr!

Beim Verwenden hoher Temperaturen Gerat nicht unbeaufsichtigt

lassen — Brandgefahr!

Halten Sie Kinder vom Gerat fern!

1. Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien und ggf. Transportsicherungen
(nicht jedoch das Typenschild) von Gerdt und Pizzastein. Halten Sie
Verpackungsmaterial von Kindern fern — Erstickungsgefahr! Entsorgen Sie
Verpackungsmaterialen gemaB den vor Ort geltenden Richtlinien.
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10.
11.
12.

13.
14.

15.

16.

17.
18.

Der Stecker ist ggf. mit einer Abdeckung gesichert. Entfernen Sie die
Abdeckung. Achten Sie darauf, dass die Abdeckung sofort entsorgt wird. Bei
Verschlucken besteht Erstickungsgefahr, insbesondere fiir Kinder und Tiere.
Prifen Sie das Geradt auf Beschadigungen. Nehmen Sie das Gerat bei
sichtbaren Beschadigungen nicht in Betrieb, sondern wenden Sie sich an
unseren Kundendienst.

Priifen Sie, ob alle aufgefiihrten Zubehorteile vorhanden sind.

Reinigen Sie Pizzaschieber, Pizza-Backform und den Pizzaschneider wie im
Kapitel ,,Reinigen und Pflegen“ beschrieben.

Wischen Sie den Pizzastein mit einem feuchten Tuch ohne Spilmittelzusatz
vorsichtig ab, um Herstellungsriickstdande zu entfernen. Lassen Sie den
Stein anschlieBend vollstandig trocknen. Achtung: Spllmittel kann zu
Beschadigungen am Stein fihren. Beachten Sie alle Hinweise im Kapitel
»Reinigen und Pflegen“. Pizzastein in den Ofen schieben.

Das Gehause mit einem feuchten Tuch abwischen und sorgfaltig abtrocknen.
Vor dem ersten Gebrauch muss das leere Gerat fir 20 Minuten aufgeheizt
werden, um eventuell vorhandenen Produktionsriickstdnde zu entfernen.
Stellen Sie sicher, dass der Raum wahrenddessen gut belliftet ist.

Stecken Sie den Stecker in eine Steckdose.

Es ertdnt ein kurzer Signalton, alle Kontrollleuchten leuchten auf und gehen
anschlieBend aus. Die Taste ,,Power* blinkt.

Driicken Sie einmal auf die Taste ,,Power”.

Die Kontrollleuchte fiir das Programm , Neapolitan® blinkt. Im Display
leuchten die Temperatur ,,400 °C“ und die Zeit ,2:00“ auf; die
Backraumbeleuchtung geht an.

Dricken Sie erneut auf die Taste ,,Power”.

Die Temperaturanzeige blinkt, die Zeit bleibt jedoch unverandert. Das Gerat
heizt und der Einbrennprozess wird gestartet, der Lifter des Gerats lauft an.
Dieser Vorgang dauert ca. 20 Minuten.

Wenn der Vorgang beendet ist, ertént ein dreimaliger Signalton.

Schalten Sie das Gerat nun mit der Taste ,,POWER* aus und lassen Sie es
abkihlen.

Der Lifter 1auft noch einige Zeit weiter.

Nun ist das Gerat betriebsbereit.
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VORHEIZEN

Das Gerat und der Pizzastein sind wahrend und nach dem Betrieb
A A sehr heifl! Vermeiden Sie Beriihrungen mit heiBen Oberflichen

des Geréates, es besteht Verbrennungsgefahr!

Beim Verwenden hoher Temperaturen Gerat nicht unbeaufsichtigt

lassen — Brandgefahr!
Halten Sie Kinder vom Gerit fern!

1. Die Programme haben eine Vorheizphase.

Dies ist insbesondere beim Backen mit sehr hohen Temperaturen wichtig,

um ein perfektes Backergebnis zu erhalten.

Wahrend der Vorheizphase muss sich der Pizzastein im Gerat befinden.

4. |Ist das Gerat vom vorherigen Backvorgang noch sehr heiB, Gberspringt es
die Vorheizphase.

w

GERAT BEDIENEN

Das Gerat und der Pizzastein sind wahrend und nach dem Betrieb
A A sehr heifl! Vermeiden Sie Beriihrungen mit heiBen Oberflichen

des Geréts, es hesteht Verbrennungsgefahr!

Beim Backen mit hohen Temperaturen Gerat nicht unbeaufsichtigt

lassen — Brandgefahr!

Halten Sie Kinder vom Gerat fern!

Verwenden Sie aufgrund der hohen Temperaturen im Gerat kein

Backpapier und keine Dauerbackfolien. Entfernen Sie immer

alle Folien und Papiere von z. B. TK-Lebensmitteln, auch wenn

diese laut Hersteller mitgebacken werden kdnnen.

Gerat vorbereiten

1. Hinweis: Wenn Sie das Gerat eingeschaltet haben, aber langere Zeit keine
Eingaben vornehmen, wird nach einiger Zeit der Stand-By-Modus aktiviert.
Sie missen dann das Gerat erneut einschalten, um Eingaben vornehmen
zu kdénnen.

2. Bereiten Sie den gewlinschten Pizzateig vor.

Stecken Sie den Stecker des Pizzaofens in eine Steckdose.

4. Esertont ein kurzer Signalton, alle Kontrollleuchten leuchten auf und gehen
anschlieBend aus. Die Taste ,,Power* blinkt.

w
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10.

11.

12.

13.

14.
15.
16.

Driicken Sie die Taste , Power".

Die Kontrollleuchte fiir das Programm , Neapolitan® blinkt. Im Display
leuchten die Temperatur ,,400 °C“ und die Zeit ,2:00“ auf; die
Backraumbeleuchtung geht an.

Driicken Sie die Taste ,,Funktion” so lange, bis die Kontrollleuchte des von
lhnen gewilinschten Programms aufleuchtet.

Sie kdnnen die Temperatur der Ober- und Unterhitze und die Laufzeit
des Timers in den Programmen verandern. Beachten Sie, dass sich aus
technischen Griinden die Taste ,,Oberhitze* unten und die Taste ,,Unterhitze“
oben befindet. Méchten Sie diese Einstellungen anpassen, gehen Sie wie
folgt vor:

Einmal auf die Taste ,,Unterhitze” driicken, um die Temperatur in 5-Grad-
Schritten Uber die Tasten a und « einzustellen.

Nun einmal auf die Taste ,,Oberhitze* driicken, um die Temperatur in
5-Grad-Schritten iber die Tasten a und ¥ einzustellen.

Tipp: Wenn ,,400 °C* blinkt, gelangen Sie mit einem Druck auf a sofort zu
80 °C und Sie kdnnen Temperaturen im niedrigen Bereich eingeben. Beim
Druck auf = startet die Temperatureingabe bei 400 °C nach unten.

Um die voreingestellte Timerzeit bei Bedarf zu verandern, driicken Sie auf
die Taste , Unterhitze“, bis die Anzeige bei ,TC“ blinkt. Diese Zeit Gber
die Tasten - und - einstellen; und bei Bedarf auf die Taste ,,Oberhitze*
driicken, um auch hier die Zeit wie beschrieben, zu verandern.

Achtung: Je nach Programm lassen sich Temperatur und Laufzeit nur in
bestimmten Bereichenanpassen, wie inder Tabelle auf Seite 19 beschrieben.
Tipp: Beim Eigenprogramm kdnnen Sie beides nach eigenen Wiinschen frei
einstellen.

Driicken Sie die Taste ,,Power”. Das Gerat heizt nun vor.

Belegen Sie wahrenddessen die Pizza nach lhren Wiinschen.

Wenn die Vorheizphase beendet ist, ertdnt ein dreimaliger Signalton.

Pizza backen

17.

18.
19.

Offnen Sie die Tiir des Gerats und schieben Sie mit einem Pizzaschieber
die belegte Pizza auf den Pizzastein. Achtung: Gerat und Pizzastein sind
sehr heifl3!

SchlieBen Sie die Tir des Gerats.

Bei Bedarf driicken Sie nun die Taste ,,TC", so dass der Timer eingeschaltet
wird.
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20. Hinweis: Wenn die Laufzeit des Timers gestartet ist, kann diese Zeit nicht
verandert werden, bis diese Zeit abgelaufen ist. Ebenso kann ein Programm,
das gestartet wurde, nicht mehr verandert werden. Sie missen in diesem
Fall das Programm mit der Taste ,,Power” abbrechen. Voreingestellte Werte
wie die Temperatur werden dann nicht gespeichert.

21. Uberpriifen Sie wahrend des Backens die Pizza gelegentlich, um
sicherzustellen, dass die Pizza gleichmaBig gebacken wird und die von
Ihnen gewiinschte Konsistenz erreicht. Je nach Temperatur kann die Pizza
sehr schnell fertig sein.

22. Falls Sie die Laufzeit Gber den Timer gewahlt haben, ertént nach Ablauf
dieser Zeit ein finfmaliger Signalton. Achtung: Nach Ablauf der eingestellten
Zeit ertont zwar ein Signalton, der Backvorgang lauft jedoch weiter.

23. lIst |hre Pizza fertig, 6ffnen Sie die Tlr des Gerats.

24. Entnehmen Sie die Pizza vorsichtig mit einem Pizzaschieber. Beachten Sie
dabei , dass sowohl das Gerat als auch die Pizza sehr heiB sind.

25. SchlieBen Sie die Tir des Gerats wieder.

26. Lassen Sie die Pizza kurz etwas abkiihlen, bevor Sie sie servieren und
genieBen.

27. Bereiten Sie nun bei Bedarf weitere Pizzen zu.

28. Wenn Sie mit der Zubereitung fertig sind, schalten Sie das Gerat an der
Taste ,,Power” aus.

29. Der Lifter lauft noch einige Zeit weiter, um das Gerat abzukiihlen. Offnen
Sie die Tur des Ofens ggf. um diesen Vorgang zu beschleunigen.

30. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose. Erst dann ist das Gerét vollstandig
ausgeschaltet.

31. Lassen Sie das Gerat abkiihlen.
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REINIGEN UND PFLEGEN

Nach Gebrauch und vor dem Reinigen das Gerat ausschalten und

A A den Netzstecker ziehen.
Das Gerat und den Pizzastein vollstindig abkiihlen lassen.

Verwenden Sie zum Reinigen des Geh3uses niemals
Scheuerschwdamme mit Metallbestandteilen. Es besteht
Stromschlaggefahr.
Das Gerdt darf nicht in Wasser oder eine andere Fliissigkeit
getaucht werden.

Pizzastein vor dem Reinigen vollstandig im Pizzaofen abkiihlen lassen. So
werden Temperaturschwankungen vermieden, die den Stein beschadigen
kdnnen.

Entfernen Sie angebrannte Speisereste mit einem Holzspatel oder einem
Glaskeramikschaber. Gehen Sie vorsichtig vor und kratzen Sie nicht. Kratzer
im Stein kdnnen daflr sorgen, dass beim nachsten Backen Speisereste tief
in den Stein brennen.

Wischen Sie dann den Pizzastein vorsichtig mit einem feuchten Tuch unter
flieBendem Wasser ab. Verwenden Sie lauwarmes Wasser, um auch hier
Temperaturschwankungen zu vermeiden. Verwenden Sie niemals Spul- oder
andere Reinigungsmittel und reinigen Sie den Pizzastein keinesfalls in der
Spilmaschine oder mit einem Hochdruckreiniger.

Der Pizzastein besteht aus einem natiirlichen Material, das sich trotzregelmaBiger
Reinigung verfarben kann. Dies beeintrachtigt nicht die Funktion des Geréts und
stellt keinen Reklamationsgrund dar.

Bitte beachten Sie, dass nach kurzer Zeit eine Patina, also ein Belag,
den Backraum bedecken kann. Diese Patina beeintrachtigt nicht die
Funktionsweise des Gerats und ist daher kein Reklamationsgrund.

Wischen Sie das Gerat von innen und auBen mit einem feuchten Tuch
mit etwas Spullmittel ab und wischen Sie mit einem in klarem Wasser
angefeuchteten Tuch nach. Achten Sie darauf, dass kein Wasser in das Gerat
eindringen kann. Trocknen Sie das Gerat anschlieBend griindlich ab.
Hinweis: Hinter dem Glas der Tur kann sich gelegentlich etwas Kondenswasser
bilden. Dies ist technisch bedingt und kein Reklamationsgrund. Im
Regelfall verdunstet dieses Wasser nach weiteren Backvorgangen mit hoher
Temperatur.
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8. EineregelméaBige Reinigung verlangert die Lebensdauer des Geréats erheblich.

9. Bewahren Sie das Geradt an einem trockenen und staubgeschitzten Ort
auf. Bei langerem Nichtgebrauch empfehlen wir die Aufbewahrung im
Originalkarton.

Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem Gebrauch, um eine Ansammlung von

Speiseresten zu vermeiden und die Lebensdauer des Zubehors zu verldngern:

Pizzaschieber

10. Der Pizzaschieber ist nicht splilmaschinengeeignet! Reinigen Sie den
Pizzaschieber nach jedem Gebrauch in Spilwasser. Verwenden Sie
keine scharfen oder kratzenden Reinigungsmittel bzw. Gegenstande. Gut
abtrocknen und an einem trockenen, sauberen Ort lagern.

Pizza-Backform

11. Lassen Sie die Backform vor dem Reinigen gut abkihlen. Vermeiden Sie es,
die heiBe Backform mit kaltem Wasser in Berlihrung zu bringen, da dies zu
Rissen im Emaille fithren kann.

12. Weichen Sie die Backform bei Bedarf in warmem Spilwasser ein, um
festsitzende Speisereste zu I6sen. Reinigen Sie die Backform anschlieBend
in Spilwasser, spilen Sie sie mit klarem Wasser ab und trocknen Sie
die Pfanne anschlieBend gut ab, um Wasserflecken zu vermeiden. Bei
Bedarf kann die Backform im oberen Korb in der Spiilmaschine mit einem
Schonprogramm gereinigt werden. Beachten Sie, dass Emaille ggf. mit der
Zeit etwas stumpfer wird, wenn es in der Spiilmaschine gereinigt wird. Dies
stellt keinen Reklamationsgrund dar.

Profi-Pizzaschneider

13. Lassen Sie den Pizzaschneider abkiihlen und beriihren Sie die dabei
Klinge nicht — Verbrennungsgefahr! Entfernen Sie anschlieBend grobe
Speisereste mit einem weichen Schwamm. Reinigen Sie den Pizzaschneider
in Spulwasser mit einem weichen Schwamm und achten Sie dabei darauf,
alle Bereiche der Klinge zu erreichen. Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel bzw. Gegenstande. Mit klarem Wasser abspiilen
und sorgfaltig abtrocknen. Priifen Sie regelmaBig den Zustand der Klinge.
Wenn diese stumpf oder beschadigt ist, ersetzen Sie den Pizzaschneider
oder nehmen Sie Kontakt mit unserem Kundendienst auf.
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FEHLERANZEIGEN IM DISPLAY

Fehleranzeige
und Fehlercodes Fetileyursache
Das Gerét ist nicht an die Stromversorgung angeschlossen.
Keine Anzeige oder Eﬁldn;ndti)gﬁgpgﬂlfgt — nehmen Sie Kontakt mit dem
E?Qiecnc}i?da“f dem Uberhitzungsschutzsicherung  abgeschaltet - Geréat
abkdihlen lassen.
e[z)lftsiv Di:gé?y diasg Oberes oder unteres Heizelement beschadigt.
ol b g Beschéadigte Relaiskomponenten auf der Platine.
; Nehmen Sie Kontakt mit dem Kundendienst auf.
nicht auf.
E1 Oberer Temperaturfiihler unterbrochen.
Nehmen Sie Kontakt mit dem Kundendienst auf.
E2 Unterer Temperaturfiihler unterbrochen
Nehmen Sie Kontakt mit dem Kundendienst auf.
E3 Innenraumtemperatur nicht erkannt.
Nehmen Sie Kontakt mit dem Kundendienst auf.
E4 Innenraumtemperatur nicht erkannt.
Nehmen Sie Kontakt mit dem Kundendienst auf.
E5 Eine Kommunikationsleitung in der Elektronik ist defekt.
Nehmen Sie Kontakt mit dem Kundendienst auf.
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GARANTIEBESTIMMUNGEN

Wir gewéhren auf unsere Gerate eine Garantie von 24 Monaten, bei gewerblichem Gebrauch 12 Monate,
ab dem Kaufdatum fiir Schaden, die bei bestimmungsgemaBem Gebrauch nachweislich auf Werksfehler
zuriickzufiihren sind. Innerhalb der Garantiezeit beheben wir Material- und Herstellungsfehler nach
unserem Ermessen durch Reparatur oder Umtausch. Unsere Garantieleistungen gelten ausschlieBlich
fiir in Deutschland und Osterreich verkaufte Gerate. Bei anderen Lindern wenden Sie sich bitte an
den zustandigen Importeur. Geréte, fiir die eine Mangelbeseitigung beansprucht wird, senden Sie bitte
zusammen mit einer Kopie des maschinell erstellten Kaufbelegs, aus dem das Kaufdatum ersichtlich sein
muss, sowie einer Fehlerbeschreibung gut verpackt an unseren Kundendienst. Auf unserer Internetseite
https://unold.de/pages/rucksendungen konnen Sie sich einen Riicksendeschein ausdrucken (nur fiir
Einsendungen aus Deutschland und Osterreich). Von der Garantie ausgeschlossen sind Schaden durch
VerschleiB, unsachgemafBe Handhabung und Nichteinhaltung der Wartungs- und Pflegeanweisungen. Der
Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe am Gerat von dritter Stelle vorgenommen
werden. Eventuelle Anspriiche des Endverbrauchers gegeniiber dem Verkaufer oder Handler werden durch
diese Garantie nicht eingeschrankt.

ENTSORGUNG / UMWELTSCHUTZ

Unsere Gerate werden auf hohem Qualitatsniveau fiir eine lange Nutzungsdauer herge-
stellt. RegelmaBige Wartung und fachgerechte Reparaturen durch unseren Kundendienst
konnen die Nutzungsdauer des Gerdtes verlangern. Wenn ein Gerdt defekt und nicht
mehr zu reparieren ist, beachten Sie bitte: Dieses Produkt darf nicht zusammen mit dem
normalen Hausmiill entsorgt werden. Sie miissen dieses Produkt an einer ausgewiesenen
Sammelstelle zum Recycling von elektrischen oder elektronischen Geraten abliefern. Durch
das separate Sammeln und Recyceln von Abfallprodukten helfen Sie mit, die natiirlichen
Ressourcen zu schonen und stellen sicher, dass das Produkt in gesundheits- und
umweltvertraglicher Weise entsorgt wird.

INFORMATIONEN FUR DEN FACHHANDEL

Hiermit erklart die UNOLD AG, dass sich der Pizzaofen 68815 in Ubereinstimmung mit den
‘ € grundlegenden Anforderungen der europaischen Richtlinie fiir elektromagnetische Vertraglichkeit
(2014/30/EU) und der Niederspannungsrichtlinie (2014/35/EC) befindet.

Die Ubereinstimmung mit den Regularien bezieht sich auf den Tag der Erstellung dieser Erklarung.

Hockenheim, 1.2.2023 UNOLD AG, Mannheimer Stralke 4, 68766 Hockenheim
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SERVICE-ADRESSEN

DEUTSCHLAND

UNOID 2

Mannheimer StraBe 4
68766 Hockenheim

Kundendienst

Telefon +49 (0)6205/9418-27
Telefax +49 (0)6205/9418-22
E-Mail service@unold.de
Internet www.unold.de

Sie méchten innerhalb der Garantiezeit ein Gerat zur Reparatur einsenden? Auf unserer Internetseite

https:/unold.de/pages/rucksendungen konnen Sie sich einen Ricksendeschein ausdrucken, um

damit das Paket kostenlos bei der Post abzugeben (nur fir Einsendungen aus Deutschland und

Osterreich).

SCHWEIZ

MENAGROS AG

Hauptstr. 23

CH 9517 Mettlen

Telefon +41 (0)71 6346015
Telefax +41 (0)71 6346011
E-Mail info@bamix.ch
Internet www.bamix.ch

POLEN

Quadra-Net

Dziadoszanska 10

61-248 Poznan

Internet www.quadra-net.pl

Die Rezepte in dieser Bedienungsanleitung wurden von den Autoren und von der UNOLD AG

sorgfaltig erwogen und gepriift, dennoch kann keine Garantie ibernommen werden. Eine Haftung der
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INSTRUCTIONS FOR USE MODEL 68815

FOREWORD

Thank you for having chosen a quality product from the Unold range. Please
read the user manual carefully. This will allow you to familiarise yourself quickly
with all the functions of your new pizza oven (hereinafter referred to as the
“appliance”).

Please ensure that the user manual is read and observed by anyone who uses,
cleans or maintains the appliance. When handing over the appliance to a new
owner, always include the user manual.

If you have any queries that are not answered in this document, or if you
encounter technical problems, please contact our Customer Service department
or your specialist dealer.

TECHNICAL DATA

Power: 1,700 W, 220-240 V~, 50/60 Hz

Dimensions: approx. 43.1 x 46.9 x 28 cm (W/D/H)

Weight: approx. 10.6 kg

Cable length: approx. 95 cm

Housing: Stainless steel

Pizza stone: removable, made of cordierite, approx. 32 x 32 x 1.25 cm
Baking

chamber: approx. 32 x 34 x 9 cm, with interior lighting

Features: Safe handling thanks to double-glazed door with cool touch

handle and heat-insulated stainless steel housing, removable
pizza stone, automatic programmes and a DIY programme,
suitable for pizzas up to 30 cm in diameter

Accessories: Instruction manual, recipe booklet, pizza stone, pizza
paddle, pizza pan, professional pizza cutter

Features, technology, colours and design are subject to change without notice;
errors excepted

C€
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EXPLANATION OF SYMBOLS

m e This symbol denotes a possible hazard which could cause injury or

damage to the appliance.

A This symbol indicates a potential burning hazard. Please be especially
careful at all times here.

FOR YOUR SAFETY

Please read this user manual carefully and keep it for future

reference.

General safety instructions

1. This appliance can be used by children aged 8 years
and over and persons with reduced physical, sensory
or mental capabilities or a lack of experience and
knowledge, provided they are supervised or have
been instructed in the safe use of the appliance and
understand the hazards involved.
Children must not play with the appliance.
Children aged 8 or above may clean or maintain the
appliance, provided they are supervised.
Keep the appliance and its power cable out of the
reach of children under the age of 8.
The packaging material is not a toy — choking hazard!
Keep packaging materials out of the reach of children.
The appliance is designed for household and similar
use, e.g.

mkitchenettes in offices, shops or other workplaces,

mfarms,

mfor use by guests in hotels, motels, hostels or other
accommodation facilities as well as in bed and
breakfast accommodation and holiday homes.

Safe handling of electricity
/. Connect the appliance only to an AC power source as
specified on the rating plate.

o, o kB~ Wb
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8. We recommend that you operate the appliance on its
own circuit. If in doubt, ask a specialist for advice if
you are unsure.

9. Do not connect the appliance to an external timer or
remotely controlled power system.

10.We do not recommend using an extension cable.
However, if you use an extension cable, it must
comply with the applicable safety standards and you
must never exceed the specified maximum current
capacity of the cable.

11.Do not place metal foil in the appliance - risk of
electric shock!

12. For reasons of electrical safety, never immerse the
appliance or the power cable in water or other liquids.

13. For reasons of electrical safety, do not clean the
appliance in the dishwasher.

14.The switch and power cable must not come into
contact with water or other liquids. If this happens
nevertheless, all parts must be completely dry before
the appliance is used again.

15. To prevent damage to the power cable, never wrap it
around the appliance and avoid kinks in the power
cable.

16. Unplug the appliance from the power socket after
use and before cleaning. Never leave the appliance
unattended while it is connected to the power socket.

17. When disconnecting the power cable from the power
socket, always pull on the plug and not the cable
itself.

18. Never touch the appliance or the cable with wet hands.

19. The appliance is not switched off completely until
it has been disconnected from the power supply by
pulling the plug.

Handling the pizza stone
20. Never immerse the pizza stone in water; this can
damage the stone.

Stand 11.9.2023 31 von 136



21. Never clean the pizza stone with washing-up liquid.
Washing-up liquid can penetrate the pores of the
stone and pass onto the food.

22.Do clean the pizza stone with pointed objects or a
high-pressure cleaner. Otherwise, scratches may
occur and the food residues can penetrate into them.

23. Never treat the pizza stone with disinfectants. Due to
the high temperatures in the oven, disinfection of the
stone is not necessary.

Safe set-up and operation of the appliance

24. For safety reasons, never place the appliance on hot
surfaces, metal trays or a wet surface.

25. The appliance must not be installed in cupboards or
operated in furniture niches — risk of fire!

26. Make sure that the appliance is freely accessible at
all times so that it can be quickly disconnected from
the power supply if necessary.

27.Set up the appliance in such a way that there is at
least 10 cm of clearance to other objects at the sides
and at least 15 cm overhead clearance.

28. Do not place the appliance or the power cable close
to naked flames or receptacles containing water.
29.Do not set up the appliance in rooms where the

temperature may drop below freezing.

30. Likewise, never place cardboard, plastics, paper or
other flammable materials in the baking chamber.
31.Do not use baking paper or baking foil due to the
high temperatures in the appliance. Always remove
all films and papers from e.g. frozen foods, even if
they can be left on during baking according to the

manufacturer.

32. Always use the appliance on a clear, level and heat-
resistant surface.

33. The appliance should only be used to prepare pizza
and similar flat baked items.
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34. Never put oversized food in the baking chamber, as
there is a risk of fire.

35. Do not allow the power cable to hang over the edge of
the work surface, as this could result in accidents, for
example if pulled on by small children.

36. Route the power cord safely so that it cannot be pulled
on or tripped over.

37. Use the pizza oven indoors only.

38. The appliance is not intended for use in any type of
vehicle.

39. Never cover the appliance or place any objects on
it during operation, to prevent the appliance from
overheating.

40. Never put aluminium foil in the baking chamber of
the appliance.

41. Never place kitchen appliances, cooking spoons etc.
on the open door of the appliance.

42. Never leave the door of the appliance open for a long
time during operation to keep the heat inside the
appliance, thus saving energy.

43. Before cleaning the appliance, switch it off,
disconnect the plug from the power socket and allow
the appliance to cool off completely.

44, Hot steam may escape when the appliance is opened.
Therefore, proceed with caution.

45. To avoid injury, do not move the appliance whilst it is
In operation.

46. Make sure that all users, especially children, are
aware of the risk of escaping steam — risk of scalding!

47.The housing, and especially the baking surface,
become very hot — risk of burns! Do not touch these
surfaces during or after operation.

48. To avoid burns when opening the appliance, use an
oven cloth or oven gloves and only touch the door
handle with them.

49. For safety reasons, the appliance switches off after
some time if no settings are entered.
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50. To prevent damage, do not operate the appliance with
accessories from another manufacturer or brand.

51. Do not use the pizza pan in the microwave.

52. Use the pizza cutter with care — risk of injury from
sharp blades.

53. Never leave the pizza paddle in the pizza oven when
the oven is in operation — fire hazard.

54. Regularly check the appliance, the power cable and
the plug for wear and damage. If the power cable
or other parts are damaged, return the appliance or
the cable to our Customer Service department for
inspection and repair.

55. An improper repair may result in serious hazards to
the user and will render the warranty void.

Never open the appliance housing. Risk of injury from

electric shock!

The appliance and the pizza stone are very hot during
A and after operation! Avoid contact with hot surfaces

of the appliance; there is a risk of burns!

Do not leave the appliance unattended when baking

at high temperatures - risk of fire!

Keep children away from the appliance!

The manufacturer will not be liable in the event of incorrect assembly, improper or incorrect use or if
repairs are carried out by unauthorized third parties.

NEAPOLITAN PIZZA

A perfect pizza starts with the ideal dough. Therefore, follow the instructions below
and try different variations until you have found the perfect pizza recipe for you.

Tip: Of course, your previous recipes can also be prepared in the pizza oven; you just
have to check which temperature and time setting is necessary.

Pizza Napoletana - which now has World Heritage status - is considered the
original pizza dough, and this protected form consists of only 4 or 5 ingredients:
flour, water, salt, yeast and .... time. Many articles have been written about the
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perfect pizza dough, and to this day, opinions are divided as to which recipe is
actually the best. In the following, we would like to present a classic and simple
basic recipe which is guaranteed to succeed and, at the same time, comes very
close to the “perfect” pizza. Let’s discuss a few important things to begin with:
Hydration is the ratio of water to flour. If we use e.g 1 kg of flour and add 600 ml
of water, the dough has a hydration of 60%. The higher the proportion of water
in the dough, the softer and more airy the dough becomes. However, if the dough
is too moist, it is more difficult to work with. In order to keep it simple, we'll
therefore work first with this basic recipe with a hydration of 60% (i.e. 300 ml of
water to 500 g of flour). With a little practice, you can also try it with a hydration
of 65%.

In order to be able to absorb a high proportion of water in the dough, we still
need the right flour. Common flour type 405 has the right grinding degree, but
the flour lacks minerals, especially the protein content. For this recipe, we need
a protein content of 12-13 g per 100 g flour, which is contained in most type
00 pizza flours (Tipo 00). Type 00 pizza flours are available in most well-stocked
supermarkets, and more rarely by discounters.

In contrast to some fast pizza dough recipes, the proportion of yeast in this
recipe is deliberately kept very low. Fast dough pizzas are ready in a very short
time, but they taste very strongly of yeast. In addition, pizza doughs with a lot of
yeast are much harder to digest.

Ingredients for 3 pizzas:

500 g Tipo 00 flour, 300 g ice-cold water (preferably weighed instead of
measured), 0.5-1 g fresh yeast (equivalent to a small 810 mm diameter
scoop), 15 g sea salt

First, dissolve the salt in the water. Add yeast and flour and knead everything.
If you wish to knead the dough manually, you should knead for at least 25—
30 minutes. This is important because the gluten structure is formed by
kneading, which ensures that the dough becomes elastic. If you do not knead for
long enough, the pizza dough may tear later.

As an alternative to kneading by hand, the dough can also be kneaded with a
food processor for about 10 minutes on a low setting. However, the temperature
of the dough should be taken into account and, if necessary, measured with a
probe thermometer. The temperature should be a maximum of 25°C to prevent
the yeast from working too early. You can also recognise the right consistency
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of the dough by using the so-called “window test”, in which you slowly pull a
portion of the dough apart so that you can almost see through it, but the dough
does not tear.

Once the dough has been kneaded, it is formed into a tight ball, put into a bowl
and covered with a lid or cling film. Some Neapolitan dough recipes allow the
dough to rest in the refrigerator for about 24 hours before the so-called “bulk
fermentation” starts at room temperature and the yeast only then begins to work.
However, in our basic recipe for beginners, we’ll start directly with the “bulk
fermentation” and allow the dough to rise for 12—-14 hours at room temperature.
After the “bulk fermentation”, the dough is divided into 3 equal-sized pieces,
rolled until round and placed in a slightly wider, covered container for the so-
called “proving”. Here, the base should be sprinkled with some flour (or semola)
and the dough pieces should not be placed too close together, as they will rise
slightly. After about 10-12 hours, our Neapolitan pizza dough is ready for further
processing.

The dough pieces can now be removed individually and shaped. IMPORTANT:
Please do not use a rolling pin, otherwise all the air which has formed over the
course of 24 hours will be squeezed out of the dough again. Instead, place the
dough piece on a lightly floured work surface and slowly flatten it with your
fingertips from the inside outwards, but leave the edge unprocessed so that it
stays particularly fluffy and has the typical shape. In the next step, take the
pizza in your hands and slowly pull it apart with the back of your hands. By
combining the two steps, you will gradually get an even shape with a fairly thin
base and wide edge. Now, place the shaped pizza on a lightly floured pizza
paddle and add your chosen toppings. The traditional Neapolitan pizza is always
topped with a thin layer of tomato sauce, then drained and chopped mozzarella
(or buffalo mozzarella), and then topped with other chosen ingredients. Then
bake the finished pizza in the preheated pizza oven at 400°C for only about
2 minutes. Buon Appetito!
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DESCRIPTION OF CONTROL PANEL

1 Programmes
Programme indicator lights

“Bottom heat” button
Settings for the lower heating element

3 “Top heat” button
Settings for the upper heating element

4 Display
Displays temperature and remaining time

5 Button o
To increase time or temperature

5 Button ~
To reduce time or temperature

7 “Function” button
To select the desired programme

“TC” / Timer button

8 Starts the recommended cooking time for the selected pizza. After this
time has elapsed, a beep sounds, but the appliance does not switch off.
You can also carry out the baking process without the timer.

9 “Power” hutton
To switch the appliance on or off
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ACCESSORIES INCLUDED

4 A A

Pizza pan

For pan pizzas, use the included baking tin, which is heat-resistant up to 400 °C.
Tins made of stainless steel can become discoloured due to the effect of the
heat. This is not a cause for complaint.

Never cover the baking tin with a lid, foil or any other items during the baking process!

Pizza paddle

Caution: Always use a pizza paddle to place the pizza in the appliance, because
the appliance is very hot! When using a pizza paddle other than the one included,
make sure that the size of the pizza paddle fits the oven. If the pizza paddle is
too large, you cannot put the pizza in the oven. Always sprinkle the pizza paddle
with some flour first. Do not use too much flour, because the flour can ignite.
at very high temperatures. Place the rolled-out pizza dough on the floured pizza
paddle. Top the pizza and then push it into the oven. By shaking the pizza paddle
slightly, the pizza will slide off more easily.

The pizza paddle must not remain in the oven during the baking process!

Professional pizza cutter

Suitable for slicing the finished pizza into convenient pieces, this cutter can also
be used to cut other dishes such as sheet cakes or to separate, for instance, fried
eggs. Carefully remove the cut protection before use! Handle the pizza cutter with
care and keep it out of reach of children - risk of injury from sharp blades!

PROGRAMMES
Use of the programmes

Programme Use

Neapolitan Classic preparation, airy crust, high heat
(wood-fired style pizza) (without the use of wood or wood-like additives)
DIY Set the programme according to your individual
(own programme) wishes
Thin & Crispy For very thinly rolled doughs, baking powder
(thin & crispy) pizza
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Programme

Use

Only with a baking tray (which you can find in a

I(DaannPiizZzZaa) specialist shop), fluffy dough, plenty of topping,
pan p sauce right to the edge, crispy base

New York Similar to the pan pizza, typically tough feeling
(New York style pizza) in the mouth, thin base

I(:crr(c))zzir;]) For frozen pizza or frozen tarte flambée

Temperatures and programme times

Preset Preset

Top heat | Bottom | Adjustable - Time
i °C heat °C | between fime adjustable
Neapolitan
(wood-fired style | 400 °C | 400 °C | 200-400 °C | 2 min. 1-10 min.
pizza)
DIY (own o o o ; ;
programme) 400 °C [ 400 °C | 80-400 °C |2 min. 1-60 min.
Thin & Crispy ° o o ; ;
(thin & crispy) 270°C |330°C|80-400°C |6 min. 1-10 min.
Pan Pizza @ s ® ; .
(pan pizza) 220 °C |340°C|80-400°C |12 min. 1-30 min.
New York
(New York style | 245°C | 270 °C | 80-400 °C | 8 min. 1-20 min.
pizza)
Frozen 245 °C | 205 °C | 80-400 °C | 16 min. 1-20 min.
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BEFORE FIRST USE

m Some smoke may escape when used for the first time. This is
A A normal and not a cause for complaint.

10.

11.
12.

13.

The appliance and the pizza stone are very hot during and after
operation! Avoid contact with hot surfaces of the appliance —
there is a risk of burns!
Do not leave the appliance unattended when using high
temperatures - risk of fire!
Keep children away from the appliance!
Remove all packaging materials and any transport protection (but not the rating
plate) from the appliance and pizza stone. Keep packaging materials away from
children —risk of suffocation! Dispose of the packaging materials according to the
relevant local waste disposal regulations.
The plug may be protected by a cover. Remove the cover. Make sure that the cover
is disposed of immediately. If swallowed, there is a risk of suffocation, especially
for children and animals.
Inspect the appliance for damage. If there is visible damage, do not operate the
appliance; instead, contact our Customer Service department.
Check whether all accessories listed in this manual are present.
Clean the pizza peel, pizza pan and pizza cutter as described in the chapter
»Cleaning and care”.
Gently wipe the pizza stone with a damp cloth without detergent to remove any
manufacturing residues. Then let the stone dry completely. Caution: Washing-up
liquid may damage the stone. Observe all the information in the chapter “Cleaning
and care”. Put the pizza stone in the oven.
Wipe the housing down with a damp cloth and dry carefully.
Before first use, the empty appliance must be heated for 20 minutes to remove any
production residues. Make sure that the room is well ventilated during this time.
Insert the plug into a power socket.
A short beep sounds, all indicator lights come on and then go off again. The
“Power” button flashes. Press the “Power” button once.
Press the “Power” button once.
The indicator light for the “Neapolitan” programme flashes. The display shows the
temperature “400°C” and the time “2:00"; the baking chamber light comes on.
Press the “Power” button once more.
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14. The temperature indicator flashes, but the time remains unchanged. The appliance
heats up and the baking process starts, the appliance fan starts up. This process
takes approx. 20 minutes.

15. When the process is complete, a beep sounds three times.

16. Now switch off the appliance with the “POWER"” button and let it cool down.

17. The fan will continue to run for some time.

18. The appliance is now ready for use.

PREHEATING

The appliance and the pizza stone are very hot during and after
A A operation! Avoid contact with hot surfaces of the appliance —

there is a risk of burns!

Do not leave the appliance unattended when using high

temperatures - risk of fire!
Keep children away from the appliance!

1. The programmes have a preheating phase.
This is especially important when baking at very high temperatures in order
to obtain a perfect baking result.

3. During the preheating phase, the pizza stone must be in the appliance.

4. If the appliance is still very hot from the previous baking process, it will skip
the preheating phase.

OPERATING THE APPLIANCE

The appliance and the pizza stone are very hot during and after
A A operation! Avoid contact with hot surfaces of the appliance —

there is a risk of burns!

Do not leave the appliance unattended when baking at high

temperatures - risk of fire!

Keep children away from the appliance!

Do not use bhaking paper or baking foil due to the high

temperatures in the appliance. Always remove all films and

papers from e.g. frozen foods, even if they can be left on during

baking according to the manufacturer.

Preparing the appliance
1. Note: If you have switched on the appliance but have not entered any
settings for a long time,
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10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.
17.

the standby mode is activated after some time. You must then switch the
appliance on again to enter settings.

Prepare the desired pizza dough.

Insert the plug of the pizza oven into a wall socket.

A short beep sounds, all indicator lights come on and then go off again. The
“Power” button flashes. Press the “Power” button once.

Press the “Power” button.

The indicator light for the “Neapolitan” programme flashes. The display
shows the temperature “400°C” and the time “2:00"; the baking chamber
light comes on.

Press the “Function” button and hold until the indicator light of the
programme you want lights up.

You can change the temperature of the top and bottom heat and the run time
of the timer in the programmes. Note that, for technical reasons, the “Top
heat” button is at the bottom and the “Bottom heat” button is at the top. If
you wish to customise these settings, you should do the following:

Press the “Bottom heat” button once to set the temperature in 5-degree-
increments, using the a and v buttons.

Now press the “Top heat” button once to set the temperature in 5-degree-
increments using the a and « buttons.

Tip: If “400°C” is flashing, one press on a will take you immediately to
80°C and you can enter temperatures in the low range. By pressing on
the temperature settings will start at 400°C and go downwards.

To change the preset timer time if required, press the “Bottom heat” button
until the indicator flashes “TC”. Set this time using the « and « buttons
and, if required, press the “Top heat” button to change the time as described.
Caution: Depending on the programme, the temperature and run time can
only be adjusted in certain ranges, as described in the table on page 38. Tip:
With your own programme, you are free to set both as you wish.

Press the “Power” button. The appliance will now preheat.

While this is taking place, add your chosen pizza toppings.

When the preheating phase is completed, a beep sounds three times.

Baking the pizza

18.

Open the door of the appliance and use a pizza paddle to slide the pizza with
its toppings onto the pizza stone. Caution: The appliance and pizza stone
are very hot!
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19. Close the door of the appliance.

20. If required, press the “TC"” button now so that the timer is switched on.

21. Note: Once the run time of the timer has started, this time cannot be
changed until this time has expired. Similarly, a programme cannot be
changed once it has started. In this case, you must cancel the programme
using the “Power” button. Preset values such as the temperature are then
no longer stored.

22. During baking, check the pizza occasionally to ensure that the pizza is
baked evenly and reaches the consistency you require. Depending on the
temperature, the pizza may be ready very quickly.

23. If you have selected the run timeusing the timer, a beep will sound five times
after this time has elapsed. Caution: After the set time has elapsed, a beep
sounds, but the baking process will continue.

24. When your pizza is ready, open the appliance door.

25. Carefully remove the pizza with a pizza paddle. Note that both the appliance
and the pizza are very hot.

26. Close the appliance door again.

27. Let the pizza cool down briefly before serving and enjoying it.

28. If required, you can now bake more pizzas.

29. Once you have finished baking, switch off the appliance by pressing the
“Power” button.

30. The fan continues to run for some time to cool the appliance down. You may
open the door of the oven to speed up this process.

31. Remove the plug from the wall socket. Only then is the appliance completely
switched off.

32. Allow the appliance to cool down.

CLEANING AND CARE

After use and before cleaning, switch off the appliance and unplug

Let the appliance and the pizza stone cool down completely. Never
use scouring pads with metal components to clean the housing.
There is a risk of electric shock.

The appliance must not be immersed in water or other liquids.

1. Allow the pizza stone to cool completely in the pizza oven before cleaning.
This avoids temperature fluctuations that can damage the stone.
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2. Remove burned food residues with a wooden spatula or a glass ceramic
scraper. Be careful and do not scratch the stone. Scratches in the stone
can cause food residues to be burnt deep into the stone when you are next
baking.

3. Then gently wipe the pizza stone down with a damp cloth under running
water. Use lukewarm water in order to avoid temperature fluctuations. Never
use washing-up liquid or other detergents and never clean the pizza stone in
the dishwasher or with a high-pressure cleaner.

4. The pizza stone is made of a natural material that can discolour despite regular
cleaning. This does not affect the function of the appliance and is not a cause
for complaint.

5. Please note that, after a short time, a patina (i.e. a coating) may cover the
baking chamber. This patina does not affect the way the appliance operates
and is therefore not a cause for complaint.

6. Wipe the inside and outside of the appliance down with a damp cloth with
a little washing-up liquid and wipe again with a cloth dampened with clear
water. Do not allow water to enter the appliance. Then dry the appliance
thoroughly.

7. Note: Some condensation may occasionally form behind the glass of the door.
This is due to technical reasons and not a cause for complaint. As a rule,
this water evaporates after further baking processes at a high temperature.

8. Regular cleaning prolongs the service life of your appliance.

9. When not in use, store the appliance in a dry, dustproof place. If you are not
going to use the appliance for a long period of time, we recommend that you
store it in the original box.

Clean all accessories after each use to keep food residues from accumulating and

prolong the life of the accessories.

Pizza paddle

10. The pizza paddle is not dishwasher-safe! Clean the pizza paddle in dishwater
after each use. Do not use harsh or abrasive cleaners / implements. Dry
thoroughly and store in a dry and clean place.

Pizza pan

11. Allow the pizza pan to cool down thoroughly. Keep the hot pizza pan from
coming into contact with cold water as this may lead to cracks in the enamel.

12. If necessary, soak the pizza pan in warm dishwater to dislodge stuck-on
food residues. Next, clean the pizza pan in dishwater, rinse it off with clear
water, and dry the pan thoroughly to prevent the formation of water spots.
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If necessary, you can clean the pizza pan on the top rack of the dishwasher
using a gentle cycle. Note that the enamel may become duller over time if
cleaned in the dishwasher. This is not a cause for complaint.

Professional pizza cutter

13. Allow the pizza cutter to cool down without touching the blade — risk of
injury! After that, remove any course food residues using a soft sponge. Use
a soft sponge to clean the pizza cutter in dishwater, making sure to reach
all areas of the blade. Do not use harsh or abrasive cleaners / implements.
Rinse off with clear water and dry carefully.

ERROR INDICATIONS ON THE DISPLAY

Error display
and error codes

Cause of error

No display or code

The appliance is not connected to the power supply.
Circuit board damaged - contact customer service.

active, but the unit
does not heat up.

ognelthe control Overheating protection fuse switched off - let the
P appliance cool down.
The display is | Upper or lower heating element damaged.

Damaged relay components on the circuit board.
Contact the customer service.

Upper temperature sensor interrupted.

El Contact the customer service.
E2 Lower temperature sensor interrupted
Contact the customer service.
E3 Indoor temperature not detected.
Contact the customer service.
E4 Indoor temperature not detected.
Contact the customer service.
E5 A communication line in the electronics is defective.

Contact the customer service.
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While carefully considered and tested by their authors and UNOLD AG, the recipes included in this
instruction manual are provided without guarantee. The authors / UNOLD AG or their agents cannot

be held liable for any personal injury or damage to property or material.

GUARANTEE CONDITIONS

We grant a 24 months guarantee, and in case of commercial use a 12 months guarantee, starting from the
date of purchase for any damage demonstrably due to manufacturing defects and when the appliance has been
used according to its intended use. Within the warranty period we will remedy defective materials or workman-
ship through repair or replacement, at our option. Our warranty terms apply only to appliances sold in Germany
and Austria. For other countries, please contact the responsible importer. In the event of a claim for remedy of
defects, please send the appliance to our after sales service, properly packaged, together with a copy of the
automatically generated sales receipt, which must show the date of purchase, and a description of the defect.
You can print out a return receipt on our website https://unold.de/pages/rucksendungen (only for entries from
Germany and Austria). The warranty does not cover damage from normal wear, improper handling and failure to
comply with the maintenance and care instructions. The warranty is void if repairs or modifications are made
to the appliance by third parties. Any claims of the end consumer vis-a-vis the retailer are not limited by this
warranty.

WASTE DISPOSAL / ENVIRONMENTAL PROTECTION

Our appliances are produced on a high quality level for a long lifetime. Regular maintenance

and expert repairs by our after-sales service can extend the useful life of the appliance. If an

appliance is defective and repair is not possible we ask you to follow the following instructions

for disposal. Do not dispose this appliance together with your standard household waste. Please

bring this product to an approved collection point for recycling of electric and electronic products. [ ]
By separate collection and disposal of waste products you help to protect natural resources and

ensure, that the product is disposed in an adequate way to protect health and environment.

The instruction booklet is also available for download: www.unold.de
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https://unold.de/pages/rucksendungen

NOTICE D’UTILISATION MODELE 68815

AVANT-PROPOS

Nous vous remercions d’avoir choisi un produit Unold. Veuillez lire attentivement cette notice
d‘utilisation. Vous connaitrez ainsi rapidement toutes les fonctions de votre nouveau four a pizza (ci-
aprés désignée ,,Appareil).

Veillez a ce que la notice d’utilisation soit lue et respectée par toute personne qui utilise et nettoie
|'appareil ou qui procéde a son entretien. Ne remettez jamais I'appareil a quelgu’un sans la
notice d'utilisation. Si certaines questions n’ont pas pu étre complétement éclaircies par la notice
d‘utilisation ou si vous rencontrez des problémes techniques, veuillez vous adresser a notre service

client ou a votre revendeur spécialisé.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Puissance : 1700 W, 220-240 V~, 50/60 Hz

Dimensions : env. 43,1 x 46,9 x 28 cm (Largeur/profondeur/hauteur)
Poids : env. 10,6 kg

Longueur de cable : | env. 95 cm

Boitier : Acier inoxydable

Pierre a pizza : Amovible, en cordiérite, env. 32 x 32 x 1,25 cm

Espace de cuisson : | env. 32 x 34 x 9 cm, avec éclairage intérieur

Equipement : Manipulation sécurisée grace a la porte a double vitrage avec poignée Cool-
Touch et boitier en acier inoxydable thermo-isolé, pierre a pizza amovible,
programmes automatiques et un programme personnalisé (DIY), convient
pour des pizzas jusqu‘a 30 cm de diamétre

Accessoires : Notice d‘utilisation, cahier de recettes, pierre a pizza, pelle a pizza, poéle
a pizza, couteau a pizza professionnel

Sous réserve de modifications et d‘erreurs portant sur les caractéristiques d‘équipement, la technique,
les couleurs et le design

CE

EXPLICATION DES SYMBOLES

A Ce symbole indique les dangers susceptibles de provoquer des blessures ou des
endommagements de |'appareil.

A Ce symbole indique le risque d’étre bralé. Soyez prudent en utilisant I'appareil.
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POUR VOTRE SECURITE

Veuillez lire les instructions suivantes et les conserver.

Consignes de sécurité générales / Personnes dans le foyer

1. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir
de 8 ans et par des personnes dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont limitées
ou dont I‘expérience et/ou les connaissances sont
insuffisantessi, toutefois, cesenfants ouces personnes
sont surveillés ou ont été initiés a I'utilisation en toute
sécurité de I'appareil et s’ils ont compris les dangers
encourus.

2. Les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil.

3. Le nettoyage et I’entretien incombant a |‘utilisateur
ne doivent pas étre effectués par des enfants, a moins
qu‘ils soient agés de plus de 8 ans et qu'ils soient
surveillés.

4. Conserver |'appareil et le cable hors de portée des
enfants de moins de 8 ans.

5. Les matériaux d’emballage ne sont pas des jouets -
Risque d’étouffement ! C’est pourquoi, les matériaux
d‘emballage doivent étre hors de portée des enfants.

6. L‘appareil est exclusivement destiné a un usage
ménager ou a des fins similaires, par ex.

mdans une kitchenette de magasin, de bureaux ou de
tout autre lieu de travail,

mdans des exploitations agricoles,

mpour les clients dans des hétels, motels ou autres
lieux d‘hébergement, dans des pensions privées ou
des résidences de vacances.

Utiliser I‘électricité en toute sécurité

/. Brancher [l'appareil uniquement sur le courant
alternatif conformément aux indications de la plaque
signalétique de |'appareil.

8. Nous recommandons de faire fonctionner |‘appareil
sur votre propre réseau électrique. En cas de doute,
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demandez conseil a un professionnel si vous n‘étes
pas sdr.

9. Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec un minuteur
externe ni avec un systeme de télécommande.

10. Nous déconseillons d‘utiliser une rallonge. Mais si
vous utilisez quand méme une rallonge, celle-ci doit
étre conforme aux normes de sécurité applicables
et vous ne devez jamais dépasser la puissance de
courant maximale spécifiée du cable de rallonge.

11. Ne placez pas de feuilles métalliques dans |‘appareil
: risque d‘électrocution !

12. Pour des raisons de sécurité électrique, ne plongez en
aucun cas I'appareil ou son cable d’alimentation dans
I’eau ou dans un quelconque liquide.

13. Pour des raisons de sécurité électrique, ne lavez pas
I"appareil dans le lave-vaisselle.

14. Le bouton et le cable d’alimentation ne doivent pas
étre en contact avec de I'eau ni aucun autre liquide.
Mais si jamais cela se produit, toutes les pieces
doivent étre complétement seches avant d’utiliser
I"appareil de nouveau.

15. N‘enroulez pas le cable d‘alimentation autour de
I‘appareil et évitez de plier le cable d‘alimentation
pour ne pas risquer de I'abimer.

16. Apres utilisation et avant nettoyage, débrancher
la prise male de la prise femelle. Ne jamais laisser
I"appareil sans surveillance lorsque la prise male de
secteur est branchée.

17. Débrancher le cable de la prise de courant uniquement
en tenant la prise elle-méme, ne jamais tirer sur le
cable.

18. Netouchezjamais |'appareil ou le cable d’alimentation
avec les mains mouillées.

19. L‘appareil n‘est completement éteint que lorsque sa
prise est débranchée du secteur.
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Précautions d’utilisation de la pierre a pizza

20.
21.

22.

23.

La pierre a pizza ne doit jamais étre plongée dans
I‘eau ; cela risque d’abimer la pierre.

Ne jamais nettoyer la pierre a pizza avec du produit a
vaisselle. Le produit a vaisselle peut pénétrer dans les
pores de la pierre et migrer dans les aliments.

Ne pas nettoyer la pierre a pizza avec des objets
pointus ni avec un nettoyeur haute pression. Risque
de rayures dans lesquelles les restes de nourriture
pourraient pénétrer.

Ne jamais nettoyer la pierre a pizza avec des produits
désinfectants. Du fait de la température élevée dans
le four, il n‘est pas nécessaire de désinfecter la pierre.

Installation et utilisation de I‘appareil en toute sécurité

24.

25.

26.

27.

28.

29.
30.

31.

Pour des raisons de sécurité, |'appareil ne doit jamais
étre placé sur des surfaces chaudes, ni sur une
tablette métallique, ni sur un support humide.
L‘appareil ne doit pas étre installé dans des placards
ni utilisé dans des niches de meubles : risque
d‘incendie !

Veillez a ce que l‘appareil soit toujours aisément
accessible pour pouvoir le débrancher rapidement du
secteur si nécessaire.

Installez |‘appareil de maniére a avoir sur ses cotés
au moins 10 cm par rapport aux autres objets et au
moins 15 cm au-dessus de 'appareil.

'appareil ou le cable d’alimentation ne doivent pas
étre utilisés a proximité de flammes ni de contenants
d’'eau.

Ne mettez pas |‘appareil dans des piéces ou la
température peut descendre en dessous de zéro.

De méme, ne jamais mettre de carton, plastique,
papier ou autres matériaux inflammables dans
l‘espace de cuisson.

Du fait de la température élevée dans I|‘appareil,
n‘utilisez pas de papier sulfurisé ni de feuille de
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cuisson réutilisable. Retirez toujours toutes les
feuilles et tous les papiers par exemple des produits
surgelés méme si le fabricant indique qu'ils peuvent
étre mis dans le four.

32. Utilisez toujours l‘appareil sur une surface dégagée,
plane et insensible a la chaleur.

33. L‘appareil ne doit étre utilisé que pour faire cuire des
pizzas et des préparations plates similaires.

34. Ne jamais mettre d‘aliments trop gros dans |‘espace
de cuisson, il y a un risque d‘incendie.

35. Veiller a ce que le cable d’alimentation ne pende pas
sur le rebord du plan de travail, car il y aurait risque
d’accident si un jeune enfant tire sur le cable par
exemple.

36. Le cable d‘alimentation doit étre disposé de facon a ce
qu‘il soit impossible de tirer dessus ou de trébucher.

37. Utilisez le four a pizza exclusivement a |‘intérieur.

38. L'appareil n‘est pas concu pour une utilisation dans
des véhicules quel que soit le type.

39.Ne couvrez jamais |‘appareil pendant son
fonctionnement et ne mettez aucun objet dessus pour
ne pas qu’il surchauffe.

40. Ne mettez jamais de papier d‘aluminium dans |‘espace
de cuisson de l‘appareil.

41. Ne mettez jamais d‘ustensiles de cuisine, de cuilléres
de cuisine, etc. sur la porte ouverte de I‘appareil.
42.Ne laissez jamais la porte de l|‘appareil ouverte
trop longtemps pendant son fonctionnement afin
de conserver la chaleur a l‘intérieur de I‘appareil et

d‘économiser de |‘énergie.

43. Avantde nettoyer I'apparelil, éteignez-le, débranchez-le
delaprisedecourantetlaissezl‘appareilcompletement
refroidir.

44 Lorsque vous ouvrez |'appareil, de la vapeur chaude
peuts‘échapper. Procéderavec laprudence nécessaire.

45. Nedéplacezpasl‘appareil pendantsonfonctionnement
car vous risquez de vous blesser.
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46.

47.

48.

49.
50.
51.
52.
53.
54.

55.

Veillez a ce que tous les utilisateurs, notamment les
enfants, soient conscients du danger que représente
la vapeur qui s‘échappe - Risque de brilure !

Le boitier et notamment la surface de cuisson
deviennent tres chauds : risque de br(lure ! Ne pas
toucher ces surfaces pendant le fonctionnement ni
apres.

Utilisez une manique ou un gant de cuisine pour
ouvrir I‘appareil et ne touchez que la poignée de la
porte pour éviter de vous braler.

Pour des raisons de sécurité, I‘appareil s‘éteint apres
un certain temps si aucun réglage n‘est effectué.
L‘appareil ne doit pas étre utilisé avec les accessoires
d‘un autre fabricant ou d‘une autre marque pour ne
pas risquer de |‘abimer.

Ne mettez pas la poéle a pizza dans le micro-onde.
Soyez prudent avec le couteau a pizza - Risque de
blessure avec la lame trés coupante !

Ne laissez jamais le couteau a pizza dans la four a
pizza lorsque le four fonctionne — Risque d’incendie.
Vérifiez régulierement que 'appareil, la prise male de
secteur et le cable d’'alimentation ne sont pas usés
ni abimés. Si le cable de raccordement ou d’autres
pieéces sont abimés, veuillez envoyer 'appareil ou le
cable a notre service client pour contréle et réparation.
Toute réparation non-conforme peut présenter des
dangers considérables pour I'utilisateur et entrainer
I"annulation de la garantie.

N'ouvrez en aucun cas la carcasse de I'appareil.
Risque d’électrocution.

'appareil et la pierre a pizza deviennent trés chauds
pendant et apreés le fonctionnement ! Evitez de toucher
les surfaces chaudes de I'appareil : risque de brillure !
Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lors d’une
cuisson a haute température - risque d’incendie !
Tenir les enfants éloignés de I'appareil !
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Le fabricant n’est nullement responsahle en cas de montage non conforme, d‘utilisation irréguliére ou non

conforme ou suite a I'exécution de réparations par des tiers non autorisés.

PI1ZZA NAPOLITAINE

Une pizza parfaite commence par la pate idéale. Ainsi, commencez par respecter les instructions suivantes
et essayez différentes variantes jusqu‘a ce que vous ayez trouvé la recette de pizza parfaite pour vous.
Astuce : Vous pouvez évidemment préparer également vos recettes précédentes dans le four a pizza. Il
vous suffit de vérifier le réglage de température et de temps qui est nécessaire.

Pizza Napoletana - Désormais entrée au Patrimoine culturel immatériel, la pizza napolitaine est
considérée comme la pizza originale et ne comprend que 4 ou 5 ingrédients : Farine, eau, sel,
levure et.... du temps. De nombreux traités ont déja été écrits sur la pate a pizza parfaite et, jusqu’a
aujourd‘hui, les avis sont partagés quant a déterminer quelle recette est effectivement la meilleure.
C’est pourquoi, nous avons voulu présenter ci-dessous une recette de base classique et simple qui
est réussie a coup sir et qui se rapproche en méme temps de la pizza , parfaite“. Voyons d’abord
quelques points importants :

L‘hydratation est le rapport de I‘eau a la farine. Si nous utilisons par exemple 1 kg de farine et que
nous ajoutons 600 ml d‘eau, la pate a une hydratation de 60 %. Plus la proportion d‘eau dans la
pate est importante, plus la pate sera souple et aérée. Cependant, si la pate est trop humide, elle est
plus difficile a travailler. Pour simplifier, nous commengons dans cette recette de base a travailler
avec une hydratation de 60 % (soit 300 ml d‘eau pour 500 g de farine). Avec un peu de pratique,
vous pouvez également essayer une hydratation de 65 %.

Pour pouvoir intégrer une proportion d‘eau importante dans la pate, il nous faut aussi besoin la bonne
farine. La farine de type 405 qui est la plus courante en Allemagne présente certes le bon degré de
mouture, mais la farine manque de minéraux, et notamment de protéines. Pour cette recette, nous
avons besoin d‘une teneur en protéines de 12 a 13 g pour 100 g de farine, ce qui est le cas dans la
plupart des farines a pizza de type 00. Vous trouverez de la farine a pizza de type 00 dans la plupart
des grands magasins proposant des produits variés, moins souvent dans les magasins de discount.
Contrairement a certaines recettes de pate a pizza rapide, la teneur en levure de cette recette est dé-
libérément trés faible. Les pizzas réalisées avec de la pate rapide sont certes prétes en trés peu de
temps, mais elles ont un trés fort golt de levure. En outre, les pates a pizza avec beaucoup de levure

sont nettement plus difficile a digérer.

Ingrédients pour 3 pizzas :

500 g de farine type 00, 300 g d‘eau glacée (la peser au lieu de la mesurer), 0,5 a 1 g de levure

fraiche (correspond a une petite boule de 8 8 10 mm de diameétre), 15 g de fleur de sel
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Commencer par dissoudre le sel dans |‘eau. Ajouter la levure et la farine et pétrir le tout. Si vous
voulez pétrir la pate avec les mains, vous devez pétrir pendant au moins 25 a 30 minutes. Cela est
important car la structure du gluten se forme par le pétrissage et c’est elle qui rend la pate élastique.

Si vous ne pétrissez pas assez longtemps, la pate a pizza peut se déchirer ensuite.

L'alternative au pétrissage a la main est le robot de cuisine avec lequel la pate peut étre pétrie a
faible vitesse pendant environ 10 minutes. Mais il faut alors veiller a la température de la pate et
la mesurer éventuellement avec un thermomeétre de cuisson. La température doit étre de 25 °C au
maximum pour ne pas que la levure travaille trop t6t. Vous pouvez repérer la bonne consistance de la
pate par ce qu’'on appelle le ,test de la fenétre”, c’est-a-dire que vous séparez lentement une partie
de la pate afin de pouvoir pratiquement voir au travers sans que la pate se déchire.

Une fois le pétrissage terminé, la pate est formée en une boule compacte, placée dans un saladier
et recouverte d‘un couvercle ou d‘un film alimentaire. Certaines recettes de pate napolitaine laissent
la pate reposer au réfrigérateur pendant encore 24 heures avant que le ,pointage” commence a
température ambiante et que la levure commence seulement a travailler. Toutefois, dans notre
recette de base pour débutant, nous commencons directement par la ,,pointage” et nous laissons la
pate lever a température ambiante pendant 12 a 14 heures. Apres le ,,pointage”, la pate est divisée
en 3 parts égales, fagonnées en boules et placées dans un récipient couvert légérement plus large
pour ,,I'apprét”. Il faut alors fariner le fond avec un peu de farine (ou de Semola) et les patons ne
doivent pas étre placés trop serrés les uns des autres car les patons vont lever un peu. Apres 10 a
12 heures, notre pate a pizza napolitaine est préte pour la suite du travail.

Les patons peuvent alors étre pris individuellement et faconnés. IMPORTANT : N‘utilisez surtout pas
de rouleau a patisserie, sinon tout I‘air qui s‘est formé pendant 24 heures va étre expulsé de la pate.
Vous devez plutét placer le paton sur une surface de travail fleurée et I'aplatir lentement du bout
des doigts de I‘intérieur vers I‘extérieur, en laissant toutefois le rebord non travaillé pour qu‘il reste
bien moelleux et obtienne la forme typique. A |'étape suivante, prenez la pizza dans les mains et
tirez-la lentement sur son pourtour avec le dos des mains. En combinant les deux étapes, on obtient
progressivement une forme réguliére avec un fond assez fin et un rebord large.

Mettez ensuite la pizza fagonnée sur une pelle & pizza légerement farinée et garnissez-la comme
vous le souhaitez. La pizza napolitaine traditionnelle est toujours recouverte en premier lieu d‘une
fine couche de sauce tomate, puis de mozzarella égouttée et coupée en petits morceaux (ou de
mozzarella de bufflonne), puis des ingrédients que chacun souhaite en couche finale. Cuire ensuite
la pizza garnie pendant environ 2 minutes seulement dans le four a pizza préchauffé a 400 °C. Bon

appétit !
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EXPLICATION DES BOUTONS DE COMMANDE
1 21 3 4 5 6

1 Programmes
Voyants de contrdle des programmes
> Bouton ,,Température du bas*
Saisies pour I'élément chauffant inférieur
3 Bouton ,,Température du haut*
Saisies pour I'élément chauffant supérieur
B Ecran
Indique la température et le temps résiduel
5 Bouton «
Augmenter le temps ou la température
6 Bouton v
Réduire le temps ou la température
7 Bouton ,,Fonction*
Pour sélectionner le programme souhaité
Bouton ,,TC* / Minuterie
8 Démarre le temps de cuisson recommandé pour la pizza souhaitée. Une fois le temps de
cuisson écoulé, un signal sonore retentit, mais I'appareil n'est pas éteint. Vous pouvez
également procéder a la cuisson sans utiliser la minuterie.
9 Bouton ,,Power*

Allumer et éteindre I'appareil

ACCESSOIRES FOURNIS

A A

Poéle a pizza
Pour les pizzas a la poéle, utilisez le plat de cuisson fourni, qui offre une résistance thermique
jusqu‘a 400 °C. Les moules en acier inoxydable peuvent se décolorer sous |‘effet de la chaleur. Cela

ne constitue nullement un motif de réclamation.
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Ne couvrez jamais le moule a pizza avec un couvercle, ni du papier d‘aluminium, ni aucun autre objet
pendant la cuisson !

Pelle a pizza

Attention : Utilisez toujours une pelle a pizza pour mettre la pizza dans |‘appareil car I‘appareil est
trés chaud !

Si vous utilisez une pelle a pizza différente de celle fournie, vérifiez que la taille de cette pelle est
adaptée au four. Si la pelle a pizza est trop grande, vous ne pourrez pas mettre la pizza dans le four.
Commencez toujours par fariner la pelle a pizza. Ne farinez pas trop car, a température tres élevée,
la farine peut s‘enflammer.

Déposez la pate a pizza étalée sur la pelle a pizza farinée. Garnissez la pizza et mettez-la au four. Si
vous secouez un peu la pelle a pizza, la pizza glisse plus facilement.

La pelle a pizza ne doit pas rester dans le four pendant la cuisson !

Couteau a pizza professionnel

Ce couteau sert a couper en morceaux la pizza cuite, ou toutes autres préparations telles que des
gateaux cuits sur plaque de cuisson ou des ceufs sur le plat. Retirez délicatement la protection contre
les coupures avant de |‘utiliser ! Soyez prudent avec le couteau a pizza et veillez a ce qu'il soit hors de

portée des enfants - Risque de blessure avec la lame trés coupante !

PROGRAMMES

Utilisation des programmes

Programme Utilisation

Neapolitan Préparation classique, croQte aérée, chaleur élevée (sans
(pizza de type four a bois) utilisation de bois ni d‘additifs similaires au bois)

DIY

. Réglez le programme selon ce que vous souhaitez
(programme personnalisé)

Thin&Crispy

) . Pour une pate étalée trés finement, pizza poudre a lever
(Fine & croustillante)

) Uniguement avec un moule a pizza (que vous trouverez dans
Pan Pizza ) o )
un magasin spécialisé), pate moelleuse, beaucoup de garni-
(Pizza a la poéle) ) )
ture, sauce jusqu‘au bord, fond croustillant

New-York Similaire a la pizza a la poéle, sensation en bouche typique-

(pizza a la fagcon new-yorkaise) ment moelleuse, fond fin
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Programme

Utilisation

Surgelée

(surgelée)

Pour pizza surgelée ou flammekueche surgelée

Températures et durées des programmes

Préréglé Préréglé
Tempé- Tempé- a _
Programme rature du | rature du gzgt:;thrl: EIED Temps :Zg;g:l e
haut °C bas °C
Neapolitan
(pizza de type four a | 400 °C 400 °C 200-400 °C 2 min 1-10 min
bois)
DIY (programme per- | 4nqoc | 400 °C | 80-400 °C 2 min 1-60 min
sonnalisé)
Thin&Crispy 270°C | 330°C | 80-400 °C 6 min 1-10 min
(Fine & croustillante)
e P 220°C | 340°C | 80-400 °C 12 min 1-30 min
(Pizza a la poéle)
New-York
(pizza a la fagon | 245 °C 270 °C | 80-400 °C 8 min 1-20 min
new-yorkaise)
Surgelée (surgelée) | 245 °C 205 °C 80-400 °C 16 min 1-20 min

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

A A
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Lors de la premiére utilisation, une légére fumée peut se
dégager. Cela est normal et cela ne constitue nullement un motif
de réclamation.
L‘appareil et la pierre a pizza deviennent trés chauds pendant
et aprés le fonctionnement ! Evitez de toucher les surfaces
chaudes de I‘appareil : risque de briilure !
Ne laissez pas I‘appareil sans surveillance lors d’'une utilisation
a haute température - risque d‘incendie !
Tenir les enfants éloignés de I'appareil !
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10.

11.

12

13.
14.

15.
16.
17.
18.

Retirez de I'appareil et de la pierre a pizza tous les matériaux d‘emballage et les éventuelles
protections de transport (mais pas la plaque signalétique). Mettez les matériaux d‘emballage hors
de portée des enfants - Risque d‘étouffement ! Jetez les matériaux d’emballage conformément
aux directives locales applicables.

Il se peut que la prise male soit sécurisée avec un cache. Retirez le cache. Veillez a ce que le
cache soit retiré immédiatement. En cas d‘ingestion : un risque d‘étouffement, notamment chez
les enfants et les animaux.

Vérifiez que I'appareil n'est pas abimé. Ne mettez pas I'appareil en service s'il est visiblement
abimé et contactez notre service clients.

Vérifiez que tous les accessoires énumérés sont au complet.

Nettoyez la pelle a pizza, la poéle a pizza et le coupe-pizza comme décrit dans le chapitre
,Nettoyage et entretien®.

Essuyez délicatement la pierre a pizza avec un chiffon humide sans produit a vaisselle pour
éliminer les résidus de fabrication. Laissez ensuite la pierre sécher completement. Attention :
Le produit a vaisselle peut abimer la pierre. Respectez toutes les instructions du chapitre
« Nettoyage et entretien ». Mettre la pierre a pizza dans le four.

Essuyez le boftier avec un chiffon humide et sécher minutieusement.

Avant la premiére utilisation, I‘appareil vide doit étre chauffé pendant 20 minutes afin d‘éliminer
les éventuels résidus de fabrication. Veillez a ce que la piéce soit bien aérée pendant cette
opération.

Branchez la prise de I'appareil dans une prise de courant.

Un bref signal sonore retentit, tous les voyants de contrdle s‘allument puis s‘éteignent. Le bouton
,Power* clignote.

Appuyez une fois sur le bouton ,, Power”.

. Le voyant de contrdle du programme ,,Neapolitan* clignote. La température « 400 °C » et I'heure

« 2:00 » s'affichent a I'écran ; I'éclairage de |‘espace de Cuisson s‘allume.

Appuyez de nouveau sur le bouton ,,Power”.

L‘affichage de la température clignote, mais I‘heure ne change pas. L‘appareil chauffe et le
processus de brlilage commence, le ventilateur de |‘appareil démarre. Cette opération dure
environ 20 minutes.

Lorsque I'opération est terminée, un signal sonore retentit trois fois.

Eteignez alors |‘appareil avec le bouton ,POWER" et laissez-le refroidir.

Le ventilateur continue de tourner pendant quelques instants.

L‘appareil est désormais prét a fonctionner.
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PRECHAUFFER

L‘appareil et la pierre a pizza deviennent trés chauds pendant
A A et aprés le fonctionnement ! Evitez de toucher les surfaces
chaudes de I‘appareil : risque de briilure !
Ne laissez pas I‘appareil sans surveillance lors d’une utilisation
a haute température - risque d‘incendie !
Tenir les enfants éloignés de I'appareil !
1. Les programmes ont une phase de préchauffage.
2. Cette phase est particulierement importante pour la cuisson a tres haute température pour
obtenir une cuisson parfaite.
Pendant la phase de préchauffage, la pierre a pizza doit étre dans |‘appareil.
Si l'appareil est encore trés chaud du fait de la cuisson précédente, il saute la phase de

préchauffage.

UTILISER LAPPAREIL

L‘appareil et la pierre a pizza deviennent trés chauds pendant
A A et aprés le fonctionnement ! Evitez de toucher les surfaces
chaudes de I‘appareil : risque de brillure !
Ne laissez pas |‘appareil sans surveillance lors d’une cuisson
a haute température - risque d‘incendie ! Tenir les enfants
éloignés de I'appareil ! Du fait de la température élevée dans
I‘appareil, n‘utilisez pas de papier sulfurisé ni de feuille de
cuisson réutilisable. Retirez toujours toutes les feuilles et
tous les papiers par exemple des produits surgelés méme si le
fabricant indique qu‘ils peuvent étre mis dans le four.

Préparer |‘appareil

1. Remarque : Si vous avez allumé I‘appareil mais que vous n‘avez effectué aucune saisie,

2. Le mode veille est activé au bout d'un certain temps. Vous devez alors rallumer |‘appareil pour
pouvoir effectuer des saisies.

3. Préparez la pate a pizza souhaitée.
Branchez la prise du four a pizza dans une prise de courant.

5. Un bref signal sonore retentit, tous les voyants de contréle s‘allument puis s‘éteignent. Le bouton
,Power* clignote.
Appuyez sur le bouton ,,Power*.
Le voyant de contrdle du programme ,,Neapolitan“ clignote. La température « 400 °C » et I'heure

« 2:00 » s'affichent a I'écran ; I'éclairage de |‘espace de Cuisson s‘allume.
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Appuyez sur le bouton « Fonction » jusqu‘a ce que le voyant de controle du programme que vous

souhaitez s‘allume.

9. Vous pouvez modifier les températures du haut et du bas et la durée de fonctionnement de la
minuterie dans les programmes. Notez que, pour des raisons techniques, le bouton , Température
du haut” est en bas et le bouton , Température du bas“ est en haut. Si vous voulez adapter ces
parametres, procédez de la maniére suivante :

10. Appuyez une fois sur le bouton , Température du bas" pour régler la température par cran de
5 degré avec les boutons a et .

11. Appuyez une fois sur le bouton , Température du haut“ pour régler la température par cran de
5 degré avec les boutons « et v.

12. Astuce : Si I'affichage ,,400 °C* clignote, appuyez sur a pour passer aussitot a 80 °C et vous
pouvez saisir des températures dans la partie basse. Si vous appuyez sur v, la saisie de la
température commence a 400 °C vers le bas.

13.S'il est nécessaire de modifier le temps préréglé de la minuterie, appuyez sur le bouton
« Température du bas » jusqu‘a ce que l‘affichage a coété de , TC* clignote. Régler ce temps
avec les boutons a et v ; et, si nécessaire, appuyez sur le bouton , Température du haut” pour
modifier ici aussi I'heure conformément a I'explication.

14. Attention : Selon les programmes, la température et la durée ne peuvent étre réglées que dans
certaines plages, comme I'explique le tableau a la page 56. Astuce : Dans le cas du programme
personnalisé, vous pouvez régler la température et la durée comme vous le souhaitez.

15. Appuyez sur le bouton ,,Power”. L‘appareil préchauffe.

16. Pendant ce temps, garnissez la pizza comme vous le souhaitez.

17. Lorsque la phase de préchauffage est terminée, un signal sonore retentit trois fois.

Cuire la pizza

18. Ouvrez la porte de |‘appareil et insérez avec une pelle a pizza la pizza garnie sur la pierre a pizza.
Attention : L'appareil et la pierre a pizza sont tres chauds !

19. Fermez la porte de |‘appareil.

20. Si nécessaire, appuyez sur le bouton ,, TC* pour allumer la minuterie.

21. Remarque : Une fois que le temps d’écoulement de la minuterie a commencé, ce temps ne peut
pas étre modifié tant qu’il n‘est pas expiré. De méme, un programme qui a démarré ne peut plus
étre modifié. Vous devez dans ce cas annuler le programme avec le bouton ,,Power”. Les valeurs
prédéfinies telles que la température ne sont alors pas enregistrées.

22. Vérifiez la pizza de temps a autre pendant sa cuisson pour étre sir que la pizza cuit uniformément

et selon la consistance que vous souhaitez. Selon la température, la pizza peut étre préte trés

rapidement.
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23.

24.
25.

26.
27.
28.
29.
30.

31.

32.

Si vous avez sélectionné la durée a I'aide de la minuterie, un signal sonore retentit cing fois
lorsque la durée est écoulée. .Attention : Une fois le temps réglé écoulé, un signal sonore retentit,
mais la cuisson se poursuit.

Si votre pizza est préte, ouvrez la porte de |‘appareil.

Retirez la pizza avec prudence a I'aide d'une pelle a pizza. Attention, |‘appareil et la pizza sont
trés chauds.

Refermez la porte de I‘appareil.

Laissez légérement refroidir la pizza avant de servir et de déguster.

Vous pouvez ensuite préparer d'autres pizzas si vous le souhaitez.

Lorsque vous avez terminé votre travail, éteignez I‘appareil a I‘aide du bouton ,,Power".

Le ventilateur continue de tourner pendant quelques instants pour refroidir I'appareil. Si
nécessaire, ouvrez la porte du four pour accélérer le refroidissement.

Débranchez la prise de I'appareil de la prise de courant. Ce débranchement est nécessaire pour
que l‘appareil soit complétement éteint.

Laissez I‘appareil refroidir.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Aprés utilisation et avant le nettoyage, éteindre I'appareil et
débrancher la prise de secteur.

Stand 11.9.2023

Laissez I‘appareil et la pierre a pizza refroidir complétement. Ne
nettoyez jamais le boitier avec une éponge grattante contenant
des particules métalliques. Risque d’électrocution.

L‘appareil ne doit pas étre plongé dans I‘eau ni dans aucun autre
liquide.

Laisser la pierre a pizza refroidir completement dans le four a pizza avant de la nettoyer. Cela
évite les variations de température qui risquent d’abimer la pierre.

Retirez les restes d’aliments brllés avec une spatule en bois ou un grattoir en vitrocéramique.
Procédez délicatement et veillez a ne pas faire de rayures. Les rayures dans la pierre risquent de
retenir des restes d’aliments qui vont briler dans la pierre a la prochaine cuisson.

Essuyez ensuite la pierre a pizza délicatement avec un chiffon humide sous I‘eau courante.
Utilisez de I‘eau tiéde pour la encore éviter les variations de température. N'utilisez jamais de
produit a vaisselle ni aucun autre produit de nettoyage et ne lavez jamais la pierre a pizza dans
le lave-vaisselle ni avec un nettoyeur haute pression.

La pierre a pizza est composée d’'un matériau naturel qui peut se décolorer malgré un nettoyage
régulier. Cela n‘affecte en rien le fonctionnement de I‘appareil et ne constitue nullement un motif de

réclamation.
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Veuillez noter que, rapidement, une patine, c‘est-a-dire une couche, peut recouvrir I‘espace de
cuisson. Cette patine n‘affecte en rien la fonctionnalité de I'‘appareil et ne constitue nullement
un motif de réclamation.

Essuyez l‘intérieur et I‘extérieur de I‘appareil a I'aide d’un chiffon humide avec un peu de produit
vaisselle, puis essuyez avec un chiffon humidifié dans de I‘eau claire. Veillez a ce que de I'eau
ne puisse pas pénétrer dans I'appareil. Puis séchez minutieusement I‘appareil.

Remarque : De I'eau de condensation peut occasionnellement se former derriere la vitre de la
porte. Il s’agit d’une réaction technique et cela ne constitue nullement un motif de réclamation.
En regle générale, cette eau s‘évapore lors de la prochaine cuisson a haute température.

Un nettoyage régulier prolonge nettement la durée de vie de |‘appareil.

Conserver I‘appareil dans un endroit sec et a I‘abri de la poussiere. Si |'appareil n’est pas utilisé

pendant une période prolongée, nous recommandons de le ranger dans son carton d‘origine.

Lavez tous les accessoires aprés chaque utilisation pour éviter I‘accumulation de résidus d’aliments et

pour prolonger la durée de vie des accessoires.

Pelle a pizza

10. La pelle a pizza n’est pas lavable au lave-vaisselle ! Lavez la pelle a pizza a |‘eau et au produit

a vaisselle aprés chaque utilisation. N'utilisez pas d‘ustensiles ni de produits nettoyants trés

coupants ou abrasifs. Bien essuyer et conserver dans un endroit sec et propre.

Poéle a pizza

11.

12.

Laissez refroidir la poéle & pizza avant de la nettoyer. Evitez de mettre la poéle & pizza chaude
en contact avec de I‘eau froide pour ne pas risquer de fissurer I‘émail.

Si nécessaire, faites tremper la poéle a pizza dans de I‘eau tiede avec du produit a vaisselle
pour décoller les résidus d'aliments collés. Lavez ensuite la poéle a pizza dans de |‘eau avec
du produit a vaisselle, rincez a |‘eau claire puis essuyez bien la poéle pour éviter les traces de
calcaire. Si nécessaire, la poéle a pizza peut étre lavée dans le panier supérieur du lave-vaisselle
en programme délicat. Notez que I‘émail peut Iégérement ternir avec le temps s'il est lavé dans

le lave-vaisselle. Cela ne constitue nullement un motif de réclamation.

Couteau a pizza professionnel

13.

Laissez le couteau a pizza refroidir et ne touchez pas la lame - Risque de br(lure ! Retirez
ensuite les plus gros résidus d’aliments avec une éponge douce. Lavez le couteau a pizza dans
de I‘eau avec du produit a vaisselle et une éponge douce en prenant soin de nettoyer toutes les
parties de la lame. N'utilisez pas d‘ustensiles ni de produits nettoyants tres coupants ou abrasifs.

Rincez a I'eau claire et essuyez minutieusement.
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INDICATIONS D‘ERREUR SUR L‘ECRAN

Affichage des erreurs et
codes d‘erreur

Cause of error

Pas d‘affichage ou pas
de code sur le panneau
de commande

L‘appareil n‘est pas raccordé a |‘alimentation électrique.

Platine endommagée - prendre contact avec le service aprés-vente.
Fusible de protection contre la surchauffe désactivé - laisser refroidir
|‘appareil.

L‘écran est actif, mais
I‘appareil ne chauffe
pas.

Elément chauffant supérieur ou inférieur endommagé.
Composants de relais endommagés sur la platine.
Prenez contact avec le service apres-vente.

Sonde de température supérieure interrompue.

El . N
Prenez contact avec le service apres-vente.
E2 Sonde de température inférieure interrompue
Prenez contact avec le service apres-vente.
E3 Température intérieure non détectée.
Prenez contact avec le service apres-vente.
E4 Température intérieure non détectée.
Prenez contact avec le service apres-vente.
E5 Une ligne de communication dans I‘électronique est défectueuse.

Prenez contact avec le service apres-vente.

Stand 11.9.2023

63 von 136



Les recettes de cette notice d'utilisation ont été minutieusement réfléchies et vérifiées par leurs
auteurs et par UNOLD AG, mais nous ne pouvons donner aucune garantie. Toute responsabilité des
auteurs ou de la société UNOLD AG et de leurs mandataires en cas de dommages corporels, de

dégats matériels et de pertes financiéres est exclue.
CONDITIONS DE GARANTIE

En cas d'utilisation conforme et lors de dégats manifestement dus a des défauts de fabrication, nos appareils
sont garantis 24 mois, lors d’utilisation professionnelles 12 mois, a dater de I'achat pour les dommages qui
sont manifestement attribuables a des défauts d’usine lorsqu’ils sont utilisés comme prévu. Pendant la période
de garantie, nous réparerons les défauts de matériaux et de fabrication a notre discrétion en les réparant ou
en les échangeant. Notre garantie n'est valide que pour les appareils vendus en Allemagne et en Autriche.
Dans tout autre pays veuillez contacter I'importateur. Veuillez envoyer a notre adresse les appareils, pour
lesquels vous réclamez une suppression de défauts, avec le bon d’achat montrant la date d’achat. Vous pouvez
imprimer un coupon de retournement sur notre site Web https://unold.de/pages/rucksendungen (uniquement
pour les entrées d'Allemagne et d’Autriche). Les défauts causés par usure, utilisation incorrecte ou non-respect
des instructions de maintenance sont exclus. Notre obligation de garantie cesse, si de réparations ou des
interventions sont accomplies par des tiers. Cette garantie n’affecte pas les droits du consommateur contre le
commercant.

TRAITEMENT DES DECHETS / PROTECTION DE LENVIRONNEMENT

Nos appareils sont produits selon un standard élevé de qualité pour une longue durée
d’utilisation. Un entretien régulier et des réparations compétentes par notre service aprés-
vente prolongent cette durée d’utilisation. Si néanmoins I'appareil est endommageé et ne peut
plus étre réparé, veuillez suivre les instructions suivantes. Ne jamais disposer ce produit

avec les dégats de ménage. Apportez ce produit a une station de collection pour récupération
de produits électriques et électroniques. Par la collection séparée vous aidez a protéger les
ressources naturelles et prenez soin, que le produit est démonté sans risque pour la santé et
I'environnement.
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GEBRUIKSAANWUIJZING MODEL 68815

VOORWOORD

Bedankt dat u voor een product van Unold hebt gekozen. Lees deze gebruiksaanwijzing aandachtig
door. Zo raakt u snel vertrouwd met alle functies van uw nieuwe pizzaoven (onderstaand ,,apparaat*
genoemd).

Zorg ervoor dat de gebruiksaanwijzing door ieder persoon is gelezen en in acht wordt genomen die
het apparaat gebruikt, reinigt of onderhoudt. Geef de het apparaat nooit zonder gebruiksaanwijzing
door aan andere personen.

Neem bij vragen die in de gebruiksaanwijzing niet volledig kunnen worden beantwoord of bij

technische problemen contact op met onze klantenservice of uw verkooppunt.

TECHNISCHE GEGEVENS

Vermogen: 1.700 W, 220-240 V~, 50/60 Hz

Afmetingen: ca. 43,1 x 46,9 x 28 cm (bxdxh)

Gewicht: ca. 10,6 kg

Kabellengte: ca. 95 cm

Behuizing: rvs roestvrij

Pizzasteen: Uitneembaar, van cordieriet, ca. 32 x 32 x 1,25 cm

Bakruimte: ca. 32 x 34 x 9 cm, met binnenverlichting

Uitvoering: Veilig hanteren door deur van dubbelglas met cool touch-handvat en
hittebestendige rvs-behuizing, uitneembare pizzasteen, automatische
programma'‘s en een eigen programma (DIY), geschikt voor pizza‘s met een
diameter tot 30 cm

Toebehoren: Gebruiksaanwijzing, receptenboekje, pizzasteen, pizzaschep, pizzapan,
professionele pizzasnijder

Wijzigingen en vergissingen in uitvoeringskenmerken, techniek, kleuren en design voorbehouden

C€

VERKLARING VAN DE SYMBOLEN

Dit symbool wijst op eventuele gevaren die letsel tot gevolg kunnen hebben of tot schade
aan het apparaat leiden.

c Dit symbool wijst op een eventueel verbrandingsgevaar. Ga hier altijd zeer voorzichtig te
werk.
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VOOR UW VEILIGHEID

Lees de volgende aanwijzingen door en hewaar deze goed.

Algemene veiligheidsinstructies / personen in het huishouden

1. Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf
8 jaar en door personen met lichamelijke, zintuiglijke
of geestelijke beperkingen of gebrek aan kennis en/
of ervaring als er iemand toezicht op hen houdt of
als hun is geleerd hoe ze het apparaat veilig kunnen
gebruiken en ze hebben begrepen welke gevaren het
gebruik van het apparaat met zich meebrengt.

2. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

3. Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet
worden uitgevoerd door kinderen, tenzij deze 8 jaar of
ouder zijn en er iemand toezicht op hen houdt.

4. Berg het apparaat en de kabel buiten het bereik van
kinderen jonger dan 8 jaar op.

5. Het verpakkingsmateriaal is geen speelgoed - er
bestaat kans op verstikking! Houd daarom het
verpakkingsmateriaal uit de buurt van kinderen.

6. Hetapparaatis uitsluitend bestemd voor huishoudelijk
gebruik of voor soortgelijke doeleinden, bijv.

mtheekeukens in bedrijven, kantoren of overige
werklocaties,

min agrarische bedrijven,

myoor gebruik door gasten in hotels, motels of
andere logiesbedrijven, in particuliere pensions of
vakantiehuizen.

Veilige omgang met elektriciteit

7. Hetapparaat uitsluitend op wisselstroom met spanning
conform typeplaatje aansluiten.

8. Wij adviseren om het apparaat met een eigen
stroomkring te gebruiken. Vraag in geval van twijfel
een vakman om advies als u niet zeker van de zaak
bent.

9. Dit apparaat mag niet worden bediend met een externe
schakelklok of een afstandsbediening.
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10. Wij adviseren om geen verlengkabel te gebruiken.
Mocht u desondanks toch een verlengkabel gebruiken,
dan moet dit aan de geldende veiligheidsnormen
voldoen en mag u nooit de aangegeven maximale
stroombelastbaarheid van de kabel overschrijden.

11. Plaats geen metalen folies in het apparaat - hierdoor
bestaat kans om een elektrische schok!

12. Dompel het apparaat of het snoer om redenen van
elektrische veiligheid in geen geval in water of andere
vloeistoffen.

13. Reinig het apparaat om redenen van elektrische
veiligheid niet in de afwasmachine.

14.Schakelaar en voedingskabel mogen niet in contact
komen met water of andere vloeistoffen. Als dit toch
eens gebeurt, moeten alle delen volkomen droog zijn
vOor hernieuwd gebruik.

15. Wikkel het snoer niet om het apparaat en voorkom
knikken in de kabel om schade aan het snoer te
voorkomen.

16. Trek de voedingsstekker uit het stopcontact nadat u het
apparaat heeft gebruikt en voordat u het gaat reinigen.
Laat het apparaat nooit zonder toezicht achter als de
voedingsstekker in het stopcontact steekt.

17.Trek de voedingskabel uitsluitend aan de stekker uit
het stopcontact, trek nooit aan de kabel zelf.

18. Raak het apparaat resp. de voedingskabel nooit aan
met natte handen.

19. Het apparaat is pas dan volledig uitgeschakeld als het
van het stroomnet is losgekoppeld doordat de stekker
uit het stopcontact is getrokken.

Omgang met de pizzasteen

20. De pizzasteenmag nooit in water worden gedompeld;
hierdoor kan de steen beschadigd raken.

21.Pizzasteen nooit met afwasmiddel reinigen. Het
afwasmiddel kan de porién van de steen binnendringen
en overgaan op levensmiddelen.
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22.

23.

Pizzasteen niet met spitse voorwerpen of een
hogedrukreiniger reinigen. Er kunnen anders krassen
ontstaan, waarin voedselresten kunnen binnendringen.
Pizzasteen nooit met desinfectiemiddelen behandelen.
Door de hoge temperaturen in de oven is desinfectie
van de steen niet nodig.

Veilige opstelling en bediening van het apparaat

24

29.

20.

27.

28.
29.
30.
31.

32.
33.
34.

. Plaats het apparaat om veiligheidsredenen nooit op

hete oppervlakken, een metalen dienblad of een natte
ondergrond.

l.v.m. brandgevaar mag het apparaat niet worden
ingebouwd in kasten of in meubelnissen worden
gebruikt!

Let erop dat het apparaat altijd vrij toegankelijk staat
om het, indien nodig, snel van het stroomnet los te
kunnen koppelen.

Stel het apparaat zo op dat aan de zijkant minimaal
10 cm ruimte tot andere voorwerpen en naar boven
minimaal 15 cm afstand blijft.

Het apparaat en de voedingskabel mogen niet in de
buurt van open vuur of water worden gebruikt.

Stel het apparaat niet op in ruimten, waarin de
temperatuur onder het vriespunt kan dalen.

Leg ook nooit karton, kunststoffen, papier of andere
ontvlambare materialen in de bakruimte.

Gebruik vanwege de hoge temperaturen in het
apparaat geen bakpapier en geen bakmat of bakfolie.
Verwijder altijd alle folie en papier van bv. diepvries-
levensmiddelen, ook als deze volgens de fabrikant
meegebakken kunnen worden.

Gebruik het apparaat altijd op een vrij, vlak en
hittebestendig oppervlak.

Het apparaat mag alleen voor het bereiden van pizza
en gelijksoortige platte deegwaren worden gebruikt.
Plaats nooit te grote levensmiddelen in de bakruimte,
er bestaat dan kans op brand.
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35. Let erop dat de voedingskabel niet over de rand van het
werkblad heen hangt, omdat dit anders tot ongevallen
kan leiden als bijv. kleine kinderen hieraan trekken.

36. De voedingskabel moet zo worden gelegd dat er niet
aan kan worden getrokken of men er niet over kan
struikelen.

37.Gebruik de pizzaoven uitsluitend binnenshuis.

38. Het apparaat is niet geschikt voor gebruik in welk
soort voertuig dan ook.

39. Dek het apparaat tijdens het gebruik nooit af en
leg geen voorwerpen erop om oververhitting van het
apparaat te voorkomen.

40. Leg nooit aluminiumfolie in de bakruimte van het
apparaat.

41.Leg nooit keukenapparatuur, pollepels enz. op de
open deur van het apparaat.

42. Laat de deur van het apparaat tijdens het gebruik
nooit langere tijd open staan om de warmte in het
apparaat te houden en zo energie te sparen.

43. Schakel voordat u het apparaat gaat reinigen het
apparaat uit, trek de stekker uit het stopcontact en
laat het apparaat volledig afkoelen.

44.Bij het openen van het apparaat kan hete stoom
ontsnappen. Ga daarom voorzichtig te werk.

45. Om letsel te voorkomen, mag het apparaat niet worden
verschoven zolang het is ingeschakeld.

46. Zorg ervoor dat alle gebruikers, vooral kinderen,
bekend zijn met het gevaar dat van uittredende stoom
I.v.m. kans op verbranding!

47.De behuizing en vooral het bakoppervlak worden heel
erg heet — er bestaat hierdoor kans op verbranding!
Raak deze oppervlakken tijdens en na het gebruik
niet aan.

48. Gebruikvoorhetopenenvanhetapparaatpannenlappen
of ovenwanten en raak daarmee alleen het handvat
van de deur aan om verbranding te voorkomen.
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49.

50.

51.

52.

53.
54.

55.

Om veiligheidsredenen wordt het apparaat na enige
tijd uitgeschakeld als er geen instellingen worden
gedaan.

Om schade te voorkomen, mag het apparaat niet met
accessoires van andere fabrikanten of andere merken
worden gebruikt.

Gebruik de pizzapan niet in de magnetron.

Ga voorzichtig met de pizzasnijder om in verband
met gevaar voor letsel door het scherpe mes.

Laat de pizzaschep nooit achter in de oven als deze in
gebruik is in verband met brandgevaar.

Controleer hetapparaat, de stekkeren de voedingskabel
regelmatig op slijtage of beschadigingen. Bij
beschadiging van de voedingskabel of van andere
onderdelen stuurt u het apparaat of de kabel voor
controle en reparatie naar onze klantenservice.
Ondeskundige reparaties kunnen ernstige gevaren
voor de gebruiker veroorzaken en hebben uitsluiting
van de garantie tot gevolg.

A Open nooit de behuizing van het apparaat. Er bestaat

kans op een elektrische schok.

c Het apparaat en de pizzasteen zijn tijdens en na het

gebruik heel erg heet! Raak geen hete opperviakken
van het apparaat aan; er bestaat kans op verbranding!
Laat hetapparaatbij het bakken met hoge temperaturen
niet onbeheerd achter i.v.m. met brandgevaar!

Houd kinderen uit de buurt van het apparaat!

De fahrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid bij foutieve montage, bij ondeskundig of foutief gebruik of

als reparaties door niet geautoriseerde personen worden uitgevoerd.

NAPOLITAANSE PIZZA

Een perfecte pizza hegint met het ideale deeg. Neem daarom de volgende aanwijzingen in acht en probeer

verschillende varianten uit tot u het perfecte pizzarecept hebt gevonden.

Tip: Ook uw oude recepten kunnen natuurlijk in de pizzaoven worden bereid, u hoeft enkel en alleen te

controleren welke temperatuur- en tijdinstelling nodig is.
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Pizza Napolitana - inmiddels erkend als werelderfgoed - geldt als het origineel onder de
pizzadeegsoorten en bestaat in deze beschermde vorm slechts uit 4 resp. 5 ingrediénten: bloem,
water, zout, gist en .... tijd. Over het perfecte pizzadeeg is al veel geschreven en tot nu toe verschilt
men van mening over welk recept nu daadwerkelijk het beste is. Onderstaand willen wij daarom een
klassiek en eenvoudig basisrecept bespreken dat gegarandeerd lukt en tegelijkertijd heel dicht bij de
,perfecte” pizza komt. Vooraf gaan wij in op een paar belangrijke dingen:

hydratatie is het aandeel water ten opzichte van de bloem. Als wij bijv. 1 kg bloem gebruiken en
600 ml water toevoegen, dan heeft het deeg een hydratatie van 60%. Hoe hoger het aandeel water in
het deeg, des te zachter en luchtiger wordt het deeg. Als het deeg echter te vochtig is, is het lastiger
te verwerken. Om het makkelijk te houden, werken wij daarom bij dit basisrecept om te beginnen
met een hydratatie van 60 % (dus 300 ml water bij 500 g bloem). Met een beetje oefening kun je
het ook een keer met 65 % hydratatie proberen.

Om een hoog aandeel water in het deeg te kunnen opnemen, hebben wij nog de juiste bloem nodig.
Tarwebloem type 405 heeft bijvoorbeeld weliswaar de juiste maalgraad, er ontbreken hierin echter
minerale stoffen, voornamelijk het eiwitgehalte. Wij hebben voor dit recept een eiwitgehalte van 12—
13 g per 100 g bloem nodig, hetgeen in de meeste pizzabloem van type 00 (Tipo 00) zit. Pizzabloem
type 0O is verkrijgbaar in de meeste goed gesorteerde levensmiddelenwinkels, zelden echter bij
discounters. In tegenstelling tot enkele snelle pizzadeeg-recepten is het aandeel gist in dit recept
bewust heel laag gehouden. Pizza's van snel deeg zijn weliswaar in hele korte tijd klaar, smaken

echter zeer sterk naar gist. Bovendien is pizzadeeg met veel gist duidelijk moeilijker verteerbar.

Ingrediénten voor 3 pizza's:

500 g bloem tipo 00, 300 g ijskoud water (liefst wegen i.p.v. meten), 0,5-1 g verse gist (komt

overeen met een klein balletje met een diameter van 8-10 mm), 15 g zeezout

Los eerst het zout op in het water. Voeg gist en bloem toe en kneed alles door elkaar. Wie het deeg
met de handen wil kneden, moet tenminste 25-30 minuten kneden. Dat is belangrijk, omdat door
het kneden de glutenstructuur ontstaat die ervoor zorgt dat het deeg elastisch wordt. Als u niet lang
genoeg kneedt, kan het pizzadeeg later gaan scheuren.

Als alternatief voor het handmatig kneden kan het deeg ook bij lage stand met een keukenmachine
ca. 10 minuten worden gekneed. Hierbij moet echter op de temperatuur van het deeg worden gelet
en evt. met een thermometer worden gemeten. De temperatuur mag maximaal 25 °C bedragen, zodat
de gist niette vroeg gaat werken. U kunt de juiste consistentie van het deeg bovendien herkennen
door ,een vliesje te trekken®. Hierbij trekt u een deel van het deeg langzaam uit elkaar, zodat u er

bijna door kunt kijken, het deeg echter niet gaat scheuren.
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Zodra het deeg gereed gekneed is, wordt het tot een strak balletje gevormd, in een kom gedaan en
met een deksel of huishoudfolie afgedekt. Enkele Napolitaanse deegrecepten laat het deeg nu nog
ca. 24 uur in de koelkast rusten voordat de zogenaamde ,,bulkrijs“ bij kamertemperatuur begint en
de gist pas dan begint te werken. In ons basisrecept voor instappers beginnen wij echter direct met
de ,,bulkrijs“ en laten het deeg nu 12-14 uur bij kamertemperatuur rijzen. Na de ,bulkrijs* wordt
het deeg in 3 even grote stukken verdeeld, opgebold en voor de zogenaamde ,eindrijs” in een iets
bredere, afgedekte schaal of kom gedaan. Hier dient de bodem met een beetje bloem (of semola)
te worden bestrooid en de deegstukken niet te dicht tegen elkaar te worden geplaatst, omdat de
deegstukken een beetje zullen rijzen Na ca. 10-12 uur is ons Napolitaanse pizzadeeg klaar voor
verdere verwerking. De deegstukken kunnen nu afzonderlijk worden uitgenomen en in vorm worden
gebracht. BELANGRIJK: Gebruik in geen geval een deegroller, omdat anders al de lucht die zich
gedurende 24 uur heeft gevormd, weer uit het deeg wordt gedrukt. Plaats in plaats daarvan het
deegstuk op een licht met bloem bestrooid werkvlak en druk het met de punten van de vingers van
binnen naar buiten langzaam plat Laat de rand echter onbewerkt, zodat deze extra luchtig blijft en
de typische vorm krijgt. In de volgende stap neemt u de pizza in uw handen en trekt u deze met
de handrug langzaam rondom uit elkaar. Door de combinatie van deze beide stappen ontstaat er
geleidelijk een gelijkmatige vorm met een vrij dunne bodem en een brede rand. Leg vervolgens
de zojuist gevormde pizza op een licht met bloem bestrooide pizzaschep en voorzie deze van de
gewenste ingrediénten. De traditionele Napolitaanse pizza wordt altijd eerst voorzien van een dunne
laag tomatensaus, dan uitgedruppelde en klein gesneden mozzarella (of buffelmozzarella) en dan als
bovenste laag met andere ingrediénten naar wens. Daarna bakt u de voorbereide pizza slechts nog

ca. 2 minuten in de voorverwarmde pizzaoven bij 400 °C. Buon Appetito!

UITLEG BIJ HET BEDIENINGSPANEEL
1 ‘2‘ 3 4 5 6
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Programma‘s

1 .
Controlelampjes van de programma’s
- Knop ,,Onderwarmte*
Instellingen voor het onderste verwarmingselement
3 Knop ,,Bovenwarmte*
Instellingen voor het bovenste verwarmingselement
4 Display
Toont temperatuur en resterende tijd
5 Knop ~
Tijd of temperatuur verhogen
6 Knop ~
Tijd of temperatuur verlagen
7 Knop ,,Functie*
Voor de keuze van het gewenste programma
Knop ,,TC* / timer
8 Start de garingstijd die voor de gekozen pizza wordt aanbevolen. Na het verstrijken van deze
tijd klinkt er een signaaltoon, het apparaat wordt echter niet uitgeschakeld. U kunt ook
zonder timer bakken.
Knop ,P “
9 nop ,,Power

Het apparaat in- of uitschakelen

MEEGELEVERD TOEBEHOREN

A A

Pizzapan

Voor panpizza gebruikt u de bijgevoegde bakvorm die tot 400 °C hittebestendig is. Vormen van rvs
kunnen door hitte-inwerking verkleuren. Dat is geen reden voor reclamatie.

Dek de bakvorm tijdens het bakken nooit af met een deksel, folie of andere voorwerpen!

Pizzaschep

Let op: Gebruik altijd een pizzaschep om de pizza in het apparaat te leggen, want het apparaat
is heel erg heet! Als u een andere dan de meegeleverde pizzaschep gebruikt, let er dan op dat de
afmeting van de pizzaschep past bij de oven. Met een te grote pizzaschep kunt u de pizza niet in de
oven leggen. Bestrooi de pizzaschep altijd eerst met een beetje bloem. Gebruik niet te veel bloem,
bij zeer hoge temperaturen kan de bloem namelijk ontbranden. Leg het uitgerolde pizzadeeg op de
met bloem bestrooide pizzaschep.

Beleg de pizza en schuif deze daarna in de oven. Als u een beetje schud met de pizzaschep, glijdt
de pizza makkelijker eraf.

De pizzaschep mag tijdens het hakken niet in de oven blijven!
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Professionele pizzasnijder

Deze is geschikt om de gebakken pizza in handzame stukken te snijden, maar ook om andere gerechten,
zoals plaatcake te snijden of om bijv. spiegeleieren te scheiden. Verwijder de snijbescherming
voorzichtig voor gebruik! Ga zorgvuldig met de pizzasnijder om en houd deze verwijderd van kinderen in

verband met gevaar voor letsel door het scherpe mes!

PROGRAMMA'S

Gebruik van de programma’s

Programma Gebruik

Napolitana Klassieke bereiding, luchtige korst, grote hitte (zonder
(net als uit de houtoven) gebruik van hout of houtachtige toevoegingen)

DIY

) Programma naar eigen wens instellen
(eigen programma)

Thin&Crispy

) Voor zeer dun uitgerold deeg, bakpoeder-pizza
(dun & knapperig)

Enkel met bakvorm (verkrijgbaar in de vakhandel), heel

Pan Pizza _ )
) luchtig deeg, veel beleg, saus tot aan de rand, knapperige
(panpizza)
bodem
New-York Soortgelijk als de panpizza, typisch taai mondgevoel, dunne
(pizza New York-style) bodem
Frozen ) o ) )
Voor diepvriespizza of diepvries-flammkuchen
(bevroren)

Temperaturen en tijden van de programma‘s

Vooraf ingesteld Vooraf ingesteld
Onder- -

Boven- Instelbaar tel- - Tijd instel-
FSETITE warmte °C !vgrmte kens tussen fud baar
Napolitana
(net als uit de houto- | 400 °C 400 °C 200-400 °C 2 min. 1-10 min.
ven)
Dl 400°C | 400°C | 80-400 °C 2 min 1-60 min
(eigen programma) ’ ’

74 von 136 Stand 11.9.2023



Vooraf ingesteld Vooraf ingesteld
Onder- S

Boven- Instelbaar tel- - Tijd instel-
P ETE) warmte °C !vca rmte kens tussen fud baar
Thin&Crispy o ° o : ;
(dun & knapperig) 270 °C 330 °C 80-400 °C 6 min. 1-10 min.
26 [Pirz 220°C | 340°C | 80-400°C 12 min. 1-30 min.
(panpizza)
New-York
(pizza New York-sty- | 245 °C 270 °C 80-400 °C 8 min. 1-20 min.
le)
AT 245°C | 205°C | 80-400 °C 16 min. 1-20 min.
(bevroren)

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Als u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, kan er een bheetje

A A rook ontsnappen. Dat is normaal en geen reden voor reclamatie.

Het apparaat en de pizzasteen zijn tijdens en na het gebruik
heel heet! Voorkom aanraking van hete opperviakken van het
apparaat, er bestaat kans op verbranding!

Bij het gebruik van hoge temperaturen mag het apparaat niet
onbeheerd achterblijven i.v.m. brandgevaar!

Houd kinderen uit de buurt van het apparaat!

1. Verwijder alle verpakkingsmaterialen en evt. Transportbeveiligingen (maar niet het typeplaatje)
van apparaat en pizzasteen. Houd het verpakkingsmateriaal uit de buurt van kinderen i.v.m.
kans op verstikking! Gooi het verpakkingsmateriaal weg volgens de plaatselijk geldende
afvalverwijderingsrichtlijnen.

2. De stekker is evt. beveiligd met een afdekking. Verwijder de afdekking. Let erop dat de afdekking
meteen wordt weggegooid. Bij inslikken bestaat kans op verstikking, voornamelijk voor kinderen
en dieren.

3. Controleer het apparaat op beschadigingen. Neem het apparaat bij zichtbare beschadigingen
niet in gebruik, maar neem contact op met onze klantenservice.

4. Controleer of het vermelde toebehoren compleet aanwezig zijn.

5. Reinig de pizzaplaat, pizzapan en pizzasnijder zoals beschreven in het hoofdstuk ,,Reiniging en
onderhoud”.

6. Veeg de pizzasteen af met een vochtige doek zonder afwasmiddel om productieresten te

verwijderen. Laat de steen vervolgens volledig drogen. Let op: Afwasmiddel kan beschadigingen
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aan de steen veroorzaken. Neem alle aanwijzingen in het hoofdstuk ,,Reiniging en onderhoud” in

acht. Zet de pizzasteen in de oven.

7. De behuizing met een vochtige doek afvegen en zorgvuldig afdrogen.

Véér het eerste gebruik moet het lege apparaat gedurende 20 minuten worden opgewarmd om
eventueel aanwezige productieresten te verwijderen. Zorg ervoor dat de ruimte ondertussen goed
geventileerd wordt.

9. Steek de stekker in het stopcontact.

10. Er klinkt een korte signaaltoon, alle controlelampjes gaan branden en gaan vervolgens uit. De
knop ,,Power” knippert.

11. Druk een keer op de knop , Power*.

12. Het controlelampje voor het programma ,,Napolitana“ knippert. In het display branden de
temperatuur ,,400 °C“ en de tijd ,,2:00"; de bakruimteverlichting gaat aan.

13. Druk opnieuw op de knop ,,Power".

14. De temperatuuraanduiding knippert, de tijd blijft echter ongewijzigd. Het apparaat gaat
verwarmen en het inbrandproces wordt gestart, de ventilator van het apparaat gaat draaien. Dit
proces duurt ca. 20 minuten.

15. Als het proces is beéindigd, klinkt er drie keer een signaaltoon.

16. Schakel het apparaat nu met de knop ,,POWER" uit en laat het afkoelen.

17. De ventilator loopt nog enige tijd door.

18. Nu is het apparaat bedrijfsklaar.

VOORVERWARMEN

Het apparaat en de pizzasteen zijn tijdens en na het gebruik
heel heet! Voorkom aanraking van hete opperviakken van het

apparaat, er bestaat kans op verbranding!

Bij het gebruik van hoge temperaturen mag het apparaat niet
onbeheerd achterblijven i.v.m. brandgevaar!

Houd kinderen uit de buurt van het apparaat!

De programma‘s hebben een voorverwarmingsfase.

Dat is vooral bij het bakken met zeer hoge temperaturen belangrijk om een perfect bakresultaat
te verkrijgen.

Tijdens de voorverwarmingsfase moet de pizzasteen zich in de oven bevinden.

Als het apparaat nog heel heet is van het vorige bakproces, wordt de voorverwarmingsfase

overgeslagen.
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APPARAAT BEDIENEN

Het apparaat en de pizzasteen zijn tijdens en na het gebruik
A A heel heet! Voorkom aanraking van hete opperviakken van het

apparaat, er bestaat kans op verbranding!

Laat het apparaat bij het bakken met hoge temperaturen niet

onbeheerd achter i.v.m. met brandgevaar!

Houd kinderen uit de buurt van het apparaat!

Gebruik vanwege de hoge temperaturen in het apparaat geen

bakpapier en geen bakmat of bakfolie. Verwijder altijd alle

folie en papier van bijv. diepvries-levensmiddelen, ook als deze

volgens de fabrikant meegebakken kunnen worden.

Apparaat voorbereiden

1. Aanwijzing: Als u het apparaat hebt ingeschakeld, maar langere tijd niets instelt,

2. wordt naenige tijd de stand-by-modus geactiveerd. U moet het apparaat dan opnieuw inschakelen
om instellingen te kunnen doen.

Bereid het gewenste pizza deeg voor.
Steek de stekker van de pizzaoven in het stopcontact.

5. Er klinkt een korte signaaltoon, alle controlelampjes gaan branden en gaan vervolgens uit. De
knop ,,Power* knippert.

Druk op de knop ,,Power*.
Het controlelampje voor het programma ,Napolitana“ knippert. In het display branden de
temperatuur ,,400 °C* en de tijd ,,2:00“; de bakruimteverlichting gaat aan.

8. Druk zolang op de knop , Functie” tot het controlelampje van het gewenste programma gaat
branden.

9. U kunt de temperatuur van de boven- en onderwarmte en de looptijd van de timer in de
programma‘s wijzigen. Let erop dat zich om technische redenen de knop , Bovenwarmte“ onder
en de knop ,,Onderwarmte” boven bevindt. Als u deze instellingen wilt aanpassen, ga als volgt
te werk:

10. Druk een keer op de knop ,,Onderwarmte” om de temperatuur in stappen van 5 graad via de
knoppen « en v in te stellen.

11. Druk vervolgens een keer op de knop ,,Bovenwarmte® om de temperatuur in stappen van 5 graad
via de knoppen a en w in te stellen.

12. Tip: Als ,,400 °C* knippert, gaat u met een keer drukken op a direct naar 80 °C en kunt u lage
temperaturen instellen. Door op + te drukken, start de temperatuurinstelling bij 400 °C en gaat

omlaag.
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13.

14.

15.
16.
17.

Om de vooringestelde timertijd indien nodig te wijzigen, drukt u op de knop ,,Onderwarmte” tot
de aanduiding ,,TC“ knippert. Stel deze tijd via de knoppen a en v ; en druk, indien nodig, op
de knop ,,Bovenwarmte* ook hier de tijd, zoals beschreven, te wijzigen.

Let op: Afhankelijk van het programma kunnen temperatuur en looptijd enkel in een bepaald
bereik worden aangepast, zoals in de tabel op pagina 72 beschreven. Tip: Bij het eigen programma
kunt u beide naar wens vrij instellen.

Druk op de knop ,,Power”. Het apparaat gaat nu voorverwarmen.

Beleg ondertussen de pizza naar wens.

Als de voorverwarmingsfase is beéindigd, klinkt er drie keer een signaaltoon.

Pizza bakken

18.

19.
20.
21.

22.

23.

24.
25.

26.
27.
28.
29.
30.

31.
32.

Open de deur van het apparaat en schuif de belegde pizza met een pizzaschep op de pizzasteen.
Let op: Het apparaat en de pizzasteen zijn zeer heet!

Sluit de deur van het apparaat.

Druk, indien nodig, nu op de knop ,,TC", zodat de timer wordt ingeschakeld.

Aanwijzing: Als de looptijd van de timer is gestart, kan deze tijd niet worden gewijzigd tot deze is
verstreken. Ook een programma dat is gestart, kan niet meer worden gewijzigd. In dat geval moet
u het programma met de knop ,,Power* afbreken. Vooringestelde waarden, zoals de temperatuur
worden dan niet opgeslagen.

Controleer de pizza tijdens het bakken af ten toe om ervoor te zorgen dat de pizza gelijkmatig
wordt gebakken en de gewenste consistentie bereikt. Afhankelijk van de temperatuur kan de
pizza heel snel klaar zijn.

Als u de looptijd via de timer hebt gekozen, klinkt er na het verstrijken van deze tijd vijf keer een
signaaltoon. .Let op: Na het verstrijken van de ingestelde tijd klinkt er weliswaar een signaaltoon,
het bakproces gaat echter door.

Als uw pizza klaar is, opent u de deur van het apparaat.

Neem de pizza voorzichtig uit met de pizzaschep. Let er hierbij op dat zowel het apparaat als
ook de pizza zeer heet zijn.

Sluit de deur van het apparaat weer.

Laat de pizza eventjes een beetje afkoelen voordat u deze serveert en ervan gaat genieten.
Bereid vervolgens eventueel nog meer pizza‘s.

Als u klaar bent met de bereiding, schakelt u het apparaat met de knop ,,Power” uit.

De ventilator loopt nog enige tijd door om het apparaat af te koelen. Open de deur van de oven
evt. om dit proces te versnellen.

Trek de stekker uit het stopcontact. Dan pas is het apparaat volledig uitgeschakeld.

Laat het apparaat afkoelen.
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REINIGING EN ONDERHOUD

Schakel na gebruik en vaor het reinigen het apparaat uit en trek
de stekker uit het stopcontact.

Laat het apparaat en de pizzasteen volledig afkoelen. Gebruik voor
het reinigen van de behuizing nooit schuursponzen met metalen
bestanddelen. Er bestaat dan kans op een elektrische schok.

Het apparaat mag niet in water of in een andere vloeistof
gedompeld worden.

1. Laat de pizzasteen vooér het reinigen volledig afkoelen in de pizzaoven. Zo worden
temperatuurschommelingen voorkomen die de steen kunnen beschadigen.

2. Verwijder aangebrande voedselresten met een houten spatel of een glasschraper. Ga voorzichtig
te werk en kras niet. Krassen in de steen kunnen ervoor zorgen dat bij de volgende keer bakken
voedselresten diep in de steen branden.

3. Veeg de pizzasteen dan voorzichtig met een vochtige doek af onder stromend water. Gebruik
lauwwarm water om ook hier temperatuurschommelingen te voorkomen. Gebruik nooit afwas-
of andere reinigingsmiddelen en reinig de pizzasteen nooit in de vaatwasser of met een
hogedrukreiniger.

4. De pizzasteen bestaat uit een natuurlijk materiaal dat ondanks regelmatige reiniging kan verkleuren.
Dit is niet van invloed op de werking van het apparaat en vormt geen reden voor reclamatie.

5. Let erop dat na korte tijd een patina, een laagje dus, de bakruimte kan bedekken. Deze patina
is niet van invlioed op de werking van het apparaat en is daarom geen reden voor reclamatie.

6. Veeg het apparaat van innen en buiten af met een vochtige doek met een beetje afwasmiddel en
wrijf met een met helder water bevochtigde doek na. Let op dat er geen water in het apparaat
kan dringen. Droog het apparaat vervolgens goed af.

7. Aanwijzing: Achter het glas van de deur kan zich incidenteel een beetje condens vormen. Dit
heeft een technische oorzaak en geen reden voor reclamatie. Over het algemeen verdampt dit
water na verdere bakprocessen met hoge temperatuur.

Een regelmatige reiniging verlengt de levensduur van het apparaat aanzienlijk.

9. Bewaar het apparaat op een droge en stofvrije plek. Als u het apparaat langere tijd niet gebruikt,
adviseren wij om het in de originele verpakking te bewaren.

Reinig alle toebehoren na elk gebruik om te voorkomen dat voedselresten zich ophopen en om de levens-

duur van het toebehoren te verlengen.

Pizzaschep

10. De pizzaschep is niet geschikt voor de vaatwasser! Reinig de pizzaschep na elk gebruik in een
sopje. Gebruik geen scherpe of krassende reinigingsmiddelen of voorwerpen. Goed afdrogen en

op een droge, schone plek opbergen.
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Pizzapan

11. Laat de pizzapan goed afkoelen voordat u deze gaat reinigen. Breng de hete pan liefst niet met
koud water in aanraking, omdat dit scheurtjes in het emaille kan veroorzaken.

12. Week de pizzapan indien nodig in een warm sopje om vastzittende voedselresten los te weken.
Reinig de pizzapan vervolgens in een sopje, spoel deze met helder water af en droog de pan
vervolgens gut af om watervlekken te voorkomen. Indien nodig, kan de pizzapan in de bovenste
korf van de vaatwasser met een behoedzaam programma worden gereinigd. Houd er rekening
mee dat emaille evt. met de tijd iets matter wordt als het in de vaatwasser wordt gereinigd. Dit
is geen reden voor reclamatie.

Professionele pizzasnijder

13. Laat de pizzasnijder afkoelen en raak hierbij het mes niet aan in verband met kans op verbranding!
Verwijder vervolgens grove voedselresten met een zachte spons. Reinig de pizzasnijder in een
sopje met een zachte spons en let er hierbij op dat u het mes compleet reinigt. Gebruik geen
scherpe of krassende reinigingsmiddelen of voorwerpen. Met helder water afspoelen en zorgvuldig

afdrogen.

FOUTMELDINGEN OP HET DISPLAY

Foutweergave

e Oorzaak van de fout

Geen display of code Het apparaat is niet aangesloten op de voeding.

op het bedieningspa- Printplaat beschadigd - neem contact op met de klantenservice.

neel Oververhittingsbeveiliging uitgeschakeld - laat het apparaat afkoelen.
Het display is actief, Bovenste of onderste verwarmingselement beschadigd.

maar het apparaat Beschadigde relaiscomponenten op de printplaat.

warmt niet op. Neem contact op met de klantenservice.

El Bovenste temperatuursensor onderbroken.

Neem contact op met de klantenservice.

Onderste temperatuursensor onderbroken
E2 ;
Neem contact op met de klantenservice.

Binnentemperatuur niet gedetecteerd.
E3 .
Neem contact op met de klantenservice.

Binnentemperatuur niet gedetecteerd.
E4 .
Neem contact op met de klantenservice.

E5 Een communicatielijn in de elektronica is defect.
Neem contact op met de klantenservice.
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GARANTIEVOORWAARDEN

Wij geven op onze apparaten een garantietermijn van 24 maanden (12 maanden bij commerciéle gebruik),
gerekend vanaf de dag van aanschaf. Deze garantie geldt voor schade, die bij correct gebruik aantoonbaar is
veroorzaakt door een fout in de productie. Binnen de garantietermijn verhelpen wij materiaal- en productiefouten
door herstelling of vervanging naar onze keuze. Onze garantie is slechts geldig voor in Duitsland en Oostenrijk
verkopte apparaten. In andere landen a.u.b. de importeur aanspreken. Apparaaten, waarvoor garantie in
aanspraak wordt genomen, moeten ons samen met een kopie van de machineel gegenereerde kassabon waaruit
de koopdatum duidelijk wordt, alsmede een beschrijving van de fout goed verpakt aan onze klantenservice
worden toegezonden. U kunt een retourbon afdrukken op onze website https://unold.de/pages/rucksendungen
(alleen voor inzendingen uit Duitsland en Oostenrijk). De garantie dekt geen schade veroorzaakt door slijtage,
onbehoorlijk gebruik/foutieve handelingen en niet-naleving van de onderhouds- en reinigingsaanwijzingen.
Het recht op garantie vervalt, wanneer reparaties of manipulaties aan het apparaat door derden worden
doorgevoerd. Eventuele rechten van de eindgebruiker t.o.v. de verkoper of distributeur worden door deze garantie
niet aangetast.

VERWIJDEREN VAN AFVAL / MILIEUBESCHERMING

Onze apparaten zijn geproduceerd met een hoge qualiteit voor een lange gebruik. Regelmatige
onderhoud en vakkundig reparaties door onze klantenservice verlengt de gebruiksduur. Wanneer
het apparat defekt is en kan niet meer gerepareerd worden, let op de volgende instructies.
Dit product mag niet samen met het normale huishoudelijke afval worden afgevoerd. U dient

dit product bij een voor het recycleren van elektrische of elektronische apparaten aangewezen
verzamelplaats in te leveren. Door het separaat inzamelen en recycleren van afvalproducten
helpt u mee bij het zuinig omgaan met de natuurlijke hulpbronnen en zorgt u ervoor dat het
product op een gezondheids- en milieuvriendelijke manier afgevoerd wordt.

De recepten in deze gebruiksaanwijzing zijn door de auteurs en door UNOLD AG zorgvuldig overwogen
en gecontroleerd, desondanks kan geen garantie worden gegeven. Aansprakelijkheid van de auteurs
of UNOLD AG en haar agenten voor persoonlijk letsel, materiéle schade en financieel verlies is
uitgesloten.
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ISTRUZIONI PER L'USO MODELLO 68815

PREMESSA

Grazie per aver scelto un prodotto Unold. Vi invitiamo a leggere attentamente queste istruzioni. Vi
permetteranno di acquisire rapidamente familiarita con tutte le funzioni del vostro nuovo forno per
pizza (di seguito chiamato anche “apparecchio”).

Accertarsi che le istruzioni vengano lette e rispettate da ogni persona che utilizza, pulisce o sottopone
a manutenzione |‘apparecchio. Non consegnare |'apparecchio ad altre persone senza le istruzioni per
I'uso.

In caso di dubbi che non possono essere completamente chiariti nelle istruzioni per I'uso, o in caso

di problemi tecnici, vi invitiamo a rivolgervi al nostro servizio clienti o al vostro rivenditore di fiducia.

DATI TECNICI

Potenza: 1700 W, 220-240 V~, 50/60 Hz

Dimensioni: circa 43,1 x 46,9 x 28 cm (L/P/H)

Peso: circa 10,6 kg

Lunghezza cavo: circa 95 cm

Corpo esterno: acciaio inossidabile

Pietra refrattaria per

pizza: Estraibile, in cordierite, circa 32 x 32 x 1,25 cm

Vano di cottura: circa 32 x 34 x 9 cm, con illuminazione interna

Dotazioni: Manipolazione sicura grazie allo sportello a doppio vetro con maniglia Cool

Touch e al corpo in acciaio inox termoisolato, pietra refrattaria estraibile,
programmi automatici e un programma personalizzato (DIY), adatto per
pizze con diametro fino a 30 cm

Accessori: Libretto d'istruzioni, ricettario, pietra refrattaria, pala per pizza, tegame per
pizza, rotella tagliapizza professionale

Con riserva di modifiche e salvo errori relativi a dotazioni, tecnologia, colori e design

C€

SIGNIFICATO DEI SIMBOLI

Questo simbolo segnala possibili pericoli in grado di provocare lesioni a persone o danni
all‘apparecchio.

Questo simbolo indica un possibile pericolo di ustioni. In presenza di questo simbolo
agire sempre con la massima cautela.
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PER LA VOSTRA SICUREZZA

Leggere e conservare le seguenti istruzioni.

Avvertenze generali di sicurezza / persone all'interno della

casa

1. Questo apparecchio pud essere usato dai bambini a
partire da 8 anni e da persone con capacita fisiche,
sensoriali o0 mentali ridotte o con carente esperienza
e/o conoscenza se gli stessi sono sorvegliati o sono stati
istruiti riguardo all’utilizzo sicuro dell‘apparecchio e
hanno compreso i pericoli che ne risultano.

2. | bambini non devono giocare con |‘apparecchio.

3. La pulizia e la manutenzione affidata all’utente non
possono essere eseguite dai bambini, a meno che gli
stessi non abbiano pit di 8 anni e siano sorvegliati.

4. Conservare |‘apparecchio e il cavo fuori dalla portata
dei bambini di eta inferiore a 8 anni.

5. |l materiale d’imballaggio non & un giocattolo -
pericolo di soffocamento! Pertanto, tenere lontano
dai bambini il materiale d’imballaggio.

6. L'apparecchio e destinato esclusivamente all’'uso
domestico o a finalita analoghe, come ad esempio

mangoli cottura di negozi, uffici o altri luoghi di lavoro,

®in aziende agricole,

muso da parte degli ospiti di hotel, motel o altre strutture
ricettive, in pensioni private o case per vacanze.

Uso sicuro dell’elettricita

/. Collegare |‘apparecchio solo alla corrente alternata
con una tensione corrispondente a quella indicata
sulla targhetta.

8. Consigliamo di utilizzare I'apparecchio in un apposito
circuito elettrico. Chiedere consiglio a un tecnico in
caso di dubbi.

9. Questo apparecchio non pud essere azionato con un
timer esterno o un sistema di comando a distanza.
10. Sconsigliamo I'utilizzo di prolunghe. Se si utilizza

comunque una prolunga, questa deve essere conforme
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alle norme di sicurezza in vigore e non deve mai
superare la massima capacita di corrente indicata del
cavo.

11.Non introdurre fogli metallici nell‘apparecchio -
pericolo di scossa elettrica!

12.Per motivi di sicurezza elettrica, non immergere
per nessuna ragione |‘apparecchio o il cavo di
alimentazione in acqua o altri liquidi.

13. Per motivi di sicurezza elettrica |‘apparecchio non
deve essere lavato in lavastoviglie.

14. Interruttore e cavo di alimentazione non devono
entrare in contatto con acqua o altri liquidi. Se
dovesse accadere, prima di un successivo utilizzo tutti
| componenti devono essere perfettamente asciutti.

15. 1l cavo di alimentazione non deve essere piegato né
arrotolato intorno all’apparecchio per evitare danni al
cavo stesso.

16. Staccare la spina dalla presa elettrica dopo I'uso e
prima della pulizia. Non lasciare mai |‘apparecchio
incustodito quando la spina € inserita.

17. Per estrarre il cavo di alimentazione dalla presa tirare
solo la spina, mai il cavo stesso.

18. Nontoccaremail‘apparecchiooilcavodialimentazione
con le mani bagnate.

19. L‘apparecchio e completamente spento solo quando
viene scollegato dalla rete elettrica staccando la spina.

Uso della pietra refrattaria per pizza

20. La pietra refrattaria per pizza non deve mai essere
Immersa in acqua, poiché questa pud danneggiare la
pietra.

21.La pietra refrattaria non deve essere lavata in
lavastoviglie. |l detersivo potrebbe penetrare nei pori
della pietra e trasferirsi sugli alimenti.

22.Non pu||re la pietra refrattaria con oggetti appuntiti
o con un'idropulitrice. In caso contrario potrebbero
formarsi graffi in cui penetrerebbero residui di cibo.
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23.

Non trattare mai la pietra refrattaria con prodotti
disinfettanti. Date le temperature elevate del forno
non € necessaria una disinfezione della pietra.

Uso e installazione sicuri dell‘apparecchio

24.

29.

20.

27.

28.

29.

30.
31.

32.
33.
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Per motivi di sicurezza, non appoggiare mai
l‘apparecchio su superfici calde, vassoi metallici o
piani d’appoggio bagnati.

L‘apparecchio non puo essere incassato all’interno di
mobili o utilizzato all’interno di nicchie - Pericolo di
incendio!

Accertarsi che I'apparecchio sia sempre liberamente
accessibile per poterlo scollegare rapidamente dalla
rete elettrica in caso di necessita.

Installare I‘apparecchio in modo tale da mantenere ai
lati una distanza di almeno 10 cm da altri oggetti e in
alto una distanza di almeno 15 cm,

L‘apparecchio o il cavo di alimentazione non devono
essere utilizzati in prossimita di flamme o recipienti
pieni d’acqua.

Non installare |‘apparecchio in locali in cui la
temperatura pud scendere al di sotto del punto di
congelamento.

Non introdurre mai cartone, materie plastiche, carta o
altri materiali inflammabili nel vano di cottura.

A causa delle temperature elevate raggiunte
dall‘apparecchio, non utilizzare carta da forno e
tappetini da forno. Rimuovere sempre tutte le pellicole
e la carta, ad esempio dagli alimenti surgelati, anche
se in base alle indicazioni del produttore possono
essere lasciate in cottura.

Utilizzare sempre |‘apparecchio su una superficie
libera, piana e resistente al calore.

'apparecchio pud essere utilizzato solo per la
preparazione della pizza e di altri prodotti da forno
simili di dimensioni piatte.
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34.
35.

36.
37.
38.
39.

40.
41.
42.

43.

44,
45.
46.

47.

Non introdurre alimenti troppo grandi nel vano di
cottura, pericolo di incendio.

Accertarsi che il cavo di alimentazione non penzoli
dal bordo del piano di lavoro poiché potrebbe causare
incidenti, ad esempio se tirato da bambini piccoli.

Il cavo di alimentazione deve essere sistemato in
modo tale che non possa essere tirato 0 non vi si
possa inciampare.

Utilizzare il forno per la pizza solo in ambienti chiusi.
L‘apparecchio non e adatto per l'uso in veicoli di
qualsiasi tipo.

Per evitare il surriscaldamento non si deve mai coprire
|‘apparecchio mentre € in funzione, né appoggiare
oggetti sullo stesso.

Non introdurre fogli di alluminio nel vano di cottura
dell‘apparecchio.

Non appoggiare utensili da cucina, mestoli ecc. sullo
sportello aperto dell‘apparecchio.

Per mantenere il calore nell‘apparecchio e risparmiare
energia, non si deve lasciare aperto per troppo tempo
lo sportello dell‘apparecchio mentre o stesso € in
funzione.

Prima della pulizia spegnere I'apparecchio, staccare
la spina dalla presa elettrica e attendere il completo
raffreddamento dell‘apparecchio.

All’apertura dell‘apparecchio pud fuoriuscire vapore
caldo. Pertanto si deve procedere con cautela.

Non spostare I'apparecchio finché € in funzione per
evitare lesioni.

Accertarsi che tutti gli utilizzatori, in particolare |
bambini, siano a conoscenza del pericolo causato
dalla fuoriuscita di vapore - pericolo di ustioni!

Il corpo esterno e soprattutto il piano di cottura
raggiungono temperature molto elevate - pericolo di
ustioni! Non toccare queste superfici durante e dopo
I’uso.

86 von 136 Stand 11.9.2023



48.

49.

50.
51.
52.

53.
54.

55.

Per evitare le ustioni, per aprire |‘apparecchio
utilizzare presine o guanti da forno e toccare solo la
maniglia dello sportello.

Per motivi di sicurezza, se non vengono eseguite
Impostazioni Iapparecchlo dopo un po’ di tempo si
spegne.

Non utilizzare il tegame per pizza nel forno a
microonde.

'uso della rotella tagliapizza richiede prudenza -
Pericolo di lesioni causate dalle lame affilate.

Non lasciare mai la pala per pizza all'interno del
forno mentre quest’ultimo & in funzione - Pericolo
d’incendio.

Per evitare i danni, I'apparecchio non puod essere usato
con accessori di altri produttori o di altre marche.
Controllare regolarmente |‘apparecchio, la spina e il
cavo di alimentazione per individuare eventuali danni
o fenomeni di usura. In caso di danneggiamento del
cavo di alimentazione o di altri componenti, inviare
immediatamente il cavo o |‘apparecchio al nostro
servizio clienti a scopo di verifica e riparazione.
Riparazioni inappropriate possono causare rischi
considerevoli per I'utente e comportano |‘esclusione
della garanzia.

Non aprire il corpo esterno dell’apparecchio. Pericolo
di scosse elettriche.

LUapparecchio e la pietra refrattaria raggiungono
temperature molto elevate durante e dopo I'uso! Evitare
I contatti con le superfici calde dell’apparecchio;
pericolo di ustioni!

Non lasciare incustodito I'apparecchio durante la
cottura ad alte temperature - pericolo di incendio!
Tenere lontani i bambini dall’apparecchio!

1l produttore non si assume alcuna responsabilita per un montaggio scorretto, un utilizzo inappropriato o

errato oppure in seguito a riparazioni effettuate da officine o persone non autorizzate.
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PI1ZZA NAPOLETANA

Una pizza perfetta comincia da un impasto perfetto. Pertanto, vi invitiamo a seguire le indicazioni riportate
in queste istruzioni e a provare diverse varianti fino a trovare la ricetta perfetta per la vostra pizza.
Suggerimento: Naturalmente, nel forno per pizza potete preparare anche le vostre precedenti ricette,
dovete soltanto verificare le impostazioni di tempo e temperatura necessarie.

Quello della pizza napoletana, ora riconosciuta come Patrimonio mondiale dell’'umanita, & considerato
I'impasto originale per la pizza e nella sua forma soggetta a tutela prevede solo 4 o 5 ingredienti:
farina, acqua, sale, lievito e... tempo. Sull'impasto perfetto per la pizza sono gia stati scritti molti
trattati e ancora oggi ci sono opinioni divergenti riguardo alla ricetta effettivamente migliore. Di
seguito, pertanto, vi presenteremo una ricetta base semplice e classica, la cui riuscita € garantita e
che si avvicina molto alla pizza “perfetta”. Spieghiamo subito alcuni punti importanti:

I'idratazione & la percentuale di acqua rispetto alla farina. Se ad esempio utilizziamo 1 kg di farina
e aggiungiamo 600 ml di acqua, I'impasto ha un’idratazione del 60%. Maggiore & la percentuale
di acqua nell'impasto, piu lo stesso sara morbido e leggero. Un impasto troppo umido, pero, €
piu difficile da lavorare. Per semplificare, in questa ricetta di base cominceremo lavorando con
un’idratazione del 60% (quindi 300 ml di acqua per 500 g di farina). Con un po’ di pratica, pero, si
puo tentare anche con il 65% di idratazione.

Per poter aggiungere una percentuale di acqua elevata nell’impasto serve la farina giusta. La farina
pit comune in Germania, quella tipo 405, ha il giusto grado di macinatura, ma & carente per quanto
concerne i minerali, in particolare il tenore di proteine. Per questa ricetta ci occorre un tenore di
proteine di 12-13 g per 100 g di farina, che si trova nella maggior parte delle farine per pizza di tipo
00. Le farine per pizza di tipo 00 si trovano nella maggior parte dei negozi di alimentari ben assortiti,
o pill raramente nei discount.

Contrariamente ad alcune ricette rapide per I'impasto della pizza, in questa ricetta la percentuale
di lievito € volutamente molto bassa. Le pizze ottenute da impasti rapidi, infatti, sono pronte in
pochissimo tempo, ma hanno un sapore di lievito molto forte. Inoltre, gli impasti per la pizza con

molto lievito sono molto meno digeribili.

Ingredienti per 3 pizze:

500 g di farina tipo 00, 300 g di acqua gelata (meglio pesarla che misurarla), 0,5-1 g di lievito

fresco (corrisponde a una pallina del diametro di 8-10 mm), 15 g di sale marino

Per prima cosa sciogliere il sale nell‘acqua. Aggiungere lievito e farina e impastare il tutto. Se si
impasta con le mani occorrono almeno 25-30 minuti. E importante rispettare questo tempo perché
impastando si forma la maglia glutinica, che fa si che I'impasto diventi elastico. Se non si impasta

per un tempo sufficiente, & possibile che in seguito I'impasto della pizza si strappi.
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In alternativa all'impasto manuale, si pud impastare anche con una planetaria a bassa velocita per
circa 10 minuti. In questo caso, pero, si dovrebbe tenere sotto controllo la temperatura dell’impasto
ed eventualmente misurarla con un termometro da cucina. La temperatura dovrebbe essere al
massimo di 25°C in modo che il lievito non si attivi troppo presto. Inoltre, la giusta consistenza
dell’'impasto si pud riconoscere con il cosiddetto “test della finestra”: si tira lentamente una parte
dell’impasto in modo da riuscire quasi a vedervi attraverso, ma I'impasto non si strappa.

Non appena terminato I'impasto, formare una sfera soda, deporla in una ciotola e coprirla con un
coperchio o un foglio di pellicola trasparente. Alcune ricette napoletane prevedono che I'impasto
riposi per 24 ore in frigorifero prima che inizi la cosiddetta “fase di riposo” a temperatura ambiente e
il lievito inizi a lavorare. Nella nostra ricetta di base per principianti, perd, cominceremo direttamente

con il “riposo” e lasceremo I'impasto per 12-14 ore a temperatura ambiente. Dopo il “riposo”,
dividere I'impasto in 3 parti uguali, formare tre palline e deporle in un contenitore coperto un po’ pit
grande per la seconda fase di lievitazione. Cospargere il fondo con un po’ di farina (o semola), senza
awvicinare troppo le porzioni d’'impasto perché cresceranno un po’. Dopo circa 10-12 ore, il nostro
impasto per la pizza napoletana € pronto per I'ulteriore lavorazione.

A questo punto & possibile prelevare le singole porzioni d’'impasto e stenderle nella forma desiderata.
IMPORTANTE: Non si deve utilizzare un mattarello in legno, poiché altrimenti tutta I‘aria che si
formata per 24 ore verrebbe nuovamente espulsa dall’impasto. Si deve invece deporre I'impasto su
un piano di lavoro leggermente infarinato e appiattirlo lentamente con le punte delle dita dall’interno
verso |‘esterno, senza pero lavorare il bordo, che dovra restare particolarmente soffice e acquisire la
caratteristica forma. Nella prossima fase, prendere in mano la pizza e allargarla lentamente con i dorsi
delle mani lungo tutto il perimetro. Dalla combinazione delle due fasi si ottiene progressivamente
una forma omogenea, con un fondo molto sottile e un bordo largo. A questo punto, deporre la pizza
cosi formata su una pala per pizza leggermente infarinata e guarnirla a piacere. La tradizionale pizza
napoletana si condisce sempre iniziando con uno strato sottile di salsa di pomodoro, seguito da
mozzarella (0 mozzarella di bufala) sgocciolata e sminuzzata e poi, nell’ultimo strato, si aggiungono
altri ingredienti scelti in base ai propri gusti. Una volta condita, cuocere la pizza per circa 2 minuti

nel forno per pizza preriscaldato a 400 °C. Buon appetito!

Stand 11.9.2023 89 von 136



SPIEGAZIONE DEL PANNELLO DI CONTROLLO

7 8 )
1 Programmi
Spie di controllo dei programmi
5 Tasto “Calore inferiore”
Immissione di dati per |‘elemento riscaldante inferiore
3 Tasto “Calore superiore”
Immissione di comandi per |‘elemento riscaldante superiore
4 Display
Mostra la temperatura e il tempo residuo
5 Tasto ~
Per aumentare il tempo o la temperatura
6 Tasto v
Per diminuire il tempo o la temperatura
Tasto “Funzione”
7 ; . )
Per selezionare il programma desiderato
Tasto “TC” / Timer
8 Awvia il tempo di cottura consigliato per la pizza scelta. Trascorso tale tempo viene emesso
un segnale acustico, ma |‘apparecchio non si spegne. Si pud eseguire la cottura anche senza
timer.
Tasto “Power”
9

Per accendere o spegnere |‘apparecchio
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ACCESSORI FORNITI

A A

Tegame per pizza

Per la pizza al tegamino utilizzare lo stampo fornito, che € resistente al calore fino a 400°C. Le
teglie in acciaio inox possono scolorirsi per effetto del calore intenso. Tale circostanza non € motivo
di reclamo.

Durante la cottura non coprire mai la teglia con coperchi, pellicole o altri oggetti!

Pala per pizza

Attenzione: dato che I‘apparecchio & molto caldo, utilizzare sempre una pala per introdurre la pizza
al suo interno!

Se si utilizza una pala per pizza diversa da quella fornita, accertarsi che la dimensione della pala sia
adatta al forno. Con una pala troppo grande non & possibile introdurre la pizza nel forno.

Per prima cosa, spargere sempre un po’ di farina sulla pala. Non utilizzare una quantita eccessiva di
farina, poiché a temperature molto alte potrebbe incendiarsi.

Deporre I'impasto della pizza steso sulla pala infarinata. Guarnire la pizza e poi spingerla nel forno.
Scuotendo leggermente la pala la pizza scivola piu facilmente.

La pala non deve restare nel forno durante la cottura!

Rotella tagliapizza professionale

E indicata per tagliare la pizza pronta in porzioni maneggevoli, ma anche per tagliare altri alimenti
come le torte, o per separare uova all’occhio di bue e simili. Rimuovere con cura la protezione anti-
taglio prima dell‘uso! La rotella tagliapizza deve essere manipolata con cura e deve restare fuori dalla
portata dei bambini - Pericolo di lesioni causate dalle lame affilate!

PROGRAMMI

Utilizzo dei programmi

Programma Uso

Napoletana Preparazione classica, bordo morbido, calore elevato (senza
(pizza tipo forno a legna) I'uso di legna o additivi simili alla legna)

DIY

) Impostazione del programma in base alle proprie esigenze
(Programma personalizzato)

Thin&Crispy

) Per impasti molto sottili, pizza con lievito in polvere
(sottile e croccante)
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Pan pizza

(pizza al tegamino)

Solo con teglia (disponibile nei negozi specializzati),
impasto leggero, molto condimento, salsa fino al bordo,

fondo croccante

New York
(pizza newyorkese)

Simile alla pizza al tegamino, in bocca ha la tipica
consistenza un po’ gommosa, fondo piu sottile

Frozen

(surgelata)

Per pizza surgelata o torte salate

Temperature e tempi dei programmi

Napoletana

(pizza tipo forno a

legna)

400 °C

400 °C 200-400 °C 2 min 1-10 min

DIY
(Programma  perso-

nalizzato)

400 °C

400 °C | 80-400 °C 2 min 1-60 min

Thin&Crispy

(sottile e croccante)

270 °C

330°C | 80-400°C 6 min 1-10 min

Pan pizza

(pizza al tegamino)

220 °C

340 °C | 80-400 °C 12 min 1-30 min

New York

(pizza newyorkese)

245 °C

270°C | 80-400 °C 8 min 1-20 min

Frozen

(surgelata)

245 °C

205°C | 80-400 °C 16 min 1-20 min
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PREPARAZIONE AL PRIMO UTILIZZO

Al primo utilizzo puo fuoriuscire un po’ di fumo. Si tratta di un
A A fenomeno normale e non & motivo di reclamo.

Lapparecchio e la pietra refrattaria raggiungono temperature
molto elevate durante e dopo 'uso! Evitare i contatti con le
superfici calde dell‘apparecchio, pericolo di ustioni!

Non lasciare incustodito I‘apparecchio durante l'uso ad alte
temperature - pericolo di incendio!

Tenere lontani i bambini dall‘apparecchio!

Rimuovere tutti i materiali d'imballaggio e gli eventuali fissaggi utilizzati per il trasporto (ma non
la targhetta segnaletica) dall‘apparecchio e dalla pietra refrattaria. Tenere lontano dai bambini
il materiale d’imballaggio - Pericolo di soffocamento! Smaltire i materiali d’imballaggio in
conformita alle direttive locali.

La spina potrebbe essere protetta da un coperchietto. Rimuovere il coperchietto. Attenzione a
smaltire immediatamente il coperchietto. Diversamente pud costituire un pericolo in caso di
ingestione, in particolare per bambini e animali.

Verificare che I'apparecchio sia integro. In presenza di danni visibili, non mettere in funzione
|"apparecchio e rivolgersi al nostro servizio clienti.

Verificare che tutti gli accessori elencati siano effettivamente presenti.

Pulire la piastra per pizza, la teglia per pizza e la taglierina per pizza come descritto nel capitolo
,Pulizia e manutenzione*.

Pulire con cautela la pietra refrattaria con un panno umido, senza I‘aggiunta di detersivi, per
rimuovere i residui della lavorazione. Quindi fare asciugare completamente la pietra Attenzione:
Il detersivo puo causare danni alla pietra. Seguire tutte le indicazioni riportate nel capitolo “Cura
e pulizia”. Mettere la pietra per pizza nel forno.

Strofinare il corpo esterno con un panno umido e asciugare accuratamente.

Prima di usarlo per la prima volta, riscaldare I‘apparecchio vuoto per 20 minuti per rimuovere
eventuali residui di produzione. Accertarsi che nel frattempo il locale sia adeguatamente
ventilato.

Inserire la spina in una presa elettrica.

10. Viene emesso un breve segnale acustico, tutte le spie di controllo si accendono e poi si spengono.

11

Il tasto ,,Power” lampeggia.

. Premere una volta il tasto “Power”.

12. La spia di controllo del programma , Napoletana” lampeggia. Sul display si accendono la

temperatura “400°C” e il tempo “2:00"; la luce del vano di cottura si accende.

13. Premere nuovamente il tasto “Power”.

Stand 11.9.2023

93 von 136



14. l'indicatore della temperatura lampeggia, ma il tempo resta invariato. L'apparecchio si riscalda

e si awvia il processo di accensione, la ventola dell’apparecchio si accende. Questa fase dura

circa 20 minuti.

15. Al termine viene emesso per tre volte un segnale acustico.

16. A questo punto, spegnere I‘apparecchio con il tasto “POWER e farlo raffreddare.

17. La ventola resta in funzione ancora un po’.

18. Ora I‘apparecchio & pronto per I'uso.

PRERISCALDAMENTO

A A

Lapparecchio e la pietra refrattaria raggiungono temperature
molto elevate durante e dopo 'uso! Evitare i contatti con le
superfici calde dell‘apparecchio, pericolo di ustioni!

Non lasciare incustodito I‘apparecchio durante I'uso ad alte
temperature - pericolo di incendio!

Tenere lontani i bambini dall‘apparecchio!

| programmi hanno una fase di preriscaldamento.

2. Quando si cuoce a temperature molto elevate, questa fase € particolarmente importante per

ottenere un risultato di cottura perfetto.

Durante la fase di preriscaldamento la pietra refrattaria deve trovarsi all’interno dell‘apparecchio.

La fase di preriscaldamento non e necessaria se |‘apparecchio & ancora molto caldo dopo una

precedente cottura.

USO DELL‘APPARECCHIO

A A
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Lapparecchio e la pietra refrattaria raggiungono temperature
molto elevate durante e dopo I'uso! Evitare i contatti con le
superfici calde dell‘apparecchio, pericolo di ustioni!

Non lasciare incustodito I‘apparecchio durante la cottura ad alte
temperature - Pericolo di incendio!

Tenere lontani i bambini dall‘apparecchio!

A causa delle temperature elevate raggiunte dall‘apparecchio,
non utilizzare carta da forno e tappetini da forno. Rimuovere
sempre tutte le pellicole e la carta, ad esempio dagli alimenti
surgelati, anche se in base alle indicazioni del produttore
possono essere lasciate in cottura.
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Preparazione dell‘apparecchio

1.
2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.
17.

Nota bene: Se si accende I‘apparecchio e poi non si effettua alcuna impostazione,

dopo un po’ di tempo si attiva la modalita standby. In questo caso, per effettuare impostazioni
si dovra riaccendere |‘apparecchio.

Preparare I'impasto per la pizza desiderato.

Inserire la spina del forno per pizza in una presa elettrica.

Viene emesso un breve segnale acustico, tutte le spie di controllo si accendono e poi si spengono.
Il tasto ,,Power” lampeggia.

Premere il tasto “Power”.

La spia di controllo del programma , Napoletana” lampeggia. Sul display si accendono la
temperatura “400°C” e il tempo “2:00"; la luce del vano di cottura si accende.

Premere il tasto “Funzione” fino a che non si accende la spia di controllo del programma
desiderato.

Nei programmi & possibile modificare la temperatura del calore superiore e inferiore e la durata
del timer. Attenzione, per motivi tecnici il tasto “Calore superiore” si trova in basso e il tasto
“Calore inferiore” si trova in alto. Per modificare queste impostazioni procedere nel modo
seguente:

Premere una volta il tasto “Calore inferiore” per impostare la temperatura con incrementi da
5 gradi tramite i tasti « e v.

Premere una volta il tasto “Calore superiore” per impostare la temperatura con incrementi da
5 gradi tramite i tasti « e v.

Suggerimento: Se “400°C” lampeggia, con una pressione su « si arriva subito a 80°C ed
€ possibile immettere temperature in una gamma bassa. Premendo w I'immissione della
temperatura parte da 400°C e procede verso il basso.

Per modificare il tempo preimpostato nel timer in caso di necessita, premere il tasto “Calore
inferiore” finché la visualizzazione in “TC” non inizia a lampeggiare. Impostare questo tempo
tramite i tasti « e w; in caso di necessita, premere il tasto “Calore superiore” per modificare
anche qui il tempo come descritto in precedenza.

Attenzione: A seconda del programma, temperatura e durata possono essere modificati solo in
determinati intervalli, come descritto nella tabella a pagina 90. Suggerimento: Nel programma
personalizzato € possibile impostare liberamente entrambi in base alle proprie preferenze.
Premere il tasto “Power”. L'apparecchio effettua il preriscaldamento.

Nel frattempo, condire la pizza nel modo preferito.

Al termine della fase di preriscaldamento viene emesso per tre volte un segnale acustico.

Cottura della pizza

18.
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Aprire lo sportello dell‘apparecchio e far scivolare la pizza condita sulla pietra refrattaria con una

pala per pizza. Attenzione: L'apparecchio e la pietra refrattaria sono molto caldi!
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19.
20.
21.

22.

23.

24.
25.

26.
27.
28.
29.

30

31.

32.

Chiudere lo sportello dell‘apparecchio.

In caso di necessita, premere il tasto “TC” in modo da attivare il timer.

Nota bene: Se il timer & partito, questo tempo non pud essere modificato fino al termine. Allo
stesso modo non & piu possibile modificare un programma che € stato avviato. In questo caso si
deve annullare il programma con il tasto “Power”. In questo caso i valori preimpostati come la
temperatura non vengono memorizzati.

Controllare la pizza di tanto in tanto durante la cottura, per accertarsi che la cottura sia uniforme
e che la consistenza raggiunta sia quella desiderata. A seconda della temperatura, la pizza pud
completare la cottura in pochissimo tempo.

Se & stata selezionata la durata della cottura tramite il timer, trascorso questo tempo viene
emesso per cinque volte un segnale acustico. Attenzione: Al termine del tempo impostato viene
emesso un segnale acustico, ma la cottura prosegue.

Se la pizza € pronta, aprire lo sportello dell‘apparecchio.

Prelevare con cautela la pizza con un’apposita pala. Attenzione, sia |‘apparecchio sia la pizza
sono molto caldi.

Richiudere lo sportello dell‘apparecchio.

Attendere per qualche istante che la pizza si raffreddi prima di servirla e gustarla.

Se necessario, procedere con la preparazione di altre pizze.

Al termine della preparazione spegnere |'apparecchio con il tasto “Power”.

. La ventola resta in funzione ancora un po’ per raffreddare |‘apparecchio. Per accelerare questo

processo si puod eventualmente aprire lo sportello del forno.
Staccare la spina dalla presa elettrica. Solo in questo modo I‘apparecchio & completamente
spento.

Attendere il raffreddamento dell‘apparecchio.

CURA E PULIZIA

Dopo I'uso e prima della pulizia, spegnere I‘apparecchio e

A A staccare la spina.
Far raffreddare completamente I‘apparecchio e la pietra refrattaria.

1.

Per la pulizia del corpo esterno non utilizzare spugne abrasive
con parti metalliche. Pericolo di scosse elettriche.
Lapparecchio non deve essere immerso in acqua o altri liquidi.

Far raffreddare completamente la pietra refrattaria all’interno del forno prima della pulizia. In

questo modo si evitano shalzi termici che potrebbero danneggiare la pietra.
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2. Rimuovere i residui di cibo bruciati con una spatola in legno o un raschietto per vetroceramica.
Procedere con cautela evitando di graffiare le superfici. Alla successiva cottura, se ci sono graffi
nella pietra, i residui di cibo potrebbero bruciare in profondita nella pietra.

3. Quindi strofinare cautamente la pietra refrattaria con un panno umido sotto I‘acqua corrente.
Utilizzare acqua tiepida per evitare anche in questo caso gli sbalzi termici. Non utilizzare
detersivi per piatti o altri prodotti detergenti e non lavare mai la pietra refrattaria in lavastoviglie
o con un’idropulitrice.

4. La pietra refrattaria & costituita da un materiale naturale che pué scolorirsi malgrado una regolare
pulizia. Questo non pregiudica la funzionalita dell‘apparecchio e non costituisce un motivo di reclamo.

5. Attenzione, dopo breve tempo puo6 formarsi una patina nel vano di cottura. Questa patina non
pregiudica il funzionamento dell‘apparecchio e pertanto non € motivo di reclamo.

6. Pulire I'interno e I‘esterno dell‘apparecchio con un panno umido e un po’ di detersivo e poi
strofinare con un panno inumidito con acqua pulita. Assicurarsi che I'acqua non possa penetrare
nell’apparecchio. Quindi asciugare accuratamente |‘apparecchio.

7. Nota bene: Dietro il vetro dello sportello pud formarsi occasionalmente un po’ di condensa.
Questo & dovuto a motivi tecnici e non € motivo di reclamo. Normalmente quest’acqua evapora
dopo ulteriori cotture ad alta temperatura.

Una pulizia regolare prolunga notevolmente la durata utile dell‘apparecchio.

9. Conservare |‘apparecchio in un luogo asciutto e al riparo dalla polvere. In caso di inutilizzo
prolungato consigliamo la conservazione nel cartone originale.

Pulire tutti gli accessori dopo ogni utilizzo per evitare I‘accumulo di residui di cibo e prolungare la dura-

ta utile degli accessori.

Pala per pizza

10. La pala per pizza non & lavabile in lavastoviglie! Lavare con acqua la pala per pizza dopo ogni
utilizzo. Non utilizzare prodotti detergenti aggressivi né oggetti affilati o abrasivi. Asciugare bene
e riporre in un luogo asciutto e pulito.

Tegame per pizza

11. Attendere il completo raffreddamento del tegame per pizza prima di lavarlo. Evitare il contatto
tra il tegame caldo e |‘acqua fredda, poiché potrebbe causare crepe nello smalto.

12. Se necessario mettere in ammollo il tegame in acqua calda per rimuovere le incrostazioni di
cibo. Quindi lavare il tegame in acqua, risciacquarlo con acqua pulita e asciugarlo bene per
evitare le macchie. Se necessario, il tegame per pizza pud essere lavato nel cestello superiore
della lavastoviglie con un programma delicato. Attenzione: con il passare del tempo, in caso di
lavaggio in lavastoviglie, lo smalto potrebbe diventare un po’ piti opaco. Questa variazione non

costituisce motivo di reclamo.
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Rotella tagliapizza professionale

13. Attendere il raffreddamento della rotella tagliapizza e nel frattempo non toccare la lama -
Pericolo di ustioni! Quindi rimuovere i residui di cibo grossolani con una spugna morbida. Lavare
la rotella tagliapizza in acqua con una spugna morbida, facendo attenzione a raggiungere tutte
le zone della lama. Non utilizzare prodotti detergenti aggressivi né oggetti affilati o abrasivi.

Risciacquare con acqua pulita e asciugare con cura.

INDICAZIONI DI ERRORE SUL DISPLAY

Visualizzazione degli
errori Causa dell‘errore
e codici di errore

L‘unita non ¢ collegata all‘alimentazione.

Scheda danneggiata - contattare il servizio clienti.

Fusibile di protezione contro il surriscaldamento disinserito - lasciare
raffreddare I'apparecchio.

Nessun display o codi-
ce sul pannello di con-
trollo

Elemento riscaldante superiore o inferiore danneggiato.
Componenti del relé danneggiati sulla scheda di circuito.
Contattare il servizio clienti.

Il display ¢ attivo, ma
[‘unita non si riscalda.

Sensore di temperatura superiore interrotto.
El h 7
Contattare il servizio clienti.

Sensore di temperatura inferiore interrotto
E2 h A
Contattare il servizio clienti.

La temperatura interna non viene rilevata.
E3 A W
Contattare il servizio clienti.

La temperatura interna non viene rilevata.
E4 ) — .
Contattare il servizio clienti.

Una linea di comunicazione dell‘elettronica & difettosa.
E5 ) e
Contattare il servizio clienti.
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NORME DIE GARANZIA

| nostri prodotti sono garantiti per 24 mesi, 12 mesi in caso di uso professionale, dalla data di acquisto per i
guasti manifestatisi durante un utilizzo conforme alle disposizioni e attribuibili in modo dimostrabile a difetti
di fabbricazione. Nel periodo di garanzia porremo rimedio ai difetti materiali e di produzione secondo la nostra
valutazione, procedendo alla riparazione o alla sostituzione dell'apparecchio. Le nostre prestazioni di garanzia
valgono esclusivamente per gli apparecchi venduti in Germania e Austria. In tutti gli altri casi rivolgersi
all'importatore. Gli apparecchi per i quali si richiede la riparazione di guasti ci devono essere e debitamente
imballati, unitamente a una copia del documento di acquisto redatto a macchina dal quale risulti la data di
vendita, nonché la descrizione del guasto. E possibile stampare un modulo di reso sul nostro sito Web https://
unold.de/pages/rucksendungen (solo per voci provenienti da Germania e Austria). Sono esclusi dalla garanzia
i guasti dovuti all’usura, all’'uso inappropriato o al mancato rispetto delle regole di manutenzione. Il diritto di
garanzia decade qualora siano state effettuate riparazioni o interventi da parte di terzi. Eventuali diritti del
consumatore finale verso il venditore o negoziante non vengono limitati dalla presente garanzia.

SMALTIMENTO / TUTELA DELL'AMBIENTE

| nostri apparecchi vengono prodotti rispettando un elevato standard qualitativo per una lunga
durata di utilizzo. Una corretta manutenzione e riparazioni adeguate a cura dal nostro servizio
clienti possono prolungare la durata di utilizzo del prodotto. Se un apparecchio & difettoso e non
pill riparabile, per il suo smaltimento si presti attenzione ai punti che seguono. Questo prodotto

non deve essere smaltito unitamente ai comuni rifiuti domestici. Consegnare il prodotto a un
centro di raccolta per il riciclaggio dei rifiuti elettrici o elettronici. Con la raccolta differenziata
dei rifiuti e dei prodotti riciclabili & possibile contribuire alla tutela delle risorse naturali e far
smaltire il prodotto nel rispetto dell’ambiente e della salute.

Le ricette contenute in questo libretto d’istruzioni sono state accuratamente valutate e verificate dagli
autori e da UNOLD AG, ma non si fornisce alcuna garanzia in merito. E esclusa una responsabilita

degli autori, di UNOLD AG e dei suoi incaricati per eventuali danni a persone, cose e patrimonio.
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MANUAL DE INSTRUCCIONES MODELO 68815

PROLOGO

Muchas gracias por elegir un producto de la empresa Unold. Lea cuidadosamente este manual de

instrucciones. De este modo se familiarizara rapidamente con todas las funciones de su nuevo horno

de pizza (denominado en lo sucesivo «aparato»).

Aseglrese de que todas las personas que utilicen, limpien o mantengan el aparato lean y tengan

en cuenta el manual de instrucciones. Nunca entregue el aparato a otras personas sin el manual de

instrucciones.

Si tiene alguna pregunta que no pueda responderse por completo con el manual de instrucciones, o

si tiene problemas técnicos, péngase en contacto con nuestro servicio de atencién al cliente o con

su distribuidor especializado.

DATOS TECNICOS
Potencia: 1700 W, 220-240 V~, 50/60 Hz
Medidas: aprox. 43,1 x 46,9 x 28 cm (An/Pr/Al)
Peso: aprox. 10,6 kg

Longitud de cable:

aprox. 95 cm

Carcasa:

Acero inoxidable

Piedra para pizza:

extraible, de cordierita, aprox. 32 x 32 x 1,25 cm

Camara de coccion:

aprox. 32 x 34 x 9 cm, con iluminacién interior

Equipamiento:

Manejo seguro gracias a la puerta de doble acristalamiento con asa de tacto
frio y carcasa de acero inoxidable con aislamiento térmico, piedra para
pizza extraible, programas automaticos y un programa personalizado (DY),
apto para pizzas con un diametro de hasta 30 cm

Accesorios:

Manual de instrucciones, recetario, piedra para pizza, pala de pizza, sartén
para pizza, cortapizzas profesional

Reservado el derecho de modificaciones y errores en caracteristicas de equipamiento, técnica, colores

y disefio

C€

EXPLICACION DE LOS SIMBOLOS

o dafios al aparato.

c Este simbolo advierte de posibles riesgos que pueden traer consigo lesiones personales

A Este simbolo hace referencia a un eventual riesgo de quemaduras. Proceda siempre con
especial cuidado.

100 von 136

Stand 11.9.2023




PARA SU SEGURIDAD

Lea y conserve las siguientes instrucciones.

Indicaciones generales de seguridad/personas en el hogar

1. Este aparato puede ser usado por nifios a partir de
8 afios, asi como por personas con una capacidad
fisica, mental o sensorial reducida o carentes de
experiencia y/o conocimientos siempre que estén
supervisados o hayan sido correspondientemente
instruidos en el manejo seguro de dicho aparato y
comprendan los peligros que conlleva.

2. El aparato no es un juguete.

3. No estd permitido que los nifios lleven a cabo la
limpieza ni el mantenimiento que corresponde al
usuario a no ser que tengan mas de 8 afios y estén
supervisados.

4. Guarde el aparato y el cable fuera del alcance de
nifios menores de 8 afios.

5. EI material de embalaje no es ningun juguete. jExiste
peligro de asfixia! Por lo tanto, mantenga el material
de embalaje fuera del alcance de los nifios.

6. EI aparato esta destinado exclusivamente al uso
doméstico o a fines de uso similares, como por ejemplo

mcocinas tipo office en comercios, oficinas u otros
lugares de trabajo,

men explotaciones agricolas,

mpara el uso por parte de clientes en hoteles, moteles
u otros establecimientos de alojamiento colectivo, en
casas particulares o en casas vacacionales.

Manejo seguro con electricidad

/. Conecte el aparato solo a corriente alterna con una
tension de acuerdo a la placa de caracteristicas.

8. Recomendamos poner en funcionamiento el aparato
en un circuito eléctrico independiente. En caso de
dudas, pida consejo a una persona experta.
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10.

11
12.

13.
14,

15.
16.

17.

18.
19.

Este aparato no se debe utilizar con un reloj
programador externo ni con un sistema de mando a
distancia.

No recomendamos el uso de un cable alargador. No
obstante, si utiliza un cable alargador, este debe
cumplir las normas de seguridad vigentes y nunca
debe exceder la capacidad maxima de corriente
especificada del cable.

.No coloque laminas de metal dentro del aparato.

iPeligro de descarga eléctrica!l

Por razones de seguridad eléctrica, no sumerja nunca
el aparato o el cable de alimentacién en agua o en
otros liquidos.

Por razones de seguridad eléctrica, no limpie el
aparato en el lavavajillas.

Ni el interruptor ni el cable de alimentacion deben
entrar en contacto con agua u otros liquidos. Si a
pesar de ello esto ocurriese alguna vez, todas las
piezas deberan estar completamente secas antes de
un NuUevo uso.

No enrolle el cable alrededor del aparato y evite que
se doble para impedir dafios en el mismo.
Desenchufe el aparato tanto después de su uso como
antes de la limpieza. No deje nunca el aparato sin
vigilancia mientras esté enchufado.

Extraiga el cable de alimentacion de la toma de
corriente tirando solo del conector, no tire nunca
directamente del cable.

No toque nunca el aparato o el cable de alimentacion
con las manos himedas.

El aparato no esta completamente apagado hasta que
se desconecta de la fuente de corriente retirando el
conector.

Manejo con la piedra para pizza

20.

La piedra para pizza no se debe nunca sumergir en
agua. Esto podria dafar la piedra.
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21.No limpie nunca la piedra para pizza con detergente.
El detergente puede penetrar en los poros de la piedra
y pasar a los alimentos.

22.No limpie la piedra para pizza con objetos puntiagudos
0 con un limpiador de alta presion. De lo contrario, se
podrian producir arafiazos en los que pueden penetrar
los restos de comida.

23. Notrate nunca la piedra para pizza con desinfectantes.
Debido a las altas temperaturas del horno, no es
necesario desinfectar la piedra.

Colocacion y manejo seguros del aparato

24.Por razones de seguridad, no cologue nunca el
aparato sobre superficies calientes, sobre una bandeja
metalica o sobre una base mojada.

25. El aparato no se debe montar en armarios ni ponerse
en funcionamiento en nichos de muebles. jPeligro de
incendio!

26. Asegurese de que el aparato esté siempre accesible
para poder desconectarlo rapidamente de la fuente
de corriente en caso necesario.

27.Coloque el aparato de modo que haya un espacio
lateral minimo de 10 cm con respecto a otros objetos
y una distancia minima de 15 cm desde la parte
superior.

28.Ni el aparato ni el cable de alimentaciéon deben
utilizarse cerca de Ilamas o depdsitos con agua.

29.No coloque el aparato en habitaciones donde la
temperatura pueda descender por debajo del punto
de congelacién.

30. Asimismo, no introduzca nunca carton, plasticos,
papel u otros materiales inflamables en la cdmara de
coccién.

31. Debido a las altas temperaturas del aparato, no utilice
papel de horno ni ldminas de hornoreutilizables. Retire
siempre todas las laminas o papeles, por ejemplo,
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32.
33.
34.
35.

36.

37.
38.

39.

40.
41.
42.

43.

44.
45.
46.

de los alimentos congelados, aunque el fabricante
indique que también pueden hornearse.

Use siempre el aparato sobre una superficie libre,

planay resistente al calor.

El aparato solo se debe utilizar para preparar pizza 'y
productos de panaderia planos similares.

No introduzca nunca alimentos demasiado grandes
en la camara de coccién. jExiste peligro de incendio!
Asegurese de que el cable de alimentacién no cuelgue
sobre el borde de la superficie de trabajo, dado que
esto puede provocar accidentes, p. ej., si los nifios
pequefios tiran de él.

El cable de alimentacién debe estar colocado de
forma que no se pueda tirar de él ni tropezar con él.

Utilice el horno de pizza solo en interiores.

El aparato no es apto para su funcionamiento en
ningun tipo de vehiculo.

Nunca tape el aparato durante el funcionamiento y
no coloque ningun objeto por encima para evitar un
sobrecalentamiento del mismo.

No coloque nunca papel de aluminio dentro de la
camara de coccion.

No ponga nunca utensilios de cocina, cucharas, etc.
En la puerta abierta del aparato.

Durante el funcionamiento del aparato, no deje nunca
la puerta abierta durante mucho tiempo para mantener
el calor en el aparato y, de este modo, ahorrar energia.
Antes de la limpieza, desconecte al aparato, retire el
enchufe de la toma de corriente y deje que se enfrie
por completo.

Al abrir el aparato, puede salir vapor caliente. Proceda
con la debida precaucién.

Para evitar lesiones, no desplace el aparato mientras
esté en funcionamiento.

Asegurese de que todos los usuarios, especialmente,
los nifios, conozcan el peligro por salida de vapor.
iPeligro de quemaduras!
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47.La carcasa y, en especial, la superficie de coccion
se calientan mucho. jPeligro de quemaduras! No
toque estas superficies durante y después del
funcionamiento.

48. Utilice agarraderas o guantes de cocina para abrir el
aparato y toque solo el tirador de la puerta para evitar
quemaduras.

49. Por razones de seguridad, el aparato se desconecta al
cabo de cierto tiempo si no se realiza ninglin ajuste.

50. Para evitar dafios, no use el aparato con accesorios de
otros fabricantes o marcas.

51. No utilice la sartén para pizza en el microondas.

52. Manipule el cortapizzas con cuidado. Peligro de
lesiones por las hojas afiladas.

53. No deje nunca la pala de pizza en el horno cuando
esté en funcionamiento. Peligro de incendio.

54. Revise periddicamente si el aparato, el enchufe y el
cable de alimentacién presentan desgaste o dafios. En
caso de dafos en el cable de alimentacion o en otras
piezas, le rogamos que envie el aparato o el cable
de alimentacidén para su verificacion y reparacion a
nuestro servicio de atencion al cliente.

b5.Las reparaciones inadecuadas pueden ocasionar
peligros considerables para el usuario y tienen como
consecuencia la exclusion de la garantia.

No abra nunca la carcasa del aparato. Existe peligro
de descarga eléctrica.

iEl aparato y la piedra para pizza estan muy calientes
durante y después del funcionamiento! Evite tocar
las superficies calientes del aparato. jPeligro de
quemaduras!

Si se hornea a altas temperaturas, no deje el aparato
sin vigilancia. jPeligro de incendio!

Mantenga a los niios alejados del aparato.
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El fabricante no asume ninguna responsabilidad en caso de montaje defectuoso, uso inapropiado o
incorrecto o después de reparaciones realizadas por terceros no autorizados.

PI1ZZA NAPOLITANA

Una pizza perfecta empieza con la masa ideal. Por lo tanto, tenga en cuenta las siguientes indicaciones y
pruebe distintas variaciones hasta que encuentre la receta de pizza perfecta para usted.

Consejo: Por supuesto, sus recetas anteriores también se pueden preparar en el horno de pizza.
Unicamente tiene que comprobar qué ajuste de temperatura y tiempo es necesario.

La pizza napolitana, ahora reconocida como Patrimonio de la Humanidad, se considera la masa
de pizza original y, en esta forma protegida, consta de solo 4 o 5 ingredientes: Harina, agua, sal,
levadura y... tiempo. Se ha escrito mucho sobre la masa de pizza perfecta. A dia de hoy, sigue
habiendo opiniones divergentes sobre cuéal es realmente la mejor receta. Por eso, a continuacién,
queremos presentarle una receta basica clasica y sencilla cuyo éxito esta garantizado y que ya se
acerca mucho a la pizza «perfecta». Antes de nada, aclaremos algunas cosas importantes:

La hidratacién es la proporcién de aguay harina. Por ejemplo, si utilizamos 1 kg de harina y afiadimos
600 ml de agua, la masa tendra una hidratacién del 60 %. Cuanto mayor sea la proporcién de agua
en la masa, mas blanda y aireada quedara. Sin embargo, si la masa esta demasiado hiumeda, es mas
dificil trabajarla. Por tanto, para simplificar, en esta receta béasica trabajamos con una cantidad de
agua del 60 % (es decir, 300 ml de agua por 500 g de harina). Ahora bien, con un poco de préactica,
también puede intentarlo con un 65 % de hidratacion.

Para que la masa pueda absorber un alto contenido de agua, necesitamos la harina adecuada. El
tipo de harina 405 mas comun en Alemania tiene el grado de molienda adecuado, pero le faltan
minerales, sobre todo proteinas. Para esta receta necesitamos un contenido proteinico de 12-13 g
por 100 g de harina, que es lo que contienen la mayoria de las harinas para pizza de tipo 00
(Tipo 00). Las harinas para pizza de tipo OO0 se pueden adquirir en la mayoria de las tiendas de
alimentacion bien surtidas, y con menos frecuencia en las tiendas de descuento.

A diferencia de otras recetas de masa de pizza rapida, la proporcién de levadura en esta receta se
mantiene intencionadamente muy baja. Aunque las pizzas elaboradas con masas rapidas estan listas
en muy poco tiempo, tienen un sabor muy fuerte a levadura. Ademas, las masas de pizza con mucha

levadura resultan mucho mas dificiles de digerir.

Ingredientes para 3 pizzas:

500 g de harina tipo 00, 300 g de agua helada (mejor pesarla que medirla), 0,5-1 g de levadura

fresca (equivalente a una bolita de 8-10 mm de didametro), 15 g de sal marina
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Disuelva primero la sal en el agua. Afliada la levadura y la harina y amaselo todo. Si desea amasar la
masa con las manos, debera hacerlo durante al menos 25-30 minutos. Esto es importante, dado que
el amasado crea la estructura de gluten que hace que la masa sea elastica. Si no amasa el tiempo
suficiente, puede romperse la masa de pizza mas tarde.

Como alternativa al amasado a mano, también se puede amasar la masa a baja velocidad con un
robot de cocina durante unos 10 minutos. Durante este proceso, sin embargo, se debe prestar
atencién a la temperatura de la masa y, si es necesario, medirla con un termémetro de puncién.
La temperatura no debe superar los 25 °C para que la levadura no haga efecto demasiado pronto.
También se puede saber si la masa tiene la consistencia adecuada mediante la llamada «prueba de
la ventana», en la que se estira lentamente una parte de la masa hasta que casi se puede ver a través
de ella, pero la masa no se rompe.

Una vez amasada la masa, se forma una bola compacta, se coloca en un bol y se cubre con una tapa
o film transparente. Algunas recetas de masa napolitana dejan ahora reposar la masa en la nevera
unas 24 horas antes de que comience el llamado «primer levado» a temperatura ambiente y solo
entonces empieza a trabajar la levadura. Sin embargo, en nuestra receta basica para principiantes,
empezamos directamente con el «primer levado» dejando que la masa suba durante 12-14 horas
a temperatura ambiente. Tras el «primer levado» se divide la masa en 3 trozos del mismo tamafio,
se estira con un rodillo y se coloca en un recipiente ligeramente méas ancho y cubierto para el
denominado «segundo levado». En este punto, se debe espolvorear la base con un poco de harina
(o sémola) y no se deben colocar los trozos de masa demasiado juntos, ya que los trozos de masa
subiran un poco. Después de unas 10-12 horas, nuestra masa de pizza napolitana estaré lista para
su posterior procesamiento.

Ahora podra sacar los trozos de masa individualmente y darles forma. IMPORTANTE: No utilice
un rodillo de cocina, dado que, de lo contrario, todo el aire que se ha formado durante 24 horas
se expulsara de la masa. En su lugar, coloque el trozo de masa sobre una superficie de trabajo
ligeramente enharinada y aplastelo lentamente con la punta de los dedos desde el interior hacia el
exterior, pero deje el borde sin trabajar para que quede especialmente esponjoso y adquiera la forma
tipica. En el siguiente paso, coja la pizza con las manos y sepérela lentamente por todo el contorno
con el dorso de las manos. Combinando los dos pasos, se obtiene gradualmente una forma uniforme
con una base bastante fina y un borde ancho. Ahora, coloque la pizza con su forma definitiva sobre
una pala de pizza ligeramente enharinada y clbrala con ingredientes a su gusto. La pizza napolitana
tradicional siempre se cubre primero con una fina capa de salsa de tomate, después con mozzarella
escurrida y troceada (o mozzarella de bufala) y, como capa superior, con cualquier otro ingrediente.
A continuacién, hornee la pizza con los ingredientes en el horno de pizza precalentado a 400 °C

durante unos 2 minutos. jBuon appetito!
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EXPLICACION DEL PANEL DE MANDO

7 8 9
1 Programas
Pilotos de control de los programas
> Tecla «Calor inferior»
Entradas para el elemento calefactor inferior
3 Tecla «Calor superior»
Entradas para el elemento calefactor superior
4 Pantalla
Indica la temperatura y el tiempo de ejecucion restante
Tecla ~
5 .
Aumentar el tiempo o la temperatura
Tecla ~
6 . )
Reducir el tiempo o la temperatura
7 Tecla «Funcion»
Para seleccionar el programa deseado
Tecla «TC»/temporizador
8 Inicia el tiempo de coccién recomendado para la pizza seleccionada. Una vez transcurrido
este tiempo, se emite una sefial acUstica, pero el aparato no se apaga. También puede
realizar el proceso de horneado sin temporizador.
9 Tecla «Power»

Conectar o desconectar el aparato
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ACCESORIOS SUMINISTRADOS

A A

Sartén para pizza

Para las pizzas en sartén, utilice el molde suministrado, resistente al calor hasta 400 °C. Los moldes
de acero inoxidable pueden decolorarse debido al calor. Esto no es un motivo de reclamacién.

iNo cubra nunca el molde con una tapa, papel de aluminio u otros objetos durante el proceso de horneado!
Pala de pizza

Atencién: Utilice siempre una pala de pizza para colocar la pizza en el aparato, ya que este esta
muy caliente.

Si utiliza una pala de pizza que no sea la pala suministrada, aseglrese de que el tamafio de la pala
de pizza se ajuste al horno. Si la pala de pizza es demasiado grande, no podréa introducir la pizza
en el horno.

Espolvoree siempre primero la pala de pizza con un poco de harina. No utilice demasiada harina; a
temperaturas muy altas, la harina puede inflamarse.

Coloque la masa de pizza extendida sobre la pala enharinada. Cubra la pizza e introddzcala en el
horno. Si sacude ligeramente la pala, la pizza se deslizara mas facilmente.

iLa pala de pizza no debe permanecer en el horno durante el proceso de horneado!

Cortapizzas profesional

Es apto para cortar la pizza preparada en trozos manejables, pero también para cortar otros alimentos,
como bizcochos sobre la bandeja, o para separar huevos fritos, por ejemplo. Retire con cuidado la
proteccién contra cortes antes de utilizarlo. Manipule el cortapizzas con cuidado y manténgalo fuera

del alcance de los nifios. jPeligro de lesiones por las hojas afiladas!

PROGRAMAS

Uso de los programas

Programa Uso
Napolitana Preparacién clasica, corteza aireada, calor alto (sin utilizar
(pizza al estilo de horno de lefia) lefia ni aditivos similares)
DIY ) ’ )
) Ajustar el programa segun sus preferencias
(Programa personalizado)
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Thin&Crispy
(fina y crujiente)

Para masas muy finas, pizza de levadura en polvo

. Solo con molde (disponible en tiendas especializadas),
Pan Pizza ) ) )
) i masa esponjosa, muchos ingredientes, salsa hasta el borde,
(pizza en sartén) .
base crujiente

Nueva York Similar a la pizza en sartén, tipica sensacién esponjosa en
(pizza al estilo neoyorquino) boca, base fina
Frozen

Para pizza congelada o pizza alsaciana congelada

(congelada)

Temperaturas y tiempos de los programas

Napolitana (pizza al

estilo de horno de | 400°C | 400°C | 200-400°C | 2 min. 1-10 min.
lefia)
DU et 400°C | 400°C | 80-400 °C 2 min. 1-60 min.

personalizado)

Thin&Crispy

(fina y crujiente) 270 °C 330°C |80-400°C 6 min. 1-10 min.
Pan Pizza 3 o o . .
(pizza en sartén) 220 °C 340 °C | 80-400 °C 12 min. 1-30 min.
Nueva York

(pizza al estilo 245 °C 270°C | 80-400 °C 8 min. 1-20 min.
neoyorquino)

Frozen (congelada) 245 °C 205°C | 80-400 °C 16 min. 1-20 min.
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ANTES DEL PRIMER USO

A A Durante el primer uso puede salir algo de humo. Esto es normal
y no es un motivo de reclamacion.

iEl aparato y la piedra para pizza estan muy calientes durante
y después del funcionamiento! Evite tocar las superficies
calientes del aparato. jPeligro de quemaduras!

Si se utilizan altas temperaturas, no deje el aparato sin vigilancia.
iPeligro de incendio! Mantenga a los nifios alejados del aparato.

1. Retire todos los materiales de embalaje y, dado el caso, los seguros de transporte (pero no la placa
de caracteristicas) del aparato y de la piedra para pizza. Mantenga el material de embalaje fuera
del alcance de los nifios. jPeligro de asfixia! Deseche los materiales de embalaje de acuerdo con
las disposiciones locales vigentes.

2. Dado el caso, el enchufe esté protegido mediante una cubierta. Extraiga la cubierta. Aseglrese de
desechar de inmediato la cubierta. En caso de ingestion, existe el peligro de asfixia, especialmente,
para nifios y animales.

3. Compruebe el aparato en busca de posibles dafios. No utilice el aparato si presenta dafios visibles;
dirijase a nuestro servicio de atencién al cliente.

4. Compruebe si estén todos los accesorios especificados.

Limpie la paleta, el molde y el cortador de pizza tal y como se describe en el capitulo , Limpieza
y mantenimiento®.

6. Limpie cuidadosamente la piedra para pizza con un pafio hiumedo sin detergente afiadido
para eliminar cualquier residuo de fabricacién. A continuacién, deje que la piedra se seque
completamente. Atencién: El detergente puede dafar la piedra. Observe todas las indicaciones
del capitulo «Limpieza y cuidado». Introduce la piedra para pizza en el horno.

7. Limpie la carcasa con un pafio himedo y séquela con cuidado.

Antes del primer uso, se debe calentar el aparato vacio durante 20 minutos para eliminar cualquier
residuo de produccién. Asegurese de que el recinto esté bien ventilado durante este tiempo.

9. |Inserte el enchufe en una toma de corriente.

10. Se emite una breve sefial acUlstica. Todos los pilotos de control se iluminan brevemente vy,
después, se apagan. La tecla «Power» parpadea.

11. Pulse una vez la tecla «Power».

12. El piloto de control para el programa «Napolitana» parpadea. En la pantalla se iluminan la
temperatura «400 °C» y el tiempo «2:00». Se enciende la iluminacién de la camara de coccién.

13. Pulse de nuevo la tecla «Power».

14. La indicacién de temperatura parpadea, pero el tiempo permanece igual. El aparato se calienta y
se inicia el proceso de horneado, el ventilador del aparato se pone en marcha. Este proceso tarda

unos 20 minutos.
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15. Una vez finalizado el proceso, se emite una sefial aclstica de tres tonos.
16. Ahora, apague el aparato mediante la tecla <POWER>» y deje que se enfrie.
17. El ventilador seguira funcionando durante algtn tiempo.

18. El aparato estara listo para el funcionamiento.

PRECALENTAR

A A iEl aparato y la piedra para pizza estan muy calientes durante
y después del funcionamiento! Evite tocar las superficies

calientes del aparato. jPeligro de quemaduras!
Si se utilizan altas temperaturas, no deje el aparato sin

vigilancia. jPeligro de incendio!
Mantenga a los nifios alejados del aparato.

1. Los programas tienen una fase de precalentamiento.

2. Esto es especialmente importante si se hornea a temperaturas muy altas para obtener un perfecto
resultado de horneado.
Durante la fase de precalentamiento, la piedra para pizza debe estar en el aparato.
Si el aparato alin estd muy caliente por el proceso de horneado anterior, se saltara la fase de

precalentamiento.

MANEJAR EL APARATO

iEl aparato y la piedra para pizza estan muy calientes durante
A A y después del funcionamiento! Evite tocar las superficies

calientes del aparato. jPeligro de quemaduras!

Si se hornea a altas temperaturas, no deje el aparato sin

vigilancia. jPeligro de incendio!

Mantenga a los nifios alejados del aparato. Debido a las altas

temperaturas del aparato, no utilice papel de horno ni laminas

de horno reutilizables. Retire siempre todas las laminas o

papeles, por ejemplo, de los alimentos congelados, aunque el

fabricante indique que también pueden hornearse.

Preparar el aparato
1. Indicacion: Si ha encendido el aparato, pero no realiza ninguna entrada durante un periodo de
tiempo prolongado, se activara el modo de espera después de cierto tiempo. Entonces, debera

volver a encender el aparato para poder realizar las entradas.
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Prepare la masa de pizza deseada.

Enchufe el conector del horno de pizza en una toma de corriente.

Se emite una breve sefial aclstica. Todos los pilotos de control se iluminan brevemente v,
después, se apagan. La tecla «Power» parpadea.

Pulse la tecla «Power».

6. El piloto de control para el programa «Napolitana» parpadea. En la pantalla se iluminan la
temperatura «400 °C» y el tiempo «2:00». Se enciende la iluminacién de la camara de coccién.
Pulse la tecla «<Funcién» hasta que se ilumine el piloto de control del programa deseado.
Puede modificar la temperatura del calor superior e inferior y el tiempo de funcionamiento
del temporizador en los programas. Tenga en cuenta que, por razones técnicas, la tecla «Calor
superior» esta abajo y la de «Calor inferior» arriba. Si desea adaptar estos ajustes, proceda como
sigue:

9. Pulse una vez la tecla «Calor inferior» para ajustar la temperatura en incrementos de 5 grado
con las teclas a y «.

10. Pulse ahora una vez la tecla «Calor superior» para ajustar la temperatura en incrementos de
5 grado con las teclas a y v.

11. Consejo: Cuando «400 °C» parpadee, pulse a para pasar inmediatamente a 80 °C e introducir
temperaturas en el rango inferior. Pulsando w, la entrada de temperatura de 400 °C comienza
a bajar.

12. Si es necesario modificar el tiempo preajustado del temporizador, pulse la tecla «Calor inferior»
hasta que la pantalla parpadee en «TC». Ajuste este tiempo con las teclasa y wy, en caso
necesario, pulse la tecla «Calor superior» para modificar también aqui el tiempo como se
describe.

13. Atencién: En funcién del programa, se pueden ajustar la temperatura y el tiempo de
funcionamiento solo en determinados rangos, tal y como se describe en la tabla de la pagina
107. Consejo: Con el programa personalizado, podra configurar ambos parametros como desee.

14. Pulse la tecla «Power». El aparato comenzara a precalentarse.

15. Mientras tanto, prepare la pizza a su gusto con los ingredientes que desee.

16. Una vez finalizada la fase de precalentamiento, se emite una sefial aclstica de tres tonos.

Hornear la pizza

17. Abra la puerta del aparato y utilice una pala de pizza para colocar la pizza con los ingredientes
sobre la piedra para pizza. Atencién: jEl aparato y la piedra para pizza estdn muy calientes!

18. Cierre la puerta del aparato.

19. En caso necesario, pulse ahora la tecla «<TC» para que se conecte el temporizador.

20. Indicaciéon: Una vez iniciado el tiempo de funcionamiento del temporizador, ya no se podra

modificar hasta que haya transcurrido dicho tiempo. Del mismo modo, una vez iniciado un
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21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

programa, no puede modificarse. En este caso, debe interrumpir el programa con la tecla
«Power». Después, no se guardaran los valores preajustados, como p. ej. la temperatura.
Compruebe la pizza de vez en cuando durante el horneado para asegurarse de que se esta
horneando uniformemente y de que alcanza la consistencia deseada. Segln la temperatura, la
pizza puede estar lista muy rapidamente.

Si ha seleccionado el tiempo de funcionamiento mediante el temporizador, se emite una sefial
acustica de cinco tonos una vez transcurrido este tiempo. Atencién: Una vez transcurrido el tiempo
ajustado, se emite una seiial acistica, pero el proceso de horneado continia.

Cuando la pizza esté lista, abra la puerta del aparato.

Retire con cuidado la pizza con una pala de pizza. Al hacerlo, tenga en cuenta que tanto el
aparato como la pizza estan muy calientes.

Cierre de nuevo la puerta del aparato.

Deje que la pizza se enfrie brevemente antes de servirla y disfrutarla.

Ahora prepare mas pizzas si lo desea.

Cuando haya terminado con la preparacién, desconecte el aparato mediante la tecla «Power».
El ventilador seguira funcionando durante alglin tiempo para enfriar el aparato. En caso
necesario, abra la puerta del horno para acelerar este proceso.

Retire el enchufe de la toma de corriente. Solo entonces estara completamente apagado el
aparato.

Deje enfriar el aparato.

LIMPIEZA Y CUIDADO

Después del uso y antes de la limpieza, se debe desconectar el
aparato y retirar el enchufe de la toma de corriente.

Deje enfriar el aparato y la piedra para pizza completamente.
No utilice nunca esponjas abrasivas que contengan metal para
limpiar el aparato. Existe peligro de descarga eléctrica.

El aparato no debe ser sumergido en agua o en otro liquido.

Deje que la piedra para pizza se enfrie completamente en el horno antes de limpiarla. De este
modo, se evitan las variaciones de temperatura que pueden dafiar la piedra.

Elimine los restos de comida quemada con una espatula de madera o una rasqueta de
vitroceramica. Proceda con cuidado y no rasque. Los arafiazos en la piedra pueden hacer que los
restos de comida se quemen profundamente en la piedra durante el siguiente horneado.
Después, limpie la piedra para pizza con cuidado con un pafio himedo bajo agua corriente.

Utilice agua tibia para evitar variaciones de temperatura también en este caso. No utilice nunca
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detergente ni otros productos de limpieza y no limpie nunca la piedra para pizza en el lavavajillas
ni con un limpiador de alta presion.

4. La piedra para pizza esta hecha de un material natural que puede decolorarse a pesar de la limpieza
periddica. Esto no influye en el funcionamiento del aparato y no es motivo de reclamacién.

5. Tenga en cuenta que, después de un breve tiempo, se puede formar una patina, es decir, una
capa, en la camara de coccién. Esta patina no influye en el funcionamiento del aparato y, por lo
tanto, no es motivo de reclamacion.

6. Limpie el aparato por dentro y por fuera con un pafio hiimedo y un poco de detergente y repase
con un pafio humedecido con agua limpia. Aseglrese de que no pueda penetrar agua en el
aparato. A continuacién, seque minuciosamente el aparato.

7. Indicaciéon: Ocasionalmente, puede formarse algo de condensacion detras del cristal de la
puerta. Esto es asi por razones técnicas y no es un motivo de reclamacién. Normalmente, esta
agua se evapora después de otros procesos de horneado a alta temperatura.

Una limpieza periddica prolonga considerablemente la vida Gtil del aparato.

9. Guarde el aparato en un lugar seco y protegido contra el polvo. En caso de no utilizarlo durante
un tiempo prolongado, recomendamos guardarlo en la caja original.

Limpie todos los accesorios después de su uso para evitar la acumulacion de restos de comida y prolongar

la vida atil de los accesorios.

Pala de pizza

10. jLa pala de pizza no es apta para el lavavajillas! Limpie la pala de pizza con agua de fregar
después de cada uso. No utilice productos de limpieza u objetos agresivos o abrasivos. Secar
bien y guardar en un lugar seco y limpio.

Sartén para pizza

11. Deje enfriar bien la sartén para pizza antes de la limpieza. Evite que la sartén para pizza caliente
entre en contacto con agua fria, dado que esto puede provocar grietas en el esmalte.

12. En caso necesario, sumerja la sartén para pizza agua tibia de fregar, para desprender los restos
de comida incrustados. A continuacién, limpie la sartén para pizza con agua de fregar, aclarela
con agua limpia y séquela bien para evitar las manchas de agua. En caso necesario, la sartén
para pizza se puede limpiar en la cesta superior del lavavajillas con un programa suave. Tenga
en cuenta que el esmalte puede perder brillo con el tiempo si se limpia en el lavavajillas. Esto
no es motivo de reclamacioén.

Cortador de pizza profesional

13. Deje enfriar el cortapizzas y no toque la hoja. jPeligro de quemaduras! Después, elimine los
restos de comida mas grandes con una esponja suave. Lave el cortapizzas en agua de fregar con
una esponja suave y tenga cuidado de Ilegar a todas las zonas de la hoja. No utilice productos

de limpieza u objetos agresivos o abrasivos. Enjuagar con agua limpia y secar cuidadosamente.
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INDICACIONES DE ERROR EN LA PANTALLA

Indicacion de errores

y codigos de error Causa del error

La unidad no esta conectada a la fuente de alimentacion.

No hay visualizacién ni | Placa de circuito dafiada - péngase en contacto con el servicio de
cédigo en el panel de atencién al cliente.

control Fusible de proteccién contra sobrecalentamiento desconectado - deje
que el aparato se enfrie.

La pantalla esta activa, | Elemento calefactor superior o inferior dafiado.

pero el aparato no se Componentes de relé dafiados en la placa de circuitos.
calienta. Péngase en contacto con el servicio de atencion al cliente.
1 Sensor de temperatura superior interrumpido.

Péngase en contacto con el servicio de atencion al cliente.

E2 Sensor de temperatura inferior interrumpido
Péngase en contacto con el servicio de atencion al cliente.

E3 No se detecta la temperatura interior.
Péngase en contacto con el servicio de atencién al cliente.

E4 No se detecta la temperatura interior.
Péngase en contacto con el servicio de atencion al cliente.

E5 Una linea de comunicacién de la electrénica esta defectuosa.
Péngase en contacto con el servicio de atencioén al cliente.
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CONDICIONES DE GARANTIA

La garantia para nuestros equipos es de 24 meses, y de 12 meses en el caso de uso comercial, a partir de la
fecha de compra, cubriendo los dafios que con un uso acorde a lo prescrito pueden atribuirse fehacientemente
a defectos de fabricacion. Dentro del periodo de garantia, solucionamos errores de material y de fabricacion a
consideracion nuestra mediante reparacion o cambio. Nuestros servicios de garantia son validos (nicamente
para los aparatos que han sido vendidos en Alemania y Austria. Para todos los demas casos dirijase por favor al
importador correspondiente. Aquellos aparatos que se presentan para eliminar errores, por favor enviarlos junto
a una copia del comprobante de compra extendido a maquina, del cual debe desprenderse la fecha de compra,
asi como una breve descripcién de las deficiencias, apropiadamente embalado a nuestro servicio al cliente.
Puede imprimir un comprobante de devolucion en nuestro sitio web https://unold.de/pages/rucksendungen (solo
para entradas de Alemania y Austria). Aquellos dafios causados por desgaste estan excluidos de la garantia,
asi como manipulacion incorrecta, e incumplimiento de las condiciones de mantenimiento y cuidado. El derecho
a garantia expira si las reparaciones 0 mantenimiento son realizadas por terceros. Todo reclamo del consumidor
final ante el vendedor, comerciante no se ve afectado por esta garantia.

DISPOSICION/PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

Nuestros aparatos se fabrican con un alto nivel de calidad por un largo periodo de uso. EI mantenimiento
regular y las reparaciones de tipo técnico a través de nuestro servicio al cliente pueden prolongar la
duracion del aparato. Cuando un aparato est4 defectuoso y ya no puede repararse, por favor considere en la

disposicién final los siguientes puntos: Este producto no puede ser eliminado junto a la basura domiciliaria.

Usted debe entregar este producto a un lugar oficial para el reciclaje de aparatos eléctricos o electrénicos.
Mediante la clasificacion por separado y el reciclaje de productos residuales, Usted contribuye a proteger
los recursos naturales y asegura que el producto sea eliminado de forma salubre y acorde con el medio

ambiente.

Las recetas del presente manual de instrucciones han sido cuidadosamente seleccionadas y probadas
tanto por sus autores como por UNOLD AG quienes, no obstante, no asumen garantia alguna. Queda
explicitamente excluida cualquier responsabilidad de los autores y UNOLD AG o sus delegados por

dafios personales, materiales y patrimoniales.
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INSTRUKCJA 0BStUGI MODELU 68815

PRZEDMOWA

Dziekujemy serdecznie za zakup produktu firmy Unold. Prosimy o uwazne zapoznanie sie z instrukcja
obstugi. Pomoze to Panstwu szybko zapoznaé sig ze wszystkimi funkcjami nowo zakupionego pieca
do pizzy (w dalszej czesci tekstu nazywanej ,,urzadzeniem”).

Prosze dopilnowaé, aby kazdy, kto bedzie korzysta¢ z urzadzenia, zajmowac sige jego czyszczeniem
lub konserwacja, zapoznat sie z instrukcja i sie do niej stosowat. W zadnym wypadku nie nalezy
przekazywa¢ urzadzenia innej osobie bez dotaczonej instrukcji obstugi.

Z pytaniami, na ktére nie uda sie znalez¢ wyczerpujacej odpowiedzi w instrukcji obstugi, lub z

problemami technicznymi prosze zwracaé sie do naszego serwisu klienta lub do swojego sprzedawcy.

DANE TECHNICZNE

Moc: 1700 W, 220-240 V~, 50/60 Hz

Wymiary: ok. 43,1 x 46,9 x 28 cm (szer./gt./wys.)

Ciezar: ok. 10,6 kg

Dtugos¢ kabla: ok. 95 cm

Obudowa: stal szlachetna nierdzewna

Kamien do pizzy: wyjmowany, kordierytowy, ok. 32 x 32 x 1,25 cm

Komora pieczenia: ok. 32 x 34 x 9 cm, z o$wietleniem wnetrza

Wyposazenie: gwarantujace bezpieczng obstuge podwojnie oszklone drzwiczki z uchwytem
typu cool touch oraz izolowang termicznie obudowa ze stali nierdzewnej,
wyjmowany kamien do pizzy, programy automatyczne i jeden program
wtasny (DIY), do pieczenia pizzy o maks. $rednicy 30 cm

Akcesoria: instrukcja obstugi, zeszyt z przepisami, kamien do pizzy, topatka do pizzy,
patelnia do pizzy, profesjonalny néz do pizzy

Zastrzegamy sobie prawo do btedow i zmian w wyposazeniu, zastosowanej technice, kolorystyce i
wzornictwie

C€

OBJASNIENIE SYMBOLI

Symbol ten oznacza ewentualne niebezpieczenstwa, ktére moga prowadzi¢ do obrazen
lub uszkodzenia urzadzenia.

Symbol ten wskazuje na ewentualne niebezpieczenstwo poparzenia. Zawsze postepowac
tutaj ze szczegblna ostroznoscia.
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DLA WEASNEGO BEZPIECZENSTWA

Prosimy o uwazne zapoznanie si¢ z ponizszymi wskazowkami

i zachowanie instrukcji do wykorzystania w przysztosci.

Ogolne wskazdowki dotyczace bezpieczenstwa/domownicy

1. Prezentowane urzadzenie moze by¢ uzywane przez
dzieci, ktére ukonczy’ry 8 lat oraz przez osoby o
ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub
psychicznej albo dysponujace niewielkim bagazem
doswiadczenia i/lub wiedzg, o ile beda pozostawal
pod nadzorem albo zostang poinstruowane, jak
bezpiecznie korzystaC z urzadzenie i pojma, jakiego
rodzaju niebezpieczenstwa sa z tym zwiazane.

2. Urzadzenie nie moze stuzy¢ dzieciom do zabawy.

3. Zabronione jest czyszczenie | przeprowadzanie
rutynowej konserwacji urzadzenia przez dzieci, chyba
ze ukonczyty juz 8 lat i pozostajg pod nadzorem.

4. Urzadzenie i kabel nalezy przechowywac poza
zasiegiem dzieci ponizej 8. roku zycia.

5. Materiat opakowania nie stuzy do zabawy - istnieje
ryzyko uduszenia! Dlatego materiat opakowania nie
moze dostac sie w rece dzieci.

6. Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do
uzytkowania w gospodarstwach domowych lub w
podobnych miejscach, jak np.

maneksy kuchenne w sklepach, biurach lub innych
miejscach pracy,

m\w gospodarstwach roInych

mdo uzytkowania przez gosci w hotelach, motelach lub
iInnegorodzaju obiektach noclegowych, WpenSJonatach
prywatnych lub domach wakacyjnych.

Bezpieczne korzystanie z energii elektrycznej

7. Urzadzenie mozna podtacza¢ wytacznie do zrddta
pradu zmiennego o napieciu wskazanym na tabliczce
znamionowe;.

8. Zalecane jest zastosowanie osobnego obwodu
elektrycznego do zasilania urzadzenia. W razie
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10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.
19.

watpliwosci nalezy zapyta¢ o rade wykwalifikowanego
specjaliste.

Zabrania sie eksploatacji tego urzadzenia z
wykorzystaniem zewnetrznego zegara sterujacego lub
uktadu zdalnego sterowania.

Odradzamy uzywania przedtuzacza. Jesli jednak
zdecyduja sie Panstwo na uzycie przedtuzacza,
musi on by¢ zgodny z obowigzujacymi normami
bezpieczenstwa i pod zadnym pozorem nie wolnho
przekracza¢ okreslonej maksymalnej obcigzalnosci
pradowej przewodu.

Nie wktada¢ do urzadzenia metalowych folii, bo grozi
to porazeniem pradem!

Ze wzgledow bezpieczenstwa elektrycznego pod
zadnym pozorem nie wolno nie zanurzaj urzadzenia ani
przewodu zasilajgcego w wodzie lub innych ptynach.
Ze wzgledow bezpieczenstwa elektrycznego nie nalezy
my¢ urzadzenia w zmywarce.

Przetaczniki 1 przewod zasilajacy nie moga stykac sie
z woda ani innymi ptynami. Gdyby jednak do tego
doszto, przed ponownym uzyciem wszystkie czesci
musza by¢ catkowicie suche.

Nie zawija¢ przewodu zasilajgcego wokot urzadzenia
I unika¢ jego zaginania. Grozi to uszkodzeniem
przewodu.

Po uzyciu oraz przed przystapieniem do czyszczenia
wypina¢ wtyczke sieciowg z gniazdka. W zadnym
wypadku nie pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia z
wtyczka sieciowg wpieta do gniazdka.

Kabel wolno wyciggaé z gniazdka tylko za wtyczke,
nigdy za sam kabel.

Pod zadnym pozorem nie dotyka¢ urzadzenia ani
przewodu zasilajacego mokrymi rekami.

Urzadzenie zostaje catkowicie wytgczone dopiero po
odtaczeniu od sieci poprzez wyciaggniecie wtyczki.
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Obchodzenie sie z kamieniem do pizzy

20. Kamienia do pizzy w zadnym wypadku nie wolno
zanurza¢ w wodzie. Grozi to uszkodzeniem kamienia.

21.Nigdy nie czysci¢ kamienia do pizzy ptynem do
zmywania naczyn. Ptyn do zmywania naczyn moze
przemknac przez pory kamienia 1 przedosta¢ sie
p6zniej na zywnosc.

22.Nie czysci¢ kamienia do pizzy ostrymi narzedziami
ani myjka wysokoci$nieniowa. Moze to spowodowac
zadrapania na powierzchni, w ktére mogtyby potem
wnikac resztki potraw.

23.Nie wuzywa¢ do kamienia do pizzy Srodkéw
dezynfekcyjnych. Dezynfekcja kamienia nie jest
potrzebna ze wzgledu na wysokie temperatury
panujace w piecu.

Bezpieczne ustawienie i obstuga urzadzenia

24. Ze wzgledbw bezpieczenstwa pod zadnym pozorem nie
wolno stawiac urzadzenia na goracych powierzchniach,
na ptytach metalowych ani na mokrym podtozu.

25.Ze wzgledu na niebezpieczenstwo pozaru urzadzenia
nie wolno montowac¢ w szafach ani tez eksploatowac
we wnekach mebli!

26. Do urzadzenia musi by¢ zawsze zapewniony swobodny
dostep, aby w razie potrzeby mdc szybko odtaczy¢ je
od sieci.

27.Urzadzenie nalezy ustawié tak, aby zostawi¢ z boku
co najmniej 10 cm odstepu od innych przedmiotéw |
co najmniej 15 cm nad nim.

28. Zabrania sie eksploatowania urzadzenia i przewodu
zasilajacego blisko palacego sie ognia lub naczyn z
woda.

29.W zadnym wypadku nie ustawia¢ urzadzenia w
pomieszczeniach, w ktérych temperatura moze spasé
ponizej zera.
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30.

31.

32.
33.

34.

35.

36.
37.
38.
39.

40.
41.
42.

Podobnie nigdy nie nalezy umieszcza¢ w komorze
pieczenia kartonu, plastiku, papieru ani innych
tatwopalnych materiatéw.

Ze wzgledu na wysokie temperatury panujace w
urzadzeniu nie nalezy uzywac papieru do pieczenia
ani permanentnej folii do pieczenia. Zawsze nalezy
usuwac folie | papier np. z mrozonek, nawet jesli
wedtug producenta nadaja sie do pieczenia.

Z urzadzenia powinno sie korzysta¢ wytacznie na
wolnej, réwnej i zaroodpornej powierzchni.
Urzadzenie moze by¢ wykorzystywane jedynie do
przyrzadzania pizzy i tym podobnych wypiekéw o
ptaskim ksztatcie.

W Zzadnym wypadku nie wolno wktada¢ do komory
pieczenia za duzych potraw do komory pieczenia, bo
grozi to wybuchem pozaru.

Przewdd zasilajacy nie moze zwisaé poza krawedz
powierzchni roboczej, bo moze to prowadzi¢ do
wypadkow, np. gdy za przewdd pociggnie dziecko.
Przewdd zasilajacy nalezy utozy¢ w taki sposob, aby
nie mozna go byto pociagnac ani si¢ o niego potknac.
/ pieca do pizzy nalezy KkorzystaC wytacznie w
zamknietych pomieszczeniach.

Urzadzenie nie nadaje sie do eksploatacji w pojazdach
Jakiegokolwiek rodzaju.

Pod zadnym pozorem nie przykrywaC pracujacego
urzadzenia i niczego na nim nie ktas¢, aby nie
doprowadzi¢ do jego przegrzania.

W zadnym wypadku nie wktadac folii aluminiowej do
komory pieczenia urzadzenia.

Nigdy nie ktas¢ przyboréw kuchennych, tyzek itp. na
otwartych drzwiczkach urzadzenia.

Nigdy nie zostawiaé drzwiczek urzadzenia otwartych
przez dtuzszy czas podczas pracy, aby utrzymac ciepto
wewnatrz urzadzenia i w ten sposéb zaoszczedzic
energie.
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43.

44,
45.
46.

47.

48.
49.
50.
51.
52.

53.
54.

55.

Stand 11.9.2023

Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy wytaczy¢
urzadzenie, wyjaC wtyczke z gniazdka i zaczekaC na
catkowite ostygniecie urzadzenia.

Z otwieranego urzadzenia moze wydostawac sige goraca
para. Nalezy postgpowac z nalezyta ostroznoscia.

Nie przesuwal urzadzenia, dopoki pracuje, aby
uniknaC obrazen.

Wszyscy uzytkownicy urzadzenia, a zwtaszcza dzieci,
musza by¢ Swiadomi niebezpieczenstwa poparzenia
zwigzanego z wydostajaca sie para!

Obudowa, a zwtaszcza powierzchnia do pieczenia
bardzo mocno sig nagrzewaja — niebezpieczenstwo
poparzenia! Nie dotykac tych powierzchni ani w
trakcie pracy ani po jej zakonczeniu.

Aby uniknac oparzen, do otwierania urzadzenia nalezy
uzywac uchwytow do garnkow lub rekawic kuchennych
| dotyka¢ jedynie uchwytu drzwi, .

Ze wzgleddw bezpieczenstwa urzadzenie wytacza sie
po pewnym czasie, 0 ile nie zostang wprowadzone
zadne ustawienia.

Aby unikna¢ uszkodzen, urzadzenia nie wolno uzywac
z akcesoriami innych producentéw [ub marek.

Nie uzywac patelni do pizzy w kuchence mikrofalowej.
Postepowa¢ ostroznie z nozem do pizzy -
niebezpieczenstwo obrazen ciata z powodu ostrych
ostrz.

Nigdy nie pozostawia¢ topatki do pizzy w piecu do
pizzy, jesli on pracuje — zagrozenie pozarowe.
Urzadzenie, wtyczka i przewdd zasilajgcy wymagaja
systematycznych kontroli pod katem zuzycia lub
uszkodzen. W razie uszkodzenia kabla zasilajgcego
lub innych czesci prosimy o odestanie urzadzenia lub
przewodu zasilajgcego celem sprawdzenia i naprawy
do naszego serwisu klienta.

Nieprawidtowo  przeprowadzone naprawy moga
spowodowaC powazne zagrozeme dla uzytkownika i
skutkuja wykluczeniem roszczen z tytutu gwaranciji.

123 von 136



W zadnym wypadku nie otwieraé obudowy urzadzenia.
Istnieje niebezpieczenstwo porazenia pradem.
Urzadzenie i kamien do pizzy w trakcie pracy
i bezposrednio po jej zakonczeniu s3 bardzo
gorace! Nalezy unika¢ wszelkiego kontaktu z
goracymi powierzchniami urzadzenia ze wzgledu na
niebezpieczenstwo oparzenia.

Nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru podczas
pieczenia w wysokich temperaturach ze wzgledu na
niebezpieczenstwo pozaru!

Nie dopuszczaé dzieci w poblize urzadzenia!

Producent nie przejmuje odpowiedzialnosci za nieodpowiednie badz wadliwe uzytkowanie lub po
przeprowadzonych naprawach przez nieautoryzowane zaktady hadZ niekompetentne osoby.

PIZZA NEAPOLITANSKA

Zaczatkiem perfekcyjnej pizzy jest idealne ciasto. Dlatego zachecamy do stosowania si¢ do ponizszych
wskazéwek i wyprébowania réznych wariantow w poszukiwaniu wtasnego przepisu na perfekcyjna pizze.
Wskazéwka: W piecu mozna oczywiscie przyrzadzaé pizze wedtug dotychczas stosowanych przepisow.
Nalezy jedynie znalezé metoda préb wiasciwe ustawienie temperatury i czasu.

Pizza Napoletana - obecnie wpisana na Liste Swiatowego Dziedzictwa UNESCO, jest uwazana za
oryginat wéréd ciast do pizzy i w tej chronionej formie sktada sig tylko z 4 lub 5 sktadnikéw: maki,
wody, soli, drozdzy i .... czasu. O idealnym ciescie na pizze¢ napisano juz wiele rozpraw, a opinie co
do tego, ktéry przepis jest najlepszy, wciaz sa podzielone. Dlatego ponizej chcieliby$my przedstawi¢
klasyczny i prosty podstawowy przepis, ktéry gwarantuje sukces, a jednoczes$nie jest bardzo bliski
,idealnej” pizzy. Najpierw oméwmy kilka waznych rzeczy:

stosunek ilosci wody do maki nazywamy hydracja. Jezeli np. uzyjemy 1 kg maki i dodamy do nigj
600 ml wody, hydracja ciasta bedzie wynosi¢ 60%. Im wyzsza zawarto$¢ wody w ciedcie, tym ciasto
robi sie bardziej miekkie i przewiewne. Z drugiej strony zbyt wilgotne ciasto jest trudniejsze do
przetworzenia. Dlatego, aby nie utrudnia¢ zadania, w tym podstawowym przepisie zaczynamy od
hydracji na poziomie 60% (czyli 300 ml wody na 500 g maki). Majac juz troche wprawy, mozna
pokusi¢ o prébe z hydracja 65%.

Do tego, aby ciasto mogto wchtonaé duza ilo$¢ wody, potrzebna jest jeszcze wtasciwa maka. Najbardziej
rozpowszechniona w Niemczech maka typu 405 ma wprawdzie odpowiedni stopien rozdrobnienia,
ale brakuje w niej sktadnikéw mineralnych, zwtaszcza biatka. Do tego przepisu potrzebujemy 12—

13 g biatka na 100 g maki. Taka ilo$¢ zawiera wiekszo$¢ mak do pizzy typu 00 (Tipo 00). Maka do
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pizzy typu 00 jest dostepna w wiekszosci dobrze zaopatrzonych sklepéw spozywczych, rzadziej mozna
ja spotka¢ w dyskontach.

W przeciwienstwie do niektérych przepiséw na szybkie ciasto na pizze, zawarto$¢ drozdzy w tym
przepisie jest celowo utrzymywana na bardzo niskim poziomie. Proces przygotowania pizzy z szybkiego
ciasta trwa rzeczywiscie bardzo krétko, jednak w takich pizzach bardzo mocno wyczuwalny jest smak

drozdzy. Na dodatek ciasta na pizze z duza iloscia drozdzy sg znacznie trudniejsze do strawienia.

Sktadniki na 3 pizze:

500 g maki typu 00, 300 g lodowatej wody (odwazy¢ zamiast odmierzyc¢), 0,5-1 g Swiezych drozdzy

(odpowiada to matej kuleczce o $rednicy 8-10 mm), 15 g soli morskiej

Najpierw rozpusci¢ s6l w wodzie. Doda¢ drozdze, make i wszystko zagnies¢. Wybierajac reczna
metode zagniatania ciasto, nalezy po$wieci¢ na te czynno$¢ co najmniej 25-30 minut. Jest to wazne,
poniewaz w trakcie ugniatania tworzy sie struktura glutenu, dzieki czemu ciasto staje sie elastyczne.
Zagniatane niewystarczajaco dtugo ciasto na pizze moze si¢ pézniej rozerwac.

Ciasto mozna réwniez wyrabia¢ na niskim poziomie w robocie kuchennym przez okoto 10 minut.
Wybierajac taka metode, trzeba jednak pilnowa¢ temperatury ciasta, mierzac ja termometrem
wtykowym. Temperatura powinna wynosi¢ maksymalnie 25°C, aby drozdze nie zaczety pracowa¢ zbyt
wczednie. Wtasciwa konsystencje ciasta mozna réwniez rozpoznaé po tzw. ,teScie okna”. Polega on
na powolnym rozrywaniu kawatka ciasta. Rozciagane ciasto moze stac sie niemal przezroczyste, ale
nie ma prawa sie przerwac.

Po wyrobieniu ciasto formuje sie w zwarta kule, wktada do miski i przykrywa pokrywka lub folia
spozywcza. Niektére przepisy na ciasto neapolitanskie przewidujg pozostawienie go w lodéwce na
ok. 24 godziny, zanim rozpocznie sie fermentacja wstepna w temperaturze pokojowej i zaczna
pracowa¢ drozdze. Jednak w naszym podstawowym przepisie dla poczatkujacych zaczynamy od razu
od fermentacji wstepnej i pozostawiamy ciasto do wyro$nigcia w temperaturze pokojowej na 12—
14 godzin. Po zakoriczeniu fermentacji wstepnej ciasto dzieli sie na 3 réwne czedci, watkuje na
okragty ksztaft i umieszcza w nieco szerszym, przykrytym pojemniku na czas fermentacji koricowej.
W tym przypadku spéd nalezy posypa¢ maka (lub semolg), a keséw ciasta nie nalezy uktadaé zbyt
blisko siebie, bo przeciez obwod keséw nieco wzrosnie. Po okoto 10-12 godzinach nasze ciasto na
pizze neapolitanska jest gotowe do dalszej obrébki.

Mozna teraz pojedynczo powyjmowaé kesy ciasta i umiesci¢ je w formie. WAZNE: Prosze pod
zadnym pozorem nie uzywac watka do ciasta, w przeciwnym razie cate powietrze, ktére uformowato
sie w ciagu 24 godzin, zostanie z powrotem wyparte z ciasta. Zamiast tego lepiej umiesci¢ kes
ciasta na lekko posypanej maka powierzchni roboczej i powoli rozptaszczy¢ go opuszkami palcéw,

kierujac sie od $rodka na zewnatrz, ale pozostawiajac krawedzZ nieobrobiona, aby nadal byt bardzo
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puszysta i uzyskata typowy ksztatt. W nastepnym kroku bierze sie pizze w dfonie i powoli rozciaga
ja grzbietami dtoni w ksztatt kota. W efekcie potaczenia tych dwéch krokéw stopniowo uzyskuje sie
réwny ksztatt z dostatecznie cienkim spodem i szerokim brzegiem. Teraz trzeba umiesci¢ gotowa
pizze na lekko posypanej maka topatce do pizzy i udekorowa¢ dodatkami wedtug uznania. Tradycyjna
pizza neapolitariska jest zawsze pokryta cienka warstwa sosu pomidorowego oraz odsaczona
i rozdrobniona mozzarella (lub mozzarella bawolg). Warstwa wierzchnia sktada sie z dowolnie
dobieranych sktadnikéw. Nastepnie piecze si¢ udekorowang pizze przez okoto 2 minuty w piecu do

pizzy rozgrzanym do 400°C. Buon Appetito!

OBJASNIENIE PANELU STEROWANIA

7 8 9
1 Programy
Kontrolki programéw
5 Przycisk ,,Temperatura na dole”
Programowanie dolnego elementu grzewczego
3 Przycisk ,,Temperatura na gérze”
Programowanie gérnego elementu grzewczego
4 Wyswietlacz
Wskazuje temperature i pozostaty czas
5 Przycisk «
Wydtuzanie czasu lub podwyzszanie temperatury
P isk v
6 rzycis

Skracanie czasu lub obnizanie temperatury
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Przycisk ,,Funkcja”
Do wyboru zadanego programu

Przycisk ,,TC” / Timer
Rozpoczyna czas pieczenia zalecany dla wybranej pizzy. Po uptywie tego czasu rozlega sig
sygnat dzwiekowy, ale urzadzenie sie nie wytacza. Proces pieczenia mozna tez przeprowadzic¢
bez uzywania timera.

Przycisk ,,Power”
Wtaczanie lub wytaczanie urzadzenia

DOSTARCZONE AKCESORIA

A A

Patelnia do pizzy

Do pizzy z patleni uzywac dotaczonej formy do pieczenia, ktéra jest odporna na temperature do 400°C.
Formy wykonane ze stali nierdzewnej moga sie odbarwia¢ pod dziataniem wysokich temperatur. Nie
jest to powdd do reklamacii.

Podczas pieczenia nigdy nie przykrywa¢ formy do pieczenia pokrywka, folia ani innymi przedmiotami!
topatka do pizzy

Achtung: Verwenden Sie immer einen Pizzaschieber, um die Pizza in das Gerat zu legen, denn das
Gerat ist sehr heiB3!

Uwaga: Do wktadania pizzy do $rodka rozgrzanego urzadzenia nalezy zawsze uzywal specjalnej
topatki do pizzy!

W przypadku uzywania innej topatki do pizzy niz dostarczona, nalezy zwraca¢ uwage, aby jej wielkos$¢
pasowata do pieca. Przy uzyciu zbyt duzej topatki nie uda sie wsuna¢ pizzy w gtab pieca.

topatke do pizzy nalezy najpierw posypa¢ odrobing maki. Maki nie moze by¢ zbyt duzo, bo mogtaby
ulec zaptonowi w bardzo wysokich temperaturach.

Utozy¢ rozwatkowane ciasto do pizzy na posypanej maka topatce. Udekorowaé pizze, a potem wsunac
do pieca. Lekkie potrzasanie topatka utatwia zsuwanie sie pizzy.

topatka do pizzy nie moze pozostawac w piecu w trakcie pieczenia!

Profesjonalny néz do pizzy

Jest przeznaczony do krojenia gotowej pizzy na poreczne kawatki, ale réwniez do krojenia innych
potraw, takich jak ciasto z blachy lub do oddzielania np. jaj sadzonych. Przed uzyciem ostroznie
zdejmij zabezpieczenie przed przecieciem! Postgepowaé ostroznie z nozem do pizzy i nie pozwalaé

zblizac sie dzieciom - niebezpieczenstwo obrazer ciata z powodu ostrych ostrzy!
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PROGRAMY

Zastosowanie programoéw

Neapolitan

(pizza jak z pieca opalanego

drewnem)

Klasyczny sposéb przyrzadzania, przewiewny wierzch, wysoka
temperatura (bez uzycia drewna lub drewnopodobnych
dodatkéw)

DIY

(wtasny program)

Ustawianie programu wedtug wtasnego uznania

Thin&Crispy
(cienka i chrupiaca)

Do bardzo cienko rozwatkowanego ciasta, pizza na proszku

do pieczenia

Pan Pizza

(pizza z patelni)

Tylko z formie do pieczenia (dostepnej w sprzedazy), puszyste
ciasto, duzo dodatkéw, sos az po brzegi, chrupiacy spéd

New-York

(pizza w stylu nowojorskim)

Podobna do pizzy z patelni, typowo ciagnhaca sie w ustach,

cienki spod

Frozen

(mrozona)

Do mrozonej pizzy i mrozonych podptomykéw

Temperatury i czasy w poszczegélnych programach

Neapolitan (pizza
jak z pieca opalane-
go drewnem)

400 °C

400 °C

200-400 °C 2 min 1-10 min

DIY (wtasny pro-

gram) 400 °C

400 °C

80-400 °C 2 min 1-60 min

Thin&Crispy

(cienka i chrupiaca) 270°C

330 °C

80-400 °C 6 min 1-10 min

Pan Pizza

(pizza z patelni) CEoA

340 °C

80-400 °C 12 min 1-30 min
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o Ustawienie fabry-

Ustawienie fabryczne T
Program :::3?: ;la I:tlﬂrae;la MozliwoSC wy- | ¢, Lz i

gérze °C dole °C boru ustawienia wany
New-York
(pizza w stylu 245 °C 270 °C 80-400 °C 8 min 1-20 min
nowojorskim)
Frozen (mrozona) 245 °C 205 °C 80-400 °C 16 min 1-20 min

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przy pierwszym uzyciu moze wydobywac sie troche dymu. Jest
A A to normalne zjawisko i nie stanowi powedu do reklamacji.

Urzadzenie i kamien do pizzy w trakcie pracy i bezposrednio po
jej zakonczeniu sa bardzo gorace! Nalezy unika¢ wszelkiego
kontaktu z goracymi powierzchniami urzadzenia ze wzgledu na
niebezpieczenstwo oparzenia!

Nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru podczas stosowania
wysokich temperatur ze wzgledu na niebezpieczenstwo pozaru!
Nie dopuszczaé dzieci w poblize urzadzenia!

1. Usunaé¢ wszystkie materiaty opakowaniowe oraz wszelkie zabezpieczenia transportowe (ale
zostawi¢ tabliczke znamionowa!) z urzadzenia i kamienia do pizzy. Materiat z opakowania nie
moze dosta¢ sie w rece dzieci — niebezpieczenstwo uduszenia! Materiaty z opakowania powinny
zostac zutylizowane zgodnie z lokalnymi przepisami.

2. Wtyczka moze by¢ zabezpieczona ostong. Zdja¢ ostone. Ostona powinna zosta¢ natychmiast
zutylizowana. Potkniecie grozi uduszeniem, zwtaszcza w przypadku dzieci i zwierzat.

3. Prosze sprawdzi¢, czy urzadzenie nie jest uszkodzone. W razie dostrzezenia jakichkolwiek
uszkodzen prosze nie wtaczac urzadzenia do eksploatacji, lecz zwréci¢ sie do naszego serwisu
klienta.

4. Prosze sprawdzi¢, czy w dostarczonym zestawie sg wszystkie wyszczegdlnione akcesoria.

5. Wyczy$¢ topatke do pizzy, patelni¢ do pizzy i néz do pizzy zgodnie z opisem w rozdziale
,Czyszczenie i konserwacja“.

6. Delikatnie przetrze¢ kamien do pizzy wilgotna szmatka bez dodatku detergentu, aby usuna¢
pozostatosci produkcyjne. Kamien nastepnie musi zosta¢ catkowicie osuszony. Uwaga: Detergent
moze prowadzi¢ do uszkodzenia powierzchni kamienia. Przestrzegaé wszystkich wskazéwek

zawartych w rozdziale ,,Czyszczenie i pielegnacja”. W6z kamien do pizzy do piekarnika.
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7. Obudowe przetrzyj wilgotna $ciereczka i doktadnie wysuszyc.

Przed pierwszym uzyciem puste urzadzenie nalezy rozgrzewaé przez 20 minut w celu usuniecia
ewentualnych pozostatosci produkcyjnych. W trakcie tej czynno$ci pomieszczenie musi by¢
intensywnie wentylowane.

9. Wetknaé wtyczke do gniazdka.

10. Rozlegnie sie krotki sygnat dzwiekowy. Wszystkie kontroli zapala si¢ a nastepnie zgasna. Przycisk
,Power” zacznie migaé.

11. Nacisna¢ jeden raz przycisk ,,Power”.

12. Zacznie miga¢ kontrolka programu ,Neapolitan”. Na wys$wietlaczu zaswieca sie wskazania
temperatury ,,400°C” i czasu ,,2:00”. Wtaczy sie o$wietlenie komory pieczenia.

13. Nacisna¢ ponownie przycisk ,,Power”.

14. Zacznie miga¢ wskazanie temperatury, natomiast czas pozostanie bez zmian. Urzadzenie
nagrzewa sie i rozpoczyna sie proces wygrzewania. Uruchamia sie wentylator urzadzenia. Ten
proces trwa okoto 20 minut.

15. Po zakoriczeniu procesu rozlegnie sie trzykrotnie sygnat dzwigkowy.

16. Nalezy woéwczas wytaczy¢ urzadzenie przyciskiem ,,POWER” i pozostawi¢ do ostygniecia.

17. Wentylator pracuje jeszcze przez jakis czas.

18. Urzadzenie jest w tym momencie gotowe do pracy.

NAGRZEWANIE

Urzadzenie i kamien do pizzy w trakcie pracy i bezposrednio po
A A jej zakonczeniu sa bardzo gorace! Nalezy unika¢ wszelkiego

kontaktu z goracymi powierzchniami urzadzenia ze wzgledu na

niebezpieczenstwo oparzenia!

Nie pozostawiaé urzadzenia bez nadzoru podczas stosowania

wysokich temperatur ze wzgledu na niebezpieczefistwo pozaru!
Nie dopuszczaé dzieci w poblize urzadzenia!

Wszystkie maja zaprogramowana faze nagrzewania.

2. Jest to waznie szczeg6lnie w przypadku pieczenia w wysokich temperaturach, jesli chce sie
uzyska¢ perfekcyjny efekt pieczenia.

3. W fazie nagrzewania kamien do pizzy musi sie znajdowa¢ w urzadzeniu.
Urzadzenie, ktore jest jeszcze mocno rozgrzane po wczesniejszym procesie pieczenia, pomija

faze nagrzewania.
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OBStUGA URZADZENIA

Urzadzenie i kamien do pizzy w trakcie pracy i bezposrednio po
A A jej zakoinczeniu s3 bardzo gorace! Nalezy unika¢ wszelkiego

kontaktu z goracymi powierzchniami urzadzenia ze wzgledu na

niebezpieczerstwo oparzenia!

Nie pozostawiaé urzadzenia bez nadzoru podczas pieczenia

w wysokich temperaturach ze wzgledu na niebezpieczeristwo

pozaru!

Nie dopuszczaé dzieci w poblize urzadzenia!

Ze wzgledu na wysokie temperatury panujace w urzadzeniu nie

nalezy uzywa¢ papieru do pieczenia ani permanentnej folii do

pieczenia. Zawsze nalezy usuwac folie i papier np. z mrozonek,

nawet jesli wedtug producenta nadaja sie do pieczenia.

Przygotowanie urzadzenia

1. Wskazéwka: Witaczone urzadzenie, w ktérym jednak przez dtuzszy czas nie wprowadza sie
zadnych danych, po pewnym czasie przechodzi w tryb czuwania. Chcac wprowadzié jakiekolwiek
dane, trzeba ponownie wtaczy¢ urzadzenie.

Przygotowac wybrane ciasto na pizze.

Wetkna¢ wtyczke pieca do pizzy do gniazdka.

Rozlegnie sie krétki sygnat dzwiekowy. Wszystkie kontroli zapala sie a nastepnie zgasna. Przycisk
,Power” zacznie migac.

Nacisna¢ przycisk ,,Power”.

6. Zacznie miga¢ kontrolka programu ,Neapolitan”. Na wys$wietlaczu zaswieca si¢ wskazania
temperatury ,,400°C” i czasu ,,2:00". Wtaczy sie oSwietlenie komory pieczenia.

7. Nacisniety przycisk ,Funkcja” nalezy przytrzyma¢ az do momentu, gdy zapali sie kontrolka
zadanego programu.

8. W programach mozna zmieni¢ temperature czesci gérnej i dolnej oraz czas dziatania timera.
Nalezy pamigtaé, ze ze wzgledéw technicznych przycisk , Temperatura na gérze” znajduje sig
na dole, a przycisk , Temperatura na dole” na gérze. Chcac dopasowaé te ustawienia, nalezy
zastosowaé nastepujaca procedure:

9. Nacisnaé jeden raz przycisk ,Temperatura na dole”, aby ustawi¢ temperature w 5-stopien
krokach przy uzyciu przyciskow « i v.

10. Nastepnie nacisna¢ jeden raz przycisk , Temperatura na goérze”, aby ustawi¢ temperature w

5-stopien krokach przy uzyciu przyciskéw a i v .
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11.

12.

13.

14.
15.
16.

Wskazéwka: Kiedy zacznie miga¢ wskazanie ,,400°C”, naciskajagc « nalezy jak najszybciej
przej$¢ do 80°C. Nastepnie mozna wprowadzaé temperatury w niskim zakresie. Po naci$nieciu
v wprowadzanie temperatury zaczyna si¢ od 400°C w dét.

Chcac w razie potrzeby zmieni¢ ustawiony fabrycznie czas pracy timera, nalezy nacisnaé przycisk
, Temperatura na dole”, az zacznie miga¢ wskazanie przy ,,TC". Do ustawiania tego czasu stuza
przyciski a i v ; w razie potrzeba mozna nacisnac przycisk , Temperatura na gérze”, aby réwniez
tutaj zmieni¢ czas w opisany wczesniej sposéb.

Uwaga: Dopuszczalny zakres regulacji temperatury i czasu pracy urzadzenia jest zalezny od
wybranego programu. Opisano to w tabeli na stronie 124. Wskazéwka: W programach autorskich
oba parametry mozna ustawia¢ dowolnie wedtug wtasnego uznania.

Nacisna¢ przycisk ,,Power”. Nastepuje teraz nagrzewanie urzadzenia.

W tym czasie mozna umiescié na pizzy wybrane przez siebie dodatki.

Po zakonczeniu fazy nagrzewania rozlegnie sie trzykrotnie sygnat dzwigkowy.

Pieczenie pizzy

17.

18.
19.
20.

21.

22.

23.
24.

25.
26.
27.
28.

Otworzy¢ drzwiczki urzadzenia i przy uzyciu topatki wsunaé przygotowana pizzg na kamieri do
pizzy. Uwaga: Urzadzenie i kamien do pizzy sa bardzo gorace!

Zamkna¢ drzwiczki urzadzenia.

W razie potrzeby nacisna¢ przycisk ,, TC*, aby wtaczy¢ timer.

Wskazéwka: Kiedy czas pracy timera zacznie sie juz odmierza¢, nie ma mozliwosci zmiany tego
czasu przed jego uptywem. Podobnie nie mozna wprowadza¢ zmian w uruchomionym programie.
W takim przypadku konieczne jest anulowanie programu przyciskiem , Power”. Ustawione
wstepnie wartosci, takie jak temperatura, nie zostang wéwczas zapisane.

0Od czasu do czasu warto sprawdza¢ pizze podczas pieczenia, aby upewni¢ sie, ze piecze sige
réwnomiernie i osigga pozadana konsystencje. W zalezno$ci od temperatury pizza moze by¢
gotowa bardzo szybko.

Jezeli czas pracy zostat wybrany przy uzyciu timera, po uptywie tego czasu rozlegnie sig
pieciokrotnie sygnat dzwiekowy. .Uwaga: Po uptywie ustawionego czasu rozlega si¢ wprawdzie
sygnat dzwiekowy, ale proces pieczenia nie zostaje przerwany.

Kiedy pizza jest gotowa, nalezy otworzy¢ drzwiczki urzadzenia.

Wyja¢ ostroznie pizze za pomoca topatki do pizzy. Nie wolno zapominac¢, ze zaréwno urzadzenie,
jak tez sama pizza sa bardzo gorace.

Zamkna¢ z powrotem drzwiczki urzadzenia.

Przed podaniem i przystapieniem do konsumpcji pizza musi troche ostygnac.

Teraz mozna ewentualnie przygotowaé kolejne pizze.

Po przyrzadzeniu ostatniej pizzy wytaczy¢ urzadzenie przyciskiem ,,Power”.
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29. Wentylator pracuje jeszcze przez jaki$ czas, aby schtodzi¢ urzadzenie. Chcac przyspieszy¢ te
czynno$¢, mozna ewentualnie otworzy¢ drzwiczki pieca.
30. Wypia¢ wtyczke z gniazdka. Dopiero wtedy urzadzenie jest catkowicie wytaczone.

31. Zaczekac, az urzadzenie ostygnie.

CZYSZCZENIE | PIELEGNACJA

Po uzyciu i przed wyczyszczeniem wytaczy¢ urzadzenie i wypiac
A A wtyczke sieciowa.

Zaczekaé€, az urzadzenie i kamien do pizzy catkowicie ostygna.
Pod zadnym pozorem nie uzywaé do czyszczenia obudowy gabek
szorujacych z zawartoscia metalu. Grozi to porazeniem pradem.
Zabrania si¢ zanurzania urzadzenia w wodzie lub w jakiejkolwiek
innej cieczy.

1. Kamien do pizzy pozostawi¢ w piecu do catkowitego ostygniecia. Uniknie sie w ten sposéb wahan
temperatury, ktére moga uszkodzi¢ kamien.

2. Usuna¢ przypalone resztki jedzenia drewniana szpatutka lub skrobaczka do szkta ceramicznego.
W trakcie tej czynnosci nalezy zachowac ostroznos$¢, aby nie zarysowac powierzchni. Zadrapania
w kamieniu moga sprawi¢, ze podczas nastepnego pieczenia resztki jedzenia wtopia sie gteboko
pod powierzchnige kamienia.

3. Nastepnie delikatnie wytrze¢ kamien do pizzy wilgotna Sciereczka pod biezaca woda. Uzywaé
letniej wody, aby unikna¢ wahan temperatury réwniez tym razem. Pod zadnym pozorem nie
uzywac ptynu do mycia naczyn ani innych Srodkéw czyszczacych i w zadnym wypadku nie czy$¢
kamienia do pizzy w zmywarce lub myjka wysokoci$nieniowa.

4. Kamien do pizzy jest wykonany z naturalnego materiatu, ktory moze sie odbarwia¢ mimo regularnego
czyszczenia. Nie odbija sie to negatywnie na funkcji urzadzenia i nie stanowi powodu do reklamacji.

5. Nalezy pamieta¢, ze po krétkim czasie moze pokry¢ komore pieczenia patyna, czyli nalot. Patyna
nie ma wptywu na sposéb dziatania urzadzenia i dlatego nie stanowi powodu do reklamacji.

6. Prosze przetrze¢ urzadzenie w $rodku i na zewnatrz wilgotna $ciereczka z odrobing ptynu do
mycia naczyn i wytrze¢ $ciereczka zwilzona czysta woda. Uwazaé, aby do urzadzenia nie dostata
sie woda. Nastepnie doktadnie wysuszyé urzadzenie.

7. Wskazowka: Za szktem drzwiczek moga niekiedy pojawiac sie niewielkie ilosci skroplin. Jest
to uwarunkowane technicznie zjawisko i nie stanowi powodu do reklamacji. Z reguty woda ta
odparowuje po dalszych procesach pieczenia w wysokich temperaturach.

8. Regularne czyszczenie znaczaco przedtuza zywotno$¢ urzadzenia.
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9. Na koniec schowa¢ urzadzenie w suchym i niezakurzonym miejscu. Nieuzywane przez dtuzszy
czas urzadzenie najlepiej przechowywa¢ w oryginalnym kartonie.

Czysci¢ wszystkie elementy akcesoriéw po kazdym uzyciu, aby uniknaé gromadzenia resztek jedzenia

oraz wydtuzy¢ zywotnos$¢ akcesoriow.

topatka do pizzy

10. topatka do pizzy nie jest przystosowana do zmywarek! Czy$ci¢ topatke do pizzy po kazdym uzyciu
w wodzie do mycia. Nie uzywaé ostrych ani drapiacych Srodkéw czyszczacych ani przedmiotéw.
Dobrze wysuszy¢ i przechowywaé w suchym czystym miejscu.

Patelnia do pizzy

11. Przed czyszczeniem dobrze chtodzi¢ patelnie do pizzy. Unikaé stykania goracej patelni do pizzy
z zimna woda, poniewaz moze to spowodowaé zarysowania emalii.

12. Namoczy¢ w razie potrzeby patelnie do pizzy w cieptej wodzie do mycia, aby zmigkczyé
przywierajace resztki potraw. Nastepnie wyczysci¢ patelnie do pizzy w wodzie do mycia, sptukac
czysta woda, a nastepnie dobrze ja wysuszy¢, aby nie powstaty plamy wody. W razie potrzeby
mozna my¢ patelnie do pizzy w gérnym koszu w zmywarce w programie delikatnym. Nalezy
pamigtaé, ze z czasem emalia moze by¢ bardziej tepa, jesli bedzie myta w zmywarce. Nie stanowi
to powodu do reklamacji.

Profesjonalny noz do pizzy

13. Odczeka¢, az néz do pizzy ostygnie i nie dotyka¢ przy tym ostrza — niebezpieczenstwo oparzen!
Usuna¢ nastepnie grube resztki potraw miekka gabka. My¢ n6z do pizzy w wodzie do mycia
migkka gabka, zwracajac przy tym uwage, aby dotrze¢ do wszystkich miejsc na ostrzu. Nie
uzywaé ostrych ani drapiacych srodkéw czyszczacych ani przedmiotéw. Sptukaé czysta woda i

starannie wysuszyc.

WSKAZANIA BLEDOW NA WYSWIETLACZU

Wyswietlanie btedéw

i kody biedéw Przyczyna btedu

Urzadzenie nie jest podtaczone do zasilania.

Brak wyswietlacza lub Uszkodzona ptytka drukowana - skontaktuj sie z dziatem obstugi klien-
kodu na panelu stero- ta.

wania Bezpiecznik zabezpieczajacy przed przegrzaniem wytaczony -
odczeka¢, az urzadzenie ostygnie.

Wyswietlacz jest aktyw- | Uszkodzony goérny lub dolny element grzejny.
ny, ale urzadzenie nie Uszkodzone elementy przekaznika na ptytce drukowane;.
nagrzewa sie. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta.

1 Przerwany gérny czujnik temperatury.
Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta.

E2 Przerwany czujnik dolnej temperatury
Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta.
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Wyswietlanie btedéw

i Kody btedow Przyczyna btedu

E3 Temperatura wewnetrzna nie zostata wykryta.
Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta.

E4 Temperatura wewnetrzna nie zostata wykryta.
Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta.

E5 Linia komunikacyjna w uktadzie elektronicznym jest uszkodzona.
Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta.

WARUNKI GWARANCIJI

Udzielamy na nasze produkty 24 miesigcznej gwarancji od daty zakupu (warunkiem jest zachowanie faktury
zakupu lub paragonu) na szkody, ktére przy uzytkowaniu zgodnym z przeznaczeniem wskazuja na wade
fabryczna. W czasie trwania gwarancji usuniemy wady materiatowe badz fabryczne zgodnie z naszym osadem
poprzez naprawg lub wymiang. Gwarancja udzielana jest na produkty sprzedawane na terenie Niemiec i Austrii.
W innych krajach proszg zwréci¢ sie do wrasciwego Importera. Urzadzenia, w ktorych wymagane jest usunigcie
wady, prosze przesta¢ razem z kopia faktury zakupu, na ktérej musi by¢ widoczna data zakupu, z zataczonym
opisem wady, w oryginalnym pudetku, dobrze zapakowane na adres serwisu. Mozesz wydrukowa¢ dokument
zwrotny na naszej stronie internetowej https://unold.de/pages/rucksendungen (tylko dla wpisow z Niemiec i
Austrii). Gwarancja nie obejmuje szkdd wynikajacych ze zuzycia, uzytkowania niezgodnie z przeznaczeniem i
nieprzestrzegania wskazowek dotyczacych konserwacji i pielegnacji. Roszczenie gwarancji wygasa, jezeli
naprawa bad? otwarcie przedmiotu beda przeprowadzone przez strong trzecia. Ewentualne roszczenia
uzytkownika koricowego wobec sprzedawcy/dealera nie sa ograniczone tg gwarancja.

UTYLIZACJA / OCHRONA SRODOWISKA

Nasze urzadzenia wyprodukowane zostaty na wysokim poziomie do  dtugiego uzytkowania.
Regularna konserwacja i fachowe naprawy poprzez nasz serwis moga wydtuzy¢ prace urzadzenia.
W razie kiedy urzadzenie jest uszkodzone i nie nadaje sie do naprawy, prosze przestrzegaé
zaleceni: Ten produkt nie moze by¢ zutylizowany razem z normalnymi odpadami domowymi. Musza

Paristwo dostarczy¢ ten produkt do zbiorczego punktu recyklingowego dla urzadzen elektrycznych
i elektronicznych. Poprzez oddzielne zbieranie i recykling odpadéw pomagaja Paristwo chroni¢
naturalne zasoby i sprawiaja, ze ten produkt bedzie zutylizowany w sposob bezpieczny dla
zdrowia i Srodowiska naturalnego.

Przepisy podane w tej instrukcji obstugi zostaty starannie opracowane i sprawdzone przez autoréw
i przedsigbiorstwo UNOLD AG, ale bez gwarancji. Wyklucza si¢ odpowiedzialno$¢ autoréw lub

przedsigbiorstwa UNOLD AG i ich petnomocnikéw za szkody osobowe, rzeczowe i majatkowe.
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Aus dem Hause

UNOLD



	Bedienungsanleitung Modell 68815 
	Vorwort
	Technische Daten
	Symbolerklärung
	Für Ihre Sicherheit
	Pizza Neapolitana Grundrezept
	Erklärung des Bedienfelds
	Mitgeliefertes Zubehör
	Programme
	Vor dem ersten Gebrauch
	Vorheizen
	Gerät bedienen
	Reinigen und Pflegen
	Fehleranzeigen im Display
	Garantiebestimmungen
	Entsorgung / Umweltschutz
	Informationen für den Fachhandel
	Service-Adressen
	Instructions for use Model 68815 

	Foreword
	Technical data
	Explanation of symbols
	For your safety
	Neapolitan Pizza
	Description of control panel
	Accessories included 
	Programmes
	Before first use
	Preheating
	Operating the appliance
	Cleaning and care
	Error indications on the display
	Guarantee Conditions
	Waste Disposal / Environmental Protection
	Notice d’utilisation modèle 68815 

	Avant-propos
	Caractéristiques techniques
	Explication des symboles
	Pour votre sécurité
	Pizza napolitaine 
	Explication des boutons de commande
	Accessoires fournis
	Programmes
	Avant la première utilisation
	Préchauffer
	Utiliser l’appareil
	Nettoyage et entretien
	Indications d‘erreur sur l‘écran
	Conditions de Garantie
	Traitement des déchets / Protection de l’environnement
	Gebruiksaanwijzing model 68815 

	Voorwoord
	Technische gegevens
	Verklaring van de symbolen
	Voor uw veiligheid
	Napolitaanse pizza
	Uitleg bij het bedieningspaneel
	Meegeleverd toebehoren
	Programma‘s
	Vóór het eerste gebruik
	Voorverwarmen
	Apparaat bedienen
	Reiniging en onderhoud
	Foutmeldingen op het display
	Garantievoorwaarden
	Verwijderen van afval / Milieubescherming
	Istruzioni per l’uso modello 68815 

	Premessa
	Dati tecnici
	Significato dei simboli
	Per la vostra sicurezza
	Pizza napoletana 
	Spiegazione del pannello di controllo
	Accessori forniti
	Programmi
	Preparazione al primo utilizzo
	Preriscaldamento
	Uso dell‘apparecchio
	Cura e pulizia
	Indicazioni di errore sul display
	Norme die garanzia
	Smaltimento / Tutela dell’ambiente
	Manual de Instrucciones modelo 68815 

	Prólogo
	Datos técnicos
	Explicación de los símbolos
	Para su seguridad
	Pizza napolitana 
	Explicación del panel de mando
	Accesorios suministrados
	Programas
	Antes del primer uso
	Precalentar
	Manejar el aparato
	Limpieza y cuidado
	Indicaciones de error en la pantalla
	Condiciones de Garantia
	Disposición/Protección del medio ambientE
	Instrukcja obsługi modelu 68815 

	Przedmowa
	Dane techniczne
	Objaśnienie symboli
	Dla własnego bezpieczeństwa
	Pizza neapolitańska
	Objaśnienie panelu sterowania
	Dostarczone akcesoria
	Programy
	Przed pierwszym użyciem
	Nagrzewanie
	Obsługa urządzenia
	Czyszczenie i pielęgnacja
	Wskazania błędów na wyświetlaczu
	Warunki gwarancji
	Utylizacja / ochrona środowiska



