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ALLGEMEINE GEBRAUCHSANLEITUNGEN (Die Gerate entsprechen den EWG—Vorschritten)

1. Diese Anleitung bitte aufmerksam lesen, denn sie gibt wichtige Hinweise zu |hrer eigenen
Sicherheit bei Installation, Benutzung und Service. Sie kdnnen dadurch Stérungen und Unféalle
vermeiden, die u.U. Ihre Sicherheit beeintrachtigen kénnen.

2. Beim Auspacken Uberpriifen, ob das Gerat unversehrt ist.

3. Im Fall, dass das Stromkabel beschadigt ist, die Reparatur ausschlie3lich durch Fachkrafte des
Kundendienstes durchfiihren lassen. Anderenfalls kdnnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer
entstehen.

4. Vor dem AnschlieBen des Gerates an das Stromnetz bitte Uberprifen, ob der Netzstrom und die
Werte auf dem Typenschild Ubereinstimmen. Das Geréat kann beschadigt werden, wenn es einer nicht
geeigneten Spannung unterliegt.

5. Bei Nichtlibereinstimmung von Geratestecker und Steckdose lassen Sie die Steckdose durch einen
geeigneten Typ von qualifiziertem Fachpersonal ersetzen, das auch Uberprifen soll, ob der
Durchschnitt der Steckerkabel auch der vom Gerat aufgenommenen Leistung entspricht.

6. Die Benutzung von Zwischensteckern, Mehrfachsteckerleisten und/oder Verlangerungskabeln ist in
der Regel nicht ratsam. Missen diese Teile unbedingt verwendet werden, so benutzen Sie nur
Einzelstecker oder Mehrfachsteckerleisten bzw. Verlangerungskabel, die den geltenden Sicherheits-
vorschriften entsprechen. Es ist darauf zu achten, dass die auf dem Einzelstecker bzw.
Verlangerungskabel angegebene Stromleistungsgrenze und die auf der Mehrfachsteckerleiste
angegebene Hochstleistungsgrenze nicht Uberschritten werden.

7. Gerat bei beschadigtem Anschlusskabel oder Stecker nicht benutzen.

8. Bei Stérung und/oder Fehlbetrieb das Gerat sofort ausschalten und nicht selbst reparieren. Zur
eventuellen Reparatur das Gerat nur zu einer G3 FERRARI Vertragsservicestelle bringen und nur den
Einsatz von Originalersatzteilen verlangen. Die Nichtbeachtung dieser Bedienungsanleitung kann die
Sicherheit des Gerates beeintrachtigen.

9. Geréat nur fir den vorgesehenen Zweck einsetzen. Jede andersartige Benutzung ist ungeeignet und
deswegen gefahrlich. Fur Schaden, die durch unsachgemaRe und unverniinftige Handhabung
verursacht werden, wird vom Hersteller nicht gehaftet. Das Gerat ist nur zu Haushaltszwecken zu
benutzen.

10. Zum Schutz vor Stromschlagen dirfen das Gerat, das Stromkabel, der Stecker oder andere Teile
nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten getaucht werden.

11. Gerat nicht in der Nahe von Sprengstoffen, stark brennbaren Materialien, Gasen oder Flammen
benutzen.

12. Gerat nicht von Kindern oder Ungeschickten unbewacht benutzen lassen.

13. Gerat nicht mit nassen oder feuchten Handen und FuRen berihren.

14. Fur absolute Betriebssicherheit nur vorgesehene G3 FERRARI Zubehdrteile verwenden.

15. Gerat nicht im Duschraum und in der Nahe der Badewanne oder des Waschbecken benutzen:
Wasser kann in Verbindung mit Strom lebensgefahrlich sein.

16. Stecker niemals am Kabel bzw. an dem Gerat aus der Steckdose ziehen.

17. Das Kabel nicht herabhangen lassen.

18. Gerat nicht den Witterungseinflissen (Regen, Wind, Schnee, Hagel usw.) aussetzen. Gerat nicht
im Freien benutzen.

19. Beim Nichtbenutzen bzw. Reinigen den Geratestecker aus der Steckdose ziehen. Warten Sie bis
das Gerat vollig erkaltet ist, bevor Sie es reinigen.

20. Falls Sie entscheiden, das Gerat nicht mehr zu verwenden bzw. zu entsorgen, dann ist es
empfehlenswert, das Gerat durch Abschneiden des Anschlusskabels auer Betrieb zu setzen,
nachdem der Stecker aus der Steckdose gezogen wurde. Es wird ferner empfohlen, die Gerateteile,
die lebensgefahrlich sein kénnen, auller Betrieb zu setzen. Das Gerat auRer Rechweite von Kindern
halten.

21. HeilRe Oberflache nicht beriihren. (Heizung, Fligel, Wande usw.) Benutzen Sie immer
Handschuhe oder Zangen.

22. Wenn Sie den Ofen in Betrieb nehmen, halten Sie mindestens ca. 10 cm Sicherheitsabstand um
das Gerat herum, um eine korrekte Luftstromung zu ermdglichen und eine evtl. Brandgefahr zu
vermeiden.
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23. Vermeiden Sie es, zu groRe Nahrungsmittel oder Metallgerate in den Ofen zu stecken, da
ansonsten die Gefahr von Stromschlagen besteht.

24. Stellen Sie keine Gegenstande auf den Ofen. Wenn der Ofen mit brennbaren Materialien in
Bertihrung kommt (z.B. Tucher, Stoffe, Wande, u.s.w.), kann er Feuer verursachen.

25. Stecken Sie nie folgende Materialien in den Ofen: Karton, Kunststoff, Papier o. Ahnliches.

26. Verwahren Sie keine Gegenstande in dem Ofen aulRer der vorgesehenen G3 FERRARI
Zubehorteile.

27. Dieses Gerét ist nicht in Betrieb, wenn der Stecker nicht in der Steckdose steckt.

28. Achtung ! Platzieren Sie den Pizzaofen immer so, dass Sie ihn sowohl von links als auch von
rechts leicht 6ffnen kdnnen. Wenn der Pizzaofen in Betrieb ist, 6ffnen Sie ihn vorsichtig, denn es kann
sich wahrend des Backens Dampf entwickelt haben. Offnen Sie den Ofendeckel mit der selben
Vorsicht, wie Sie dies mit Deckeln bei normalen Topfen tun wirden.

29. Benutzen Sie immer Handschuhe, wenn Sie Gegenstande in dem heil3en Ofen platzieren oder
aus dem heiflen Ofen nehmen.

30. Achten Sie darauf, dass diese Bedienungsanleitung von jedem gelesen wird, der das Gerat
benutzt.

31. Diese Bedienungsanleitungen unbedingt aufbewahren.

BESCHREIBUNG DES PIZZA OFENS

Es handelt sich um einen elektrischen Ofen mit einer Backplatte aus feuerbestandigem Stein, der
speziell fur das Backen von Pizzen entwickelt wurde. Seine Haupteigenschaft besteht darin, eine
Temperatur bis zu 400° Celsius zu erreichen und die Warme im Ofeninneren gleichmaRig abzugeben
und die Feuchtigkeit des Teigs durch die Original-Steinplatte zu absorbieren. Man kann also eine
duftende und knusprige Pizza zu Hause auf demselben Stein, wie er in den meisten Holz6fen der
Pizzerien verwendet wird, backen.

- Backt in 4 - 5 Minuten jede Art von Pizza, “Calzone” usw. mit hausgemachtem oder beim Backer
gekauftem Teig. Man kann auch tiefgekuhlte bzw. vorgebackene Fertigteige oder Pizzen verwenden.
In diesem Fall reduziert unser Ofen erheblich die auf der Packung angegebene Backzeit.

- Keine Rauch und Geruchsbelastigung.

FUNKTIONSWEISE DES PIZZAOFENS
Bitte Uberprifen Sie, vor dem Einschalten des Gerates, dass die Holzschieber nicht auf der
Backflache liegen.

1) Nachdem Sie den Stecker des Pizzaofens in die Steckdose gesteckt haben, ist der Ofen
betriebsbereit. Um das Aufheizen auf die Backtemperatur zu starten, stellen Sie den Drehknopf fiir
die Temperatur auf 2 1/2. Es heizen nun beide Heizschlangen (im Deckel und unter der Steinplatte)
das Gerat auf.

2) Nach etwa 10-minitigem Vorheizen bei geschlossenem Deckel hat das Gerat die richtige
Temperatur zum Backen von Pizzen erreicht. Hierflir miissen Sie den Timer nicht einstellen.

3) Vergewissern Sie sich stets, bevor Sie die Pizza (hausgemachter Teig, Teig vom Backer,
gebrauchsfertiger Teig, tiefgefrorener Teig, fertig belegte, tiefgefrorene Pizzen 0.a.) auf die feuerfeste,
nach 10 minudtiger Vorwarmung sehr heil3 gewordene Backflache legen, dass die Anzeigenlampe
leuchtet. Es ist auerst wichtig, dass beim Backen der Pizza stets die Anzeigenlampe leuchtet. Nur
dann sind beide Heizschlangen in Betrieb, die die Hitze zum perfekten Garen der Pizzen gleichmaRig
halten. Ist die Anzeigenlampe nach der Vorwarmzeit erloschen, den Ofendeckel etwa 2 Minuten lang
offnen, bzw. solange, bis die Lampe wieder aufleuchtet, und wieder die richtige Betriebstemperatur
erreicht ist.

4) Nach dem Einlegen der Pizza den Deckel absenken und darauf achten, dass der Drehknopf fiir die
Temperaturwahl auf 2-1/2 eingestellt ist. Ungefahr alle 4-5 Minuten kénnen Sie eine duftende und
schmackhafte Pizza wie aus der besten Pizzeria aus dem Ofen nehmen.

5) Zwischen jeweils zwei Backvorgangen sollte der Deckel des Ofens etwa 2 Minuten lang gedffnet
werden, damit die Anzeigelampe stets leuchtet, wenn die nachste Pizza in den Ofen kommt, so dass
die beiden Heizschlangen beim Backen eingeschaltet sind (die obere Heizschlange wird sichtbar rot).
6) Zum Auflegen der Pizzen auf die Backflache des feuerfesten Steins verwenden Sie bitte die
beigepackten Schaufelhalften. Sie werden feststellen, dass diese Uberaus nitzlich sind. Bestauben
Sie diese vor Verwendung mit etwas Mehl, damit der Teig nicht anklebt.

7) Denken Sie daran, nach dem Auflegen der Pizza die Schaufeln zu entfernen. 27




8) Bei der Verwendung von tiefgekuhlten Fertigpizzen diese vor dem Backen aus dem Gefrierschrank
nehmen und 10-15 Minuten bei Raumtemperatur antauen.

9) WICHTIG:

Vermeiden Sie, dass die Zutaten der Pizza (Ol, Tomate, Kése etc.) auf den heien Stein gelangen.
Dies wiirde zur Absorption der fliissigen Bestandteile dieser Zutaten flihren. Die Zutaten sind so
vorzubereiten, dass Sie auf der Pizza bleiben, ohne auf den Stein zu gelangen.

10) Ebenso wichtig ist es zu beachten, dass das Hauptmerkmal der Backflachen des Pizzaofens im
feuerfesten, natlrlichen Stein besteht, der von G3 Ferrari, einem fihrenden Unternehmen der
Branche, speziell entwickelt wurde. Dieser Stein nimmt die Hitze auf, gibt sie gleichmaRig ab und
absorbiert die Feuchtigkeit des Teigs. Nur so - durch den direkten Kontakt mit dem heil3en Stein -
bleiben die Nahrwerte in der Pizza bei einer Backzeit von ca. 4 -5 Minuten - erhalten.

11) Der Pizzaofen eignet sich auch fiir die Zubereitung anderer Speisen, wie z. B. Fisch, Gemuse,
Hahnchen etc.. In diesem Fall sind unbedingt geeignete Backschalen aus Aluminium zu verwenden,
die Sie in jedem Geschaft oder Supermarkt kaufen konnen.

Auf diese Weise ist auch Uberbacken von Lebensmitteln méglich, bei dem die Eigenschaften der
frischen Nahrungsmittel bewahrt bleiben.

TIMER

1) Der Pizzaofen hat einen Timer. Hier wird Ihnen nach Ablauf der voreingestellten Zeit mittels eines
akustisches Signals mitgeteilt, dass lhre Pizza fertig ist. Die Heizspiralen werden nicht abgeschaltet,
daher darf der Pizzaofen nicht unbeaufsichtigt gelassen werden.

2) Vorgehen wie folgt:

a. Legen Sie die Pizza auf den Stein in den fur 10 Minuten vorgeheizten Pizzaofen und machen den
Deckel des Ofens zu;

b. Drehen Sie den Timer im Uhrzeigersinn auf die gewlinschte Zeit;

c. Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, erklingt ein akustisches Signal

d. Normalerweise ist eine Pizza in 5 Minuten gebacken. Jedoch gibt es eine Reihe von Faktoren, die
die Backzeit beeinflussen, wie z. B. die Dicke der Teiges, Art und Dicke des Belages, Grad der
Tiefklihlung (im Falle von tiefgekUhlter Pizza), u.s.w.. Daher lassen sich keine genauen Zeiten
angeben.

WICHTIGE HINWEISE
Der Pizzaofen hat einen mechanischen Timer, der den OFEN NICHT EIN- ODER AUS-
SCHALTET!

Um den Pizzaofen auszuschalten, stellen Sie den Drehknopf fiir die Temperaturwahl auf ,,0“
und ziehen den Stecker aus der Steckdose.

PFLEGE UND REINIGUNG

Den Stecker aus der Steckdose ziehen und das Gerat erst nach dem vollstandigen Abkuhlen reinigen.
Die auBeren Teile mit Wasser und Schwamm reinigen, die Backflache darf hingegen niemals
abgewaschen werden; es genugt, sie mit einem feuchten Kiichentuch abzuwischen bzw. die
eventuellen Rickstande mit einem Spachtel oder Messer vorsichtig zu entfernen.

ES IST KEINE WEITERE PFLEGE ERFORDERLICH

Der feuerfeste Stein wird im Laufe der Zeit dunkler. Dies ist ein vollkommen normales Merkmal des
Natursteins.

WICHTIGE HINWEISE

- Vor der Reinigung des Gerats Uberprifen, ob es ausgeschaltet ist.

- Kein Spulmittel zur Reinigung der Backflache benutzen und kein kaltes Wasser auf den Stein
giel3en, solange er noch heil} ist, um Briiche zu vermeiden, die u. U. durch den thermischen Schock
verursacht werden.

- Gerat keinesfalls ins Wasser tauchen, um Beschadigungen der elektrischen Teile zu vermeiden.

- Backflache nie bertihren, wenn das Gerat eingeschaltet ist und ebenfalls nie, solange sie nach dem
Ausschalten noch nicht vollstandig abgekhlt ist.
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Die Mengenangaben fiir alle nachstehenden Rezepte (aul3er Grundteig) beziehen sich auf 4
Personen bzw. 4 Pizzen

Pizza - Grundteig
Um einen Pizza-Grundteig zu Hause zuzubereiten, benutzen Sie dieses Rezept.

Zutaten fur 500 g Teig / 300 g Mehl / 25 g Hefe / 1 Prise Salz / 1 Tasse lauwarmes Wasser.

Schitten Sie das Mehl in einem Haufen auf den Tisch, formen Sie in der Mitte eine Mulde, und geben
Sie einen gestrichenen Teeloffel feinkoérniges Salz hinein. Zerbroseln Sie die Hefe in einer Tasse mit
etwas warmen Wasser, geben Sie das Ganze in die Mulde im Mehl und mischen diese Zutaten.
Anfangs werden Sie einen eher weichen und klebrigen Teig haben, der aber langsam durch standiges
Bearbeiten immer fester und geschmeidiger wird. Schlagen Sie den Teig mehrmals auf den Tisch und
bearbeiten Sie ihn mit den Handballen, damit er glatt und gleichméaRig wird. Dann, nachdem Sie ihn
langere Zeit fest geknetet und geschlagen haben, werden Sie bemerken, dass sich der Teig leicht von
den Fingern und vom Tisch I6sen Iasst; jetzt formen Sie eine Kugel daraus. Schneiden Sie den Teig
oben kreuzférmig ein, und lassen Sie ihn in einem lauwarmen Eck des Tisches, mit einem
Geschirrtuch bedeckt, aufgehen. Dort lassen Sie ihn fiir 2 Stunden. Dies ist die Zeit, die der Teig
braucht, um

sein Volumen zu verdoppeln (diese Zeit kann in warm-feuchter Umgebung sehr viel kiirzer sein).
Nachdem der Teig aufgegangen ist, kann er nochmals fiir einige Minuten geknetet und danach
entweder sofort weiterverarbeitet oder auch tiefgekuhlt werden. Wenn Sie ihn sofort verwenden,
kénnen Sie, bevor Sie ihn nochmals durchkneten, etwas Fett nach ihrer Wahl hinzugeben, am besten
Olivendl “extra vergine”, oder aber auch - in einigen speziellen Rezepten - Schmalz bzw. Butter. Wenn
Sie sich dafur entscheiden, ihn einzufrieren, schlagen Sie den Teig in eine durchsichtige Plastikfolie
ein, formen daraus ein Packchen und geben ihn in das Tiefkihlfach bzw. in die Tiefkiihltruhe. Wenn
Sie ihn dann verarbeiten wollen, lassen Sie ihn bei Zimmertemperatur auftauen und kneten ihn
nochmals 5 Minuten mit etwas Ol durch.

DIE TRADITIONELLEN PIZZEN

Pizza Margherita

Zutaten fir 4 Personen: 400 g Grundteig / 2 Dosen geschélte Tomaten zu je 250 g / 200 g Mozza-
rella / Ol nach Belieben / Salz.

Tomaten abtropfen lassen und zerkleinern. Den Mozzarella in diinne Scheiben schneiden. Dann rollen
Sie den Teig gleichmaRig und rund aus und verteilen die geschalten Tomaten darauf, wobei Sie
rundherum einen Rand von 2 cm lassen. Salzen Sie, geben Sie einige Spritzer Ol dariiber, und legen
Sie dann die Pizza auf das Backblech. Benutzen Sie dazu die zwei dazu bestimmten Holzschieber,
mit denen Sie von zwei Seiten unter den Teig fahren, ihn anheben und auf das Blech legen. Nach
einer Backzeit von 2 bis 3 Minuten legen Sie den Mozzarella dariiber und bespritzen den Belag
nochmals mit etwas Ol und backen die Pizza fiir weitere 2 Minuten.

Pizza Capricciosa

Zutaten fur 4 Personen: 400 g Grundteig / 2 Dosen geschéalte Tomaten / 200 g Mozzarella / 10
Artischockenherzen in Ol / 10 kleine Pilze in Ol / 10 schwarze Oliven, Ol / Salz / Pfeffer nach Bedarf.
Rollen Sie den Teig aus. Belegen Sie ihn mit den gut abgetropften und mit der Gabel zerkleinerten
Tomaten, mit dem in feine Scheiben geschnittenen Mozzarella, den halbierten Artischockenherzen,
den halbierten kleinen Pilzen und mit den entkernten Oliven. Geben Sie Salz, Pfeffer und einige
Spritzer Ol darliber. Dann heben Sie die Pizza auf das Backblech, wozu Sie die zwei dazu bestimmten
Holzschieber benutzen, mit denen Sie von beiden Seiten unter den Teig fahren und ihn anheben.
Backen Sie die Pizza 4 bis 5 Minuten.




Pizza mit Schinken und Pilzen

Zutaten fir 4 Personen: 400 g Grundteig / 2 Dosen geschalte Tomaten / 3 Scheiben gekochter
Schinken / ca. 10 kleine Pilze in Ol / 100 g Mozzarella / Salz / Ol.

Die geschalten Tomaten gut abtropfen lassen und zerkleinern. Den Mozzarella in kleine Stuickchen
schneiden, die kleinen Pilze halbieren und den Schinken in feine Streifen schneiden. Der Teig wird
ausgerollt und die geschalten Tomaten und der Mozzarella darauf verteilt. Geben Sie einige Spritzen
Ol dariiber, salzen Sie, und legen Sie die feinen Streifen Schinken dariiber und zum Schluss die Pilze.
Heben Sie die Pizza auf das Backblech, wozu Sie die dazu bestimmten Holzschieber benutzen, mit
denen Sie von beiden Seiten unter die Pizza fahren. Backzeit 4 bis 5 Minuten.

Pizza mit Gorgonzola und Wiirstchen

Zutaten fir 4 Personen: 350 g Grundteig / 2 Dosen geschalteTomaten / 150 g Wiirstchen/ 150 g
Gorgonzola /

Den Teig sehr fein ausrollen. Verteilen Sie die geschalten Tomaten darauf, und lassen Sie einen Rand
von 2 cm Breite, den Sie mit dem in kleine Wirfelchen geschnittenen Gorgonzola und den
enthéuteten und in winzige Stiickchen zerbréselten Wiirstchen belegen. Weder salzen noch Ol
darliber geben. Die Pizza wird auf das Backblech gelegt, wobei die zwei dafiir bestimmten
Holzschieber benutzt werden, mit denen Sie unter den Teig fahren. Backzeit 4 bis 5 Minuten.

Pizza Marinara

Zutaten fir 4 Personen: 400 g Grundteig / 2 Dosen geschalte Tomaten / 2 Essléffel Oregano / 2
Knoblauchzehen / Olivendl “extra vergine” / Salz / Pfeffer.

Tomaten abtropfen lassen und zerkleinern. Die Knoblauchzehen werden in feinste Scheibchen
geschnitten. Rollen Sie den Teig mdglichst diinn aus, und lassen Sie ringsherum einen etwas dickeren
Rand. Verteilen Sie die gut abgetropften Tomaten und die Knoblauchscheibchen gleichmafig darauf,
aber nicht auf dem Rand. Streuen Sie Oregano, Salz und Pfeffer dariiber, und besprenkeln Sie den
Belag mit einigen Spritzern Ol. Um die Pizza auf das Backblech zu heben, fahren Sie mit den dafiir
bestimmten Holzschiebern von beiden Seiten unter den Teig. Backzeit 4 bis 5 Minuten.

Pizza mit Pilzen

Zutaten fir 4 Personen: 400 g Grundteig / 500 g Champignons oder Steinpilze / 2 Essloffel Petersilie /
1 Knoblauchzehe / 2 Dosen geschalte Tomaten / 100 g Mozzarella / Salz / Pfeffer nach Geschmack.
Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Dann werden sie kurz in einer Pfanne mit etwas Ol, dem
Knoblauch und der Petersilie angediinstet, damit sie ihr Wasser verlieren. Schneiden Sie den
Mozzarella in diinne Scheiben, lassen Sie die geschalten Tomaten abtropfen, und zerkleinern Sie sie.
Rollen Sie den Teig recht diinn aus, und verteilen Sie die geschalten Tomaten, den Mozzarella und
zum Schluss die Pilze darauf geben, wobei ein Rand von 2 cm frei bleiben soll. Geben Sie einige
Spritzer Ol darliber, und legen Sie die Pizza auf das Backblech, wozu Sie mit den dazu bestimmten
Holzschiebern von beiden Seiten unter den Teig fahren und ihn anheben. Backzeit 4 bis 5 Minuten.

Pizza mit Artischocken und rohem Schinken

Zutaten fur 4 Personen: 400 g Grundteig / 100 g roher Schinken (z.B. Parmaschinken) / 1 Tasse
Tomatensauce / Ol nach Geschmack / 100 g Mozzarella / 2 Artischocken / Salz.

Kneten Sie den Teig mit etwas Ol nochmals durch, und lassen Sie ihn zugedeckt ruhen. Putzen Sie
die

Artischocken, indem Sie die harten duRReren Blatter und den oberen Teil mit den Stacheln abtrennen,
dann werden sie gewaschen, in feinste Scheiben geschnitten und fur einige Zeit zusammen mit einer
Scheibe Zitrone in Wasser gelegt. Schneiden Sie den Mozzarella in kleine Stiickchen. Rollen Sie den
Teig aus, verteilen Sie darauf die Tomatensauce, den Mozzarella und die trockenen Artischocken.
Besprenkeln Sie den Belag mit einigen Spritzern Ol, bevor Sie die Pizza mit den dafiir bestimmten
Holzschiebern auf das Backblech legen. Nach 4 bis 5 Minuten Backzeit werden die Scheiben rohen
Schinkens, die aber nicht direkt aus dem Kihlschrank sein dirfen, darauf verteilt. Jetzt kdnnen Sie
servieren.




Pizza Vier Jahreszeiten

Zutaten fir 4 Personen: 500 g Grundteig / 2 Dosen geschalten Tomaten / 200 g Mozzarella / 50 g
gekochter Schinken / Artischockenherzen und kleine Pilze in Ol nach Geschmack / 1 Prise Oregano.
Lassen Sie die geschalten Tomaten sehr gut abtropfen, und zerkleinern Sie sie mit der Gabel. Der
Mozzarella wird in feine Scheiben geschnitten. Entfernen Sie das Fett vom Schinken, und halbieren
Sie die Pilze und die Artischockenherzen. Der Teig wird gut ausgerollt, mit den geschalten Tomaten
und den Mozzarellastiickchen belegt und gesalzen. Dann wird die Pizza in 4 gleichgroRe Stlicke
aufgeschnitten, von denen ein Viertel mit Oregano, das zweite Viertel mit dem Schinken, das nachste
Viertel mit den Pilzen und das letzte mit den Artischockenherzen, garniert wird. Verteilen Sie einige
Spritzer Olivendl dartiber, und geben Sie die Pizza auf das Backblech, wozu Sie die dazu bestimmten
Holzschieber benutzen, mit denen Sie von beiden Seiten unter die Pizza fahren und sie auf das Blech
heben. Nach 4 bis 5 Minuten aus dem Backofen nehmen und servieren.

REGIONALE PIZZA - SPEZIALITATEN

Pizza Napoletana

Zutaten fiir 4 Personen: 400 g Grundteig / 2 Dosen geschalte Tomaten / 150 g Mozzarella / 4 bis 5
Sardinenfilets / 1 Essloffel Oregano / Salz / Olivendl.

Die geschalten Tomaten gut abtropfen lassen, den Mozzarella in kleine Wurfelchen schneiden und die
Sardinenfilets unter flieRendem Wasser waschen. Rollen Sie den Teig aus, verteilen Sie die
geschalten Tomaten darauf, wobei Sie einen 2 cm breiten Rand lassen. salzen Sie maRig. Verteilen
Sie symmetrisch die Mozzarella-Wiirfelchen und die Sardinenfilets auf den Tomaten. Bevor Sie die
Pizza in den Backofen geben, wozu Sie die dazu bestimmten Holzschieber benutzen, besprenkeln Sie
den Belag mit einigen Spritzern Olivendl. Nach 4 bis 5-minutiger Backzeit streuen Sie den Oregano
dartiber und servieren.

Pizza Piadina Romagnola

Zutaten fir 4 Personen: 350 g Mehl / 100 g Schmalz / Salz / lauwarmes Wasser nach Bedarf.
Vermengen Sie das Mehl mit dem Schmalz und einer Prise Salz. Geben Sie so viel lauwarmes
Wasser hinzu, wie notwendig ist, um die Konsistenz eines klassischen Pizzateiges zu erhalten.
Kneten Sie diese Mischung gut 10 Minuten, teilen Sie den Teig in eiergro3e Ballchen, um diese dann
zu héchstens 3 mm hohe Bdden auszurollen. Bestauben Sie jeden Boden mit Mehl, damit sie nicht
ankleben. Nachdem Sie die Boden mehrmals vorsichtig mit einer Gabel eingestochen haben, werden
sie auf beiden Seiten einzeln gebacken. Garnieren Sie sie nach Geschmack mit Kase oder Wurst, und
servieren Sie die Pizza warm.

Pizza Pugliese

Zutaten fir 4 Personen: 400 g Grundteig / 1 gro3e Zwiebel / 60 g italienischer Schafskase “Pecorino” /
2 Dosen geschalte Tomaten / Salz / Pfeffer nach Belieben.

Die Zwiebel fein schneiden, die geschéalten Tomaten abtropfen lassen und zerkleinern. Der Pecorino
wird grob geraspelt (etwa wie Karotten). Nachdem der Pizzateig nochmals mit etwas Ol durchgeknetet
wurde, wird er ausgerollt und mit Mehl bestaubt. Belegen Sie den Boden mit der gehackten Zwiebel,
den geschélten Tomaten, salzen und pfeffern Sie, besprenkeln Sie den Belag mit einigen Spritzern O,
und streuen Sie den Schafskase dariiber. Heben Sie die Pizza mit den dazu bestimmten Holz-
schiebern aufs Backblech, und backen Sie die Pizza 4 bis 5 Minuten.

Pizza Romana

Zutaten fir 4 Personen: 400 g Grundteig / 2 Dosen geschalte Tomaten / 200 g Mozzarella / 4
Sardinenfilets / 1 Handvoll Kapern in Salz.

Die geschalten Tomaten abtropfen lassen und zerkleinern. Die Kapern und die Sardinen unter
flieBendem Wasser gut waschen. Dann werden die Filets in kleine Stiickchen und der Mozzarella in
diinne Scheibchen geschnitten. Rollen Sie den Teig dunn aus, und verteilen Sie die geschalten
Tomaten darauf; lassen Sie dabei einen Rand von 2 cm; salzen Sie héchst vorsichtig, verteilen Sie die
Kapern und die Sardinenstiickchen darauf, besprenkeln Sie das Ganze mit etwas Ol, und heben Sie
die Pizza mit den dazu bestimmten Holzschiebern auf das Backblech. Fir 2 bis 3 Minuten in den
Backofen, danach wird der diinn geschnittene Mozzarella darauf gelegt und weitere 2 Minuten
gebacken.




Pizza Siciliana

Zutaten fir 4 Personen: 500 g Grundteig / 4 gesalzene Sardinen / 20 pikante schwarze Oliven / 1
Bund frischer Basilikum / 1 Tasse Tomatensauce / 100 g Mozzarella (wahlweise) / Salz / Ol nach
Belieben.

Rollen Sie den Teig zu einem dicken Pizzaboden aus, den Sie mit Mehl bestduben, dann mit einer
Papierserviette bedecken und beiseite stellen und nochmals gehen lassen. Die Sardinen waschen
und entgraten, Basilikum waschen und jedes Blatt einzeln abtrennen, den Mozzarella in kleine
Wirfelchen schneiden. Verteilen Sie als erstes den Mozzarella auf dem Teig, dann die
Tomatensauce, die Basilikumblatter, die Sardinen und die schwarzen Oliven. Die Pizza wird mit
einigen Spritzern Ol besprenkelt und dann ca. 5 bis 6 Minuten gebacken, wobei Sie darauf achten
mussen, dass der Rand nicht verbrennt. Der Boden fir diese Pizza sollte eher dick und gut aufgegan-
gen sein.

Anmerkungen zur Abfallentsorgung von elektrischen Geraten innerhalb der
Europaischen Gemeinschaft

Es ist verboten, das Gerat im Hausmiull zu entsorgen. Elektrogerate missen an
geeigneten Sammelstellen abgegeben werden.

Im Falle von batteriebetriebenen Geraten missen die Batterien entfernt und in
den entsprechenden Behaltern, die in den meisten Geschaften aufgestellt sind,
entsorgt werden. Batterien enthalten toxische Stoffe.

Das Symbol der durchgestrichenen Tonne zeigt an, dass dieses Gerat nicht im
normalen Hausmuill entsorgt werden darf. Dieses Gesetz wurde am 01.06.2006
eingeflhrt und betrifft Gerate, die nicht mit der Verordnung Nr. 151 vom
25/07/2005 (RoHS, RAEE Richtlinie) Gibereinstimmt und wird von Gesetzes
wegen sanktioniert.

Achtung: Die Anschrift des zustandigen Kundendienstes lautet.

MKF Service
Amsterdamer Str. 228
50735 Koln

Tel. 0221-71 71 265
Fax 0221-7171 278
Email:mkf-service@t-online.de
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CONDIZIONI DI GARANZIA:

L'apparecchio & coperto da GARANZIA commerciale per un periodo di un anno dalla data di acquisto.

E' prevista una estensione per un secondo anno di GARANZIA ai soli clienti consumatori, ai sensi del

D.Lgs. nr. 24 del 02/02/2002, che definisce come consumatore qualsiasi persona fisica che, nel contratto, agisce

per scopi estranei all'attivita imprenditoriale o professionale eventualmente svolta.

La validita della GARANZIA deve essere sempre comprovata da un documento fiscale (Scontrino fiscale, bolla o

fattura) e copre esclusivamente tutti i componenti che risultano difettosi all'origine per vizi di fabbricazione.

| vizi di fabbricazione che si manifestano entro sei mesi dalla consegna, salvo prova contraria o incompatibilita con

la natura del bene, si presumono gia esistenti alla data della consegna.

Sono quindi escluse tutte le parti che hanno subito rotture accidentali o che sono soggette ad usura, difetti derivanti

da un utilizzo non domestico dell'apparecchio, pulizia e riparazione della pietra refrattaria (la pietra refrattaria, se

usata, non € mai da considerarsi in garanzia) negligenza nell'uso o nella manutenzione, danni da trasporto e tutti

quei danni non direttamente imputabili alla G3 FERRARI.

L'apparecchio deve essere riparato esclusivamente da personale autorizzato da G3 FERRARI; I'eventuale

manomissione da parte di personale non autorizzato fara decadere la GARANZIA. Le riparazioni vengono

effettuate gratuitamente presso G3 Ferrari o presso uno dei Centri di Assistenza Tecnica autorizzati da G3 Ferrari.

Qualora dovesse manifestarsi un difetto di conformita nel prodotto G3 Ferrari dopo il sesto mese dalla consegna,

l'utente finale che pud usufruire della garanzia ai sensi del suddetto D.Lgs. dovra rivolgersi al rivenditore o, in

alternativa, ad un Centro di Assistenza Autorizzato da G3 Ferrari allegando la seguente documentazione:

- Scontrino fiscale, bolla o fattura {dal 13° mese solo con scontrino fiscale comprovante che il prodotto sia stato
acquistato da un consumatore}.

- Prova che si tratti di un difetto che la legge classifica nella categoria "difetti di conformita".

- Prova che tale difetto sia imputabile alla G3 Ferrari.

In mancanza di quanto sopra descritto il ripristino delle funzionalita sara eseguito a pagamento.

Il consumatore resta in ogni caso titolare dei diritti secondo la propria legislazione nazionale applicabile disciplinante
la vendita dei beni di consumo. Questa GARANZIA lascia impregiudicati tali diritti.

G3 Ferrari resta sempre a disposizione per fornire qualsiasi tipo di chiarimento scrivendo a:

[£1G3 FERRARI
SERVIZIO ASSISTENZA
VIA ROSSINI 8
41030 BASTIGLIA MO

oppure mandando una email ad assistenza @ G3Ferrari.com
oppure inviando un fax allo 059/815099
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DATA DI ACQUISTO:
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N° DOCUMENTO FISCALE:
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RIVENDITORE:

RIVENDITORE:

RIVENDITORE:
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TAGLIANDI DI GARANZIA: COMPILARE E TRATTENERE;
MOSTRARE AL CENTRO DI ASSISTENZA AUTORIZZATO INSIEME AL
DOCUMENTO FISCALE IN CASO DI INTERVENTO IN GARANZIA.

COSA DEVO FARE:

Compilare i TAGLIANDI DI GARANZIA di questa pagina in tutte le loro parti.

IMPORTANTE! Conservare il libretto di istruzioni e il documento fiscale (Scontrino fiscale, bolla o fattura)
in originale.

Nel caso in cui I'apparecchio presenti una anomalia nel funzionamento rivolgersi al rivenditore o, in alternativa,
ad un Centro di Assistenza Autorizzato da G3 Ferrari.

Tenere sempre a disposizione il libretto di istruzioni e il documento fiscale (Scontrino fiscale, bolla o fattura).
In caso di assistenza in garanzia il centro chiedera di vedere il documento fiscale (Scontrino fiscale, bolla o fattura)
e ritirera uno dei 4 TAGLIANDI DI GARANZIA compilato in tutte le sue parti.

DA OGG| POTETE ESTENDERE GRATUITAMENTE LA
VOSTRA GARANZIA A 3 (TRE) O A 5 (CINQUE) ANNII

SCOPRITE COME COLLEGANDOVI AL SITO INTERNET

www.G3FerrariGroup.com




