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EN Instruction manual

SAFETY

* By ignoring the safety instructions the
manufacturer cannot be held responsible for
the damage.

« If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order to
avoid a hazard.

* Never move the appliance by pulling the cord
and make sure the cord cannot become
entangled.

* The appliance must be placed on a stable,
level surface.

* The user must not leave the device
unattended while it is connected to the supply.

* This appliance is only to be used for
household purposes and only for the purpose
it is made for.

* This appliance shall not be used by children
aged less than 8 years. This appliance can be
used by children aged from 8 years and above
and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not play
with the appliance. Keep the appliance and its
cord out of reach of children aged less than 8
years. Cleaning and user maintenance shall
not be made by children unless older than 8
and supervised.

* To protect yourself against an electric shock,
do not immerse the cord, plug or appliance in
the water or any other liquid.

* Only use the appropriate connector for this
device.

* The appliance is to be connected to a socket-
outlet having an earthed contact (for class |
appliances).

+ WARNING: If the surface is cracked, switch
off the appliance to avoid the possibility of an
electric shock.

» Keep the appliance and its cord out of reach
of children less than 8 years.

» The temperature of accessible surfaces may
be high when the appliance is operating.

. &Sun‘ace is liable to get hot during use.
» This appliance is intended to be used in

household and similar applications such as:
— Staff kitchen areas in shops, offices and other working environments.

— By clients in hotels, motels and other residential type environments.
— Bed and breakfast type environments.
— Farm houses.

PARTS DESCRIPTION

. Handmade terracotta dome

. Heating element

. Non-stick coated grill plate

. Power plug

. Power indicator light

Base

. Dough cutter

. Stainless steel pizza paddles

BEFORE THE FIRST USE

» Take the appliance and accessories out the box. Remove the stickers,
protective foil or plastic from the device.

* Place the appliance on a flat stable surface and hold at least 30 cm.
free space around it. Make sure the unit is placed in a upright position.

» Check the contents for completeness.

* In case of incomplete delivery or damage, do not operate the
appliance. Return it to your dealer immediately.

« Before inserting the power plug into the outlet, check that the main
voltage to be used matches that of the appliance. You can find the
required information on the nameplate.

» Connect the mains plug to a properly installed shockproof socket only.

* Do NOT plug the main plug into the wall outlet before the device is
fully assembled! When inserting the main plug, the appliance
immediately starts to heat up!

NOTES ON USE

The dough may not be too thick, as the rising dough can come into
contact with the heating element.

The baking time depends on the following factors:

* Type of dough

» Dough toppings

» The number of pizzas baked at the same time

» Ambient conditions (e.g. temperature, draught)

The terracotta dome holds the heat well. This “keep warm function”
keeps your pizza at the right temperature.

Preparation time:

« Italian crust (thin): 5-7 minutes

» American crust (thick): > 7 minutes

USE
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The terracotta dome of the appliance gets very hot! Do not touch the
dome during operation.
v Place the grill plate onto the brackets in such a way that the cutout
is on the heating rods.
v' Place the terracotta dome on the base.
v" Plug the power cord into the wall outlet. The power control lamp is

on.
v Preheat the appliance for approx. 30 minutes
1. Cut the prepared dough with the dough cutter.

2. Place the cut dough on the pizza paddle and cover the dough with
ingredients of your choice.

3. Insert the pizza paddle with the dough in the opening of the terracotta
dome and place it on the grill plate.

4. Remove the pizza once the dough is slightly brown and the topping is
well done.

5. If you wish to prepare another piece, repeat point 2-4.

E.nd of operation
* Unplug the power cord from the wall outlet. The power control lamp turns
off

« Allow the appliance to cool down completely!

Risk of burns: Do not touch the dome until it is completely cooled
down!

RECIPE

Basic recipe pizza dough

200 g flour

100 ml lukewarm water

> packet of dried yeast

2 tablespoon of olive oil

1 pinch of salt

1 pinch of sugar

1. Sieve the flour and then mix with the salt in a bowl. Stir the yeast and
sugar into the lukewarm water until dissolved. Work into the flour using the
dough hook on a hand-held electric whisk. Add the olive oil and knead
together to create a smooth dough.

2. using your hands, vigorously knead the dough on a floured work
surface, and then shape it into a ball. Put the dough into a bowl and then
cover and leave to rise in a warm, draught-free place for 45 minutes.

3. Knead the dough on the floured surface again and roll it out.

4. Cut the dough with the dough cutter and place it on the pizza paddle.
Then spread the dough with tomato sauce and cover as desired.

RECIPE

Basis recipe puff pastry

270 g flour

25 g butter (melted)

1 pinch of salt

1 egg yolk

125 ml water (cold)

250 g butter (cold)

1. Sift 250 g flour into a bowl, add melted butter. Knead the butter and
some flour with your hands to create crumbs. Add salt and egg yolk and
then gradually add 125 ml of cold water. Mix everything with the hands to
a smooth dough. Wrap in cling film and put in a cool place for 30 minutes.
2. Cut the cold butter into small cubes and dust the remaining flour over it.
Knead the butter and the flour well and place between 2 layers of cling
film. Roll out the butter to a square of about 19 cm. place it in the
refrigerator for at least 30 minutes to cool down.

3. Roll out the flour dough on a small amount of flour to a rectangle of
about 20 x 40 cm. place the cold butter on one half of the dough and fold
over the other half of the dough. Firmly press down the edges of the
dough. Roll the dough packet into an elongated rectangle. From the
bottom and the top, fold over about one third of the puff pastry to the
middle. Roll out this three-layered dough pack again. Once again, fold
over the rolled puff pastry from the top and bottom to a third and place the
folded dough packet in the refrigerator for at least 30 minutes.

4. roll out the puff pastry on a small amount of flour once more and fold it
over one third from the bottom and the top to the middle. Store in a cool
place for 30 minutes.

By rolling out and folding (also called “touring”) as well as cooling off the
puff pastry, the fine leafy layers are created.

5. Roll out the puff pastry again. Cut a piece twice as big as the pizza
paddle. Cover as desired and fold half.

CLEANING AND MAINTENANCE

« Before cleaning, unplug the appliance and wait for the appliance to cool
down.

* Never immerse the electrical device in water or any other liquid.

* Never use harsh and abrasive cleaners, scouring pad or steel wool, on
other parts of the device. Use a damp cloth to clean instead.

« Clean the pizza paddle and grill plate in a warm rinsing bath after every
use.

Terracotta dome and base

» The terracotta dome needs to completely cool off before getting into
contact with water. Otherwise the terracotta dome may burst!

« Clean the dome and base only with a damp cloth.

» The terracotta dome may not soak up water. It can dry in the air.

» Only use the appliance again once the dome is completely dry.

ENVIRONMENT

mmm This appliance should not be put into the domestic garbage at the
end of its durability, but must be offered at a central point for the recycling
of electric and electronic domestic appliances. This symbol on the
appliance, instruction manual and packaging puts your attention to this
important issue. The materials used in this appliance can be recycled. By
recycling of used domestic appliances you contribute an important push to
the protection of our environment. Ask your local authorities for information
regarding the point of recollection.

Support
You can find all available information and spare parts at www.tristar.eu!

NL Gebruiksaanwijzing

VEILIGHEID

+ Als u de veiligheidsinstructies negeert, kan de
fabrikant niet verantwoordelijk worden
gehouden voor de mogelijke schade.

* Als het netsnoer beschadigd is, moet het
worden vervangen door de fabrikant, de
onderhoudsmonteur van de fabrikant of door
personen met een soortgelijke kwalificatie om
gevaar te voorkomen.

* Verplaats het apparaat nooit door aan het snoer
te trekken en zorg dat het snoer niet in de war
kan raken.

* Het apparaat moet op een stabiele, vlakke
ondergrond worden geplaatst.

* De gebruiker mag het apparaat niet onbeheerd
achterlaten wanneer de stekker zich in het
stopcontact bevindt.

* Dit apparaat is uitsluitend voor huishoudelijk
gebruik en voor het doel waar het voor bestemd
is.

+ Dit apparaat mag niet worden gebruikt door
kinderen jonger dan 8 jaar. Dit apparaat kan
worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
door personen met verminderde lichamelijke,

zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek
aan de benodigde ervaring en kennis indien ze
onder toezicht staan of instructies krijgen over
hoe het apparaat op een veilige manier kan
worden gebruikt alsook de gevaren begrijpen
die met het gebruik samenhangen. Kinderen
mogen niet met het apparaat spelen. Houd het
apparaat en het netsnoer buiten bereik van
kinderen jonger dan 8 jaar. Laat reiniging en
onderhoud niet door kinderen uitvoeren, tenzij

ze ouder zijn dan 8 jaar en onder toezicht staan.

* Dompel het snoer, de stekker of het apparaat
niet onder in water of andere vloeistoffen om
elektrische schokken te voorkomen.

» Gebruik uitsluitend de juiste connector voor dit
apparaat.

» Het apparaat moet worden aangesloten op een
geaard stopcontact (voor klasse l-apparaten).

* WAARSCHUWING: Indien het opperviak is
gebarsten, schakel dan het apparaat uit om
elektrische schokken te voorkomen.

* Houd het apparaat en het netsnoer buiten
bereik van kinderen jonger dan 8 jaar.

* De temperatuur van de toegankelijke
oppervlakken kan hoog zijn wanneer het
apparaat in gebruik is.

. &Het oppervlak wordt heet tijdens gebruik.

* Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk en
soortgelijk gebruik, zoals:
— Personeelskeukens in winkels, kantoren en andere werkomgevingen.
— Door gasten in hotels, motels en andere residentiéle omgevingen.
— Bed&Breakfast-type omgevingen.
— Boerderijen.

BESCHRIJVING VAN ONDERDELEN
1. Handgemaakte terracotta koepel
Verwarmingselement

. Grillplaat met antiaanbaklaag
Stekker

Voedingslampje

Basis

. Deegsnijder

. Roestvrijstalen pizzaspatels

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

» Haal het apparaat en de accessoires uit de doos. Verwijder de stickers,
de beschermfolie of het plastic van het apparaat.

* Plaats het apparaat op een vlakke, stabiele ondergrond en houd
minimaal 30 cm vrije ruimte rondom het apparaat. Zorg ervoor dat het
apparaat rechtop wordt geplaatst.

» Controleer de inhoud van de doos.

» Gebruik het apparaat niet als het pakket niet compleet is of als u
beschadigingen ziet. Retourneer het product in dit geval direct.

» Controleer voordat u de stekker in het stopcontact steekt of de
netspanning overeenkomt met die van het apparaat. U vindt deze
informatie op het typeplaatje.

« Sluit de stekker alleen aan op een juist geinstalleerd, schokbestendig
stopcontact.

» Steek de stekker NIET in het stopcontact voordat het apparaat helemaal
in elkaar is gezet. Wanneer u de stekker in het stopcontact steekt, begint
het apparaat meteen met opwarmen.

OPMERKINGEN OVER HET GEBRUIK

Het deeg moet niet te dik zijn, omdat het rijzende deeg anders in contact
kan komen met het verwarmingselement.

De baktijd is afhankelijk van de volgende factoren:

» Het type deeg

* De pizzatoppings

* Het aantal pizza's dat tegelijkertijd wordt gebakken

» Omgevingsomstandigheden (bijv. temperatuur, tocht)

De terracotta koepel houdt de warmte goed vast. Deze 'warmhoudfunctie'
houdt de pizza op de juiste temperatuur.

Bereidingstijd:

« |taliaanse kort (dun): 5-7 minuten

» Amerikaanse korst (dik): > 7 minuten

GEBRUIK
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De terracotta koepel van het apparaat wordt erg heet. Raak de koepel
tijdens gebruik niet aan.
v' Plaats de grillplaat zo op de beugels dat de uitsparing zich op de
verwarmingselementen bevindt.
v’ Plaats de terracotta koepel op de basis.
v’ Steek de stekker in het stopcontact. Het voedingslampje gaat
branden.
v Laat het apparaat ongeveer 30 minuten opwarmen.
Snijd het bereide deeg met de deegsnijder.
Leg het gesneden deeg op de pizzaspatel bedek het deeg met
ingrediénten naar keuze.
3. Steek de pizzaspatel met het deeg in de opening van de terracotta
koepel en leg de spatel op de grillplaat.
4. Haal de pizza wanneer het deeg licht gebruind is en de ingrediénten
gaar zijn.
5. Als u nog een pizzastuk wilt bereiden, herhaalt uw stap 2 tot en met 4.
Na gebruik
» Haal de stekker uit het stopcontact. Het voedingslampje gaat uit.
« Laat het apparaat volledig afkoelen.
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Risico op brandwonden: raak de koepel niet aan tot deze volledig
is afgekoeld.

RECEPT

Basisrecept pizzadeeg

200 g bloem

100 ml lauwwarm water

> pakje gedroogde gist

/2 eetlepel olijfolie

Een snufje zout

Een schepje suiker

1. Zeef de bloem en meng deze in een kom met het zout. Laat de gist en
het suiker al roerend oplossen in het lauwwarme water. Gebruik een
handmixer met deeghaken terwijl u het water aan de bloem toevoegt.
Voeg de olijfolie toe en kneed het geheel tot een glad deeg.

2. Leg het deeg op een met bloem bestrooid oppervlak. Kneed het deeg
stevig met uw handen en maak er een bal van. Doe het deeg in een kom,
dek de kom af en laat het deeg 45 minuten op een warme, tochtvrije plek
rijzen.

3. Kneed het deeg opnieuw op het met bloem bestrooide oppervlak en rol
het uit.

4. Snijd het deeg met de deegsnijder en leg het op de pizzaspatel. Bestrijk
het deeg met tomatensaus en voeg ingrediénten naar keuze toe.

RECEPT

Basisrecept bladerdeeg

270 g bloem

25 g boter (gesmolten)

Een snufje zout

1 eierdooier

125 ml water (koud)

250 g boter (koud)

1. Zeef 250 g bloem in een kom en voeg de gesmolten boter toe. Kneed
de boter en wat bloem met uw handen om kruimels te maken. Voeg zout
en de eierdooier toe en schenk er beetje bij beetje 125 ml koud water bij.
Meng alles met uw handen tot een glad deeg. Wikkel het deeg in
huishoudfolie en laat het 30 minuten op een koele plek rusten.

2. Snijd de koude boter in kleine blokjes en strooi hier de resterende
bloem overheen. Kneed de boter en de bloem goed en leg het mengsel
tussen twee lagen huishoudfolie. Rol de boter uit tot een vierkant van
ongeveer 19 cm. Laat het minimaal 30 minuten afkoelen in de koelkast.
3. Rol het bloemdeeg op een kleine hoeveelheid bloem uit tot een
rechthoek van ongeveer 20 x 40 cm. Leg de koude boter op de ene helft
van het deeg en vouw de andere helft eroverheen. Druk de randen van het
deeg goed aan. Rol het deegpakketje tot een lange rechthoek. Vouw
ongeveer een derde van het bladerdeeg naar het midden. Doe dit aan de
bovenkant en aan de onderkant. Het deeg is nu drie lagen dik. Rol dit
opnieuw uit. Vouw de bovenkant en de onderkant van het bladerdeeg
opnieuw tot een derde naar binnen en laat het opgevouwen deegpakketje
minimaal 30 minuten rusten in de koelkast.

4. Rol het bladerdeeg opnieuw uit op een kleine hoeveelheid bloem en
vouw een derde vanaf de bovenkant en de onderkant naar binnen. Laat
het 30 minuten op een koele plek rusten.

Door het bladerdeeg uit te rollen en te vouwen (ook wel 'toureren’
genoemd) en het te laten afkoelen, krijgt u die dunne laagjes die het
bladerdeeg luchtig maken.

5. Rol het bladerdeeg opnieuw uit. Snijd er een stuk af dat twee keer zo
groot is als de pizzaspatel. Beleg het naar wens en vouw het dubbel.

REINIGING EN ONDERHOUD

« Verwijder voor reiniging de stekker uit het stopcontact en wacht tot het
apparaat is afgekoeld.

» Dompel het elektrische apparaat nooit onder in water of andere
vloeistoffen.

» Gebruik nooit agressieve of schurende reinigingsmiddelen,
schuursponzen of staalwol op andere delen van het apparaat. Gebruik in
plaats daarvan een vochtige doek om te reinigen.

» Was de pizzaspatel en de grillplaat na elk gebruik af met warm water.

Terracotta koepel en basis

* De terracotta koepel moet volledig afgekoeld zijn voordat deze in contact
komt met water. Anders kan de terracotta koepel barsten.

* Maak de koepel en de basis uitsluitend schoon met een vochtige doek.

* De terracotta koepel neemt mogelijk geen water op. U kunt deze aan de
lucht laten drogen.

» Gebruik het apparaat pas opnieuw wanneer de koepel volledig droog is.

MILIEU

mmm Dit apparaat mag aan het einde van de levensduur niet bij het
normale huisafval worden gedeponeerd, maar moet bij een speciaal
inzamelpunt voor hergebruik van elektrische en elektronische apparaten
worden aangeboden. Het symbool op het apparaat, in de
gebruiksaanwijzing en op de verpakking attendeert u hierop. De in het
apparaat gebruikte materialen kunnen worden gerecycled. Met het
recyclen van gebruikte huishoudelijke apparaten levert u een belangrijke
bijdrage aan de bescherming van ons milieu. Informeer bij uw lokale
overheid naar het inzamelpunt.

Support
U kunt alle beschikbare informatie en reserveonderdelen vinden op
www.tristar.eu!
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SECURITE

« Si vous ignorez les consignes de sécurité, le
fabricant ne peut étre tenu pour responsable
des dommages.

* Si le cordon d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par le fabricant, son
réparateur ou des personnes qualifiées afin
d'éviter tout risque.

* Ne déplacez jamais I'appareil en tirant sur le

cordon et veillez a ce que celui-ci ne s'enroule

pas.

L'appareil doit étre posé sur une surface stable

et nivelée.

* Ne laissez jamais le dispositif sans surveillance

s'il est connecté a l'alimentation.

Cet appareil est uniquement destiné a des

utilisations domestiques et seulement dans le

but pour lequel il est fabriqué.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des

enfants de moins de 8 ans. Cet appareil peut

étre utilisé par des enfants de 8 ans ou plus et
des personnes présentant un handicap
physique, sensoriel ou mental voire ne
disposant pas des connaissances et de

I'expérience nécessaires en cas de surveillance

ou d'instructions sur I'usage de cet appareil en

toute sécurité et de compréhension des risques
impliqués. Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Maintenez l'appareil et son
cordon d'alimentation hors de portée des
enfants de moins de 8 ans. Le nettoyage et la
maintenance utilisateur ne doivent pas étre
confiés a des enfants sauf s'ils ont 8 ans ou
plus et sont sous surveillance.

Afin de vous éviter un choc électrique,

n'immergez pas le cordon, la prise ou l'appareil

dans de l'eau ou autre liquide.

« Utilisez uniquement le connecteur approprié
pour cet appareil

» Branchez l'appareil sur une prise électrique
munie d'une connexion a la terre (pour les
appareils de catégorie |).

* AVERTISSEMENT : Si la surface est fissurée,
arrétez 'appareil pour éviter tout risque de choc
électrique.

» Maintenez I'appareil et son cordon
d'alimentation hors de portée des enfants de
moins de 8 ans.

» La température des surfaces accessibles peut
devenir élevée quand l'appareil est en fonction.

. &La surface est susceptible de devenir
chaude pendant I'utilisation.

» Cet appareil est destiné a une utilisation
domestique et aux applications similaires,
notamment :

— Caoin cuisine des commerces, bureaux et autres environnements de

travail.
— Hétels, motels et autres environnements de type résidentiel.
— Environnements de type chambre d’hotes.
— Fermes.

DESCRIPTION DES PIECES

1. Ddme en terre cuite fait a la main

. Elément de chauffage

. Plagque de gril antiadhésive

. Prise de courant

. Témoin lumineux d'alimentation
Base

. Coupe-pate

. Palettes a pizza en acier inoxydable

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

» Sortez I'appareil et les accessoires hors de la boite. Retirez les
autocollants, le film protecteur ou le plastique de I'appareil.

* Placez I'appareil sur une surface stable plate et assurez un dégagement
tout autour d'au moins 30 cm. Assurez-vous que I'appareil est monté en
position verticale.

« Vérifiez que le contenu est complet.

» En cas de livraison incompléte ou de dommages, ne pas faire
fonctionner I'appareil. Retournez-le aussitét a votre distributeur.

» Avant d'insérer la fiche d'alimentation dans la prise, vérifiez que la
tension principale correspond a celle de I'appareil. Vous trouverez les
informations nécessaires sur la plaque signalétique.

» Ne branchez la fiche secteur que sur une prise de courant résistante aux
chocs correctement installée.

» NE branchez PAS la fiche principale dans la prise murale avant que
I'appareil ne soit complétement assemblé ! Si vous branchez la fiche
secteur, I'appareil commence immédiatement a chauffer !

REMARQUES SUR L'UTILISATION

La pate ne doit pas étre trop épaisse, car elle peut entrer en contact avec
I'élément chauffant.

Le temps de cuisson dépend des facteurs suivants :

* Type de pate

» Garnitures de pate

* Le nombre de pizzas cuites en méme temps

» Conditions ambiantes (p. ex. température, courant d'air)

Le déme en terre cuite retient bien la chaleur. Cette fonction de « maintien
au chaud » garde votre pizza a bonne température.

Temps de préparation :

« Cro(te italienne (fine) : 5-7 minutes

» Cro(te américaine (épaisse) : 7 minutes

UTILISATION
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Le déme en terre cuite de I'appareil devient trés chaud ! Ne touchez pas le
doéme pendant le fonctionnement.
v Placez la plaque du gril sur les supports de maniére a ce que la
découpe se trouve sur les barres chauffantes.
Posez le dome en terre cuite sur la base.
Branchez le cordon d'alimentation dans la prise murale. Le témoin de
contrdle d'alimentation est allumé.
Préchauffez I'appareil pendant environ 30 minutes.
Découpez la pate préparée a I'aide du coupe-pate.
Déposez la pate coupée sur la palette a pizza et couvrez la pate des
ingrédients de votre choix.
3. Introduisez la palette a pizza avec la pate dans I'ouverture du déme en
terre cuite et placez-la sur la plaque du gril.
4. Enlevez la pizza une fois que la pate est [égerement dorée et que la
garniture est bien cuite.
5. Sivous souhaitez préparer une nouvelle pizza, répétez le point 2-4.
Fin de I'opération
» Débranchez le cordon d'alimentation de la prise murale. Le témoin de
contr6le d'alimentation s'éteint.
* Laissez l'appareil refroidir complétement !

AN
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Risques de brllure : Ne touchez pas le ddme avant qu'il soit
entierement refroidi !

RECETTE

Recette de pate a pizza de base

200 g de farine

100 ml d'eau tiéde

2 sachet de levure de boulanger

Y cuillere a soupe d'huile d'olive

1 pincée de sel

1 pincée de sucre

1. Tamisez la farine et mélangez avec le sel dans un bol. Mélangez la
levure et le sucre dans I'eau tiede jusqu'a dissolution compléte. Incorporez
dans la farine a I'aide du crochet a pate d'un fouet électrique a main.
Ajoutez I'huile d'olive et pétrissez pour obtenir une pate lisse.

2. al'aide de vos mains, pétrissez vigoureusement la pate sur une surface
de travail enfarinée, puis fagonnez-la en boule. Mettez la pate dans un bol,
puis couvrez et laissez lever dans un endroit chaud et a |'abri des courants
d'air pendant 45 minutes.

3. Pétrissez de nouveau la pate sur la surface farinée et étalez-la.

4. Découpez la pate avec le coupe-pate et placez-la sur la palette a pizza.
Répartissez ensuite la sauce tomate et la garniture de votre choix sur la
pate.

RECETTE

Recette de pate feuilletée de base

270 g de farine

25 g de beurre (fondu)

1 pincée de sel

1 jaune d'ceuf

125 ml d'eau (froide)

250 g de beurre (froid)

1. Tamisez 250 g de farine dans un bol et ajoutez le beurre fondu.
Pétrissez ensuite le beurre et un peu de farine dans vos mains pour
produire des miettes. Ajoutez le sel et le jaune d'ceuf, puis
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progressivement 125 ml d'eau froide. Mélangez tout a la main pour
obtenir une pate lisse. Enveloppez dans du film alimentaire et réservez
dans un endroit frais pendant 30 minutes.

2. Coupez le beurre froid en petits dés et saupoudrez du reste de farine.
Pétrissez bien le beurre et la farine et disposez entre 2 couches de film
alimentaire. Abaissez le beurre sur un carré d'environ 19 cm. Placez-le au
réfrigérateur pendant au moins 30 minutes pour refroidir.

3. Abaissez la pate sur une petite quantité de farine jusqu'a obtenir un
rectangle d'environ 20 x 40 cm. Placez le beurre froid sur une moitié de la
pate et repliez I'autre moitié de la pate. Pressez fermement les bords de la
pate. Abaissez le paquet de pate en un rectangle allongé. En partant du
bas et du haut, repliez environ un tiers de la pate feuilletée vers le milieu.
Etalez a nouveau ce paquet de pate a trois couches. Une fois de plus,
repliez la pate feuilletée roulée du haut et du bas d'un tiers et réservez la
pate pliée au réfrigérateur pendant au moins 30 minutes.

4. étalez a nouveau la pate feuilletée sur une petite quantité de farine et
repliez-la sur un tiers du bas et du haut vers le milieu. Réservez dans un
endroit frais pendant 30 minutes.

C'est en étalant et en repliant la pate feuilletée et en la refroidissant que
les fines couches de pate se créent.

5. Etalez a nouveau la pate feuilletée. Découpez un morceau de deux fois
la taille de la palette de pizza. Recouvrez de la garniture de votre choix et
repliez en deux.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

 Avant le nettoyage, débranchez l'appareil et attendez qu'il refroidisse.

» N'immergez jamais I'appareil dans I'eau ou dans tout autre liquide.

 N'utilisez pas de produit nettoyant agressif ou abrasif, de tampon a
récurer ou de laine de verre sur d'autres parties de I'appareil. A la place,
préférez nettoyer avec un chiffon humide.

* Nettoyez la palette de pizza et la plaque du gril en les trempant dans de
I'eau chaude aprés chaque utilisation.

Doéme en terre cuite et base

» Le dome en terre cuite doit étre complétement refroidi avant d'entrer en
contact avec l'eau. Il risque sinon de se fissurer !

* Nettoyez uniquement le déme et la base avec un chiffon humide.

» Le dome en terre cuite ne doit pas absorber I'eau. |l peut sécher a I'air.

* Ne réutilisez I'appareil qu'une fois que le ddme est complétement sec.

ENVIRONNEMENT

mmm Cet appareil ne doit pas étre jeté avec les déchets ménagers a la
fin de sa durée de vie, il doit étre remis a un centre de recyclage pour les
appareils électriques et électroniques. Ce symbole sur I'appareil, le
manuel d'utilisation et 'emballage attire votre attention sur un point
important. Les matériaux utilisés dans cet appareil sont recyclables. En
recyclant vos appareils, vous contribuez de maniére significative a la
protection de notre environnement. Renseignez-vous auprés des autorités
locales pour connaitre les centres de collecte des déchets.

Support
Vous retrouvez toutes les informations et pieces de rechange sur
www.tristar.eu !

DE Bedienungsanleitung

SICHERHEIT

» Beim Ignorieren der Sicherheitshinweise kann
der Hersteller nicht fur Schaden haftbar
gemacht werden.

* Ist das Netzkabel beschadigt, muss es vom
Hersteller, dem Kundendienst oder ahnlich
qualifizierten Personen ersetzt werden, um
Gefahren zu vermeiden.

* Bewegen Sie das Gerat niemals durch Ziehen
am Kabel, und stellen Sie sicher, dass sich das
Kabel nicht verwickeln kann.

» Das Gerat muss auf einer ebenen, stabilen
Flache platziert werden.

» Das Gerat darf nicht unbeaufsichtigt bleiben,
wahrend es an einer Stromquelle
angeschlossen ist.

* Dieses Gerat darf nur fur den
Haushaltsgebrauch und nur fur den Zweck
benutzt werden, fur den es hergestellt wurde.

* Dieses Gerat darf nicht von Kindern unter 8
Jahren verwendet werden. Dieses Gerat darf
von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder einem Mangel
an Erfahrung und Kenntnissen verwendet
werden, sofern diese Personen beaufsichtigt
oder Uber den sicheren Gebrauch des Gerats
unterrichtet wurden und die damit verbundenen
Gefahren verstanden haben. Kinder durfen mit
dem Gerat nicht spielen. Halten Sie das Gerat
und sein Anschlusskabel aul3erhalb der
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren.
Reinigungs- und Wartungsarbeiten durfen nicht
von Kindern vorgenommen werden, es sei
denn, sie sind alter als 8 und werden
beaufsichtigt.

» Tauchen Sie zum Schutz vor einem
Stromschlag das Kabel, den Stecker oder das
Gerat niemals in Wasser oder sonstige
Flussigkeiten.

* Verwenden Sie fur dieses Gerat nur den
passenden Stecker.

* Dieses Gerat darf nur mit einer geerdeten
Steckdose (fur Klasse | Gerate) verbunden
werden.

« ACHTUNG: Hat die Oberflache einen Riss,
schalten Sie das Gerat aus, um die Gefahr
eines Stromschlags zu vermeiden.

 Halten Sie das Gerat und sein Anschlusskabel
aullerhalb der Reichweite von Kindern unter 8
Jahren.

* Die Temperatur der zuganglichen Oberflachen
kann hoch sein, wenn das Gerat in Betrieb ist.

. ADie Oberflache kann wahrend des Betriebs
heil werden.

* Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt
und ahnlichen Anwendungen verwendet zu
werden, wie beispielsweise:

— In Kichen fiir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen gewerblichen
Bereichen.

— Von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen.

— In Frihstlickspensionen.

— In Gutshausern.

TEILEBESCHREIBUNG

. Handgefertigte Terrakottakuppel

. Heizelement

. Grillplatte mit Antihaftbeschichtung
. Netzstecker

. Kontrollleuchte

Sockel

. Teigschneider

. Edelstahl-Pizzaschaufel

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

» Nehmen Sie das Gerat und das Zubehor aus der Verpackung. Entfernen
Sie die Aufkleber, die Schutzfolie oder das Plastik vom Gerat.

« Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, stabile Oberflache und halten Sie
einen Mindestabstand von 30 cm um das Gerat ein. Achten Sie darauf,
dass das Gerat in aufrechter Position aufgestellt wird.

« Uberpriifen Sie die Lieferung auf Vollstandigkeit.

» Benutzen Sie das Gerat nicht, falls die Lieferung unvollstandig oder
beschadigt ist. Geben Sie es unverziglich dem Handler zurtick.

« Kontrollieren Sie vor dem AnschlieRen des Netzsteckers, ob die
vorhandene Netzspannung mit der des Gerates lbereinstimmt. Die
erforderlichen Angaben finden Sie auf dem Typenschild.

+ SchlieBen Sie den Netzstecker nur an einer ordnungsgeman installierten
Schutzkontaktsteckdose an.

 SchlieBen Sie den Netzstecker NICHT an, bevor das Gerat vollstandig
zusammengesetzt ist. Wenn der Netzstecker angeschlossen ist, beginnt
sich das Gerat sofort aufzuheizen!

NUTZUNGSHINWEISE

Der Teig darf nicht zu dick sein, weil er aufgeht und dann mit den
Heizelementen in Kontakt kommen kann.

Die Backzeit ist von folgenden Faktoren abhangig:

* Teigart

* Teigbelag

» Anzahl der gleichzeitig gebackenen Pizzas

» Umgebungsbedingungen (z. B. Temperatur, Zugluft)

Die Terrakottakuppel halt die Hitze gut aufrecht. Diese
,Warmbhaltefunktion* halt lhre Pizza auf der richtigen Temperatur.
Vorbereitungszeit:

* Italienische Kruste (duinn): 5-7 Minuten

» Amerikanische Kruste (dick): > 7 Minuten

BENUTZUNG

ONOUTRWN =

Die Terrakottakuppel des Gerats wird sehr heill! Berlihren Sie sie nicht
wahrend des Betriebs.
v’ Legen Sie die Grillplatte so auf die Halterungen, dass sich die
Aussparung auf den Heizstaben befindet.
v’ Setzen Sie die Terrakottakuppel auf den Sockel.
v" SchlielRen Sie das Netzkabel an einer Steckdose an. Die
Kontrollleuchte geht an.
v Heizen Sie das Gerat ca. 30 Minuten lang vor.
Schneiden Sie den vorbereiteten Teig mit dem Teigschneider.
2. Legen Sie das Teigstlck auf die Pizzaschaufel und belegen Sie den
Teig mit den gewiinschten Zutaten.
3. Fihren Sie die Pizzaschaufel mit dem Teig in die Offnung in der
Terrakottakuppel ein und setzen Sie sie auf der Grillplatte ab.
4. Nehmen Sie die Pizza heraus, sobald der Teig leicht gebraunt und
der Belag durchgegart ist.
5. Um ein weiteres Stlck Pizza zuzubereiten, wiederholen Sie die
Punkte 2-4.
Betriebsende
« Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Die Kontrollleuchte geht
aus.
* Lasen Sie das Geréat vollstandig abkuhlen!

N

Verletzungsgefahr: Bertihren Sie die Kuppel erst, wenn sie
vollstandig abgekuhlt ist!

REZEPT

Grundrezept fiir Pizzateig

200 g Mehl

100 ml lauwarmes Wasser

> Packchen Trockenhefe

2 Essloffel Olivendl

1 Prise Salz

1 Prise Salz

1. Sieben Sie das Mehl und mischen Sie es mit dem Salz in einer
Schussel. Ruhren Sie Hefe und Zucker in das lauwarme Wasser, bis
beides aufgeldst ist. Bearbeiten Sie den Teig mit einem elektrischen
Handmixer und dem Knethaken. Geben Sie Olivendl hinzu und verkneten
Sie alles zu einem glatten Teig.

2. Kneten Sie den Teig mit den Handen auf einer bemehlten Unterlage
gut durch und formen Sie ihn anschlielend zu einer Kugel. Legen Sie den
Teig in eine Schissel und stellen Sie ihn dann abgedeckt fiir 45 Minuten
an einen warmen, trocken Ort, um ihn gehen zu lassen.

3. Kneten Sie den Teig erneut auf einer bemehlten Unterlage durch und
rollen Sie ihn dann aus.

4. Schneiden Sie den Teig mit dem Teigschneider zu und legen Sie ihn
auf die Pizzaschaufel. Geben Sie nun Tomatensauce auf den Teig und
belegen Sie ihn wie gewlnscht.

REZEPT

Grundrezept fiir Blatterteig

270 g Mehl

25 g Butter (geschmolzen)

1 Prise Salz

1 Eigelb

125 ml Wasser (kalt)

250 g Butter (kalt)

1. Sieben Sie 250 g Mehl in eine Schussel und geben Sie die
geschmolzen Butter dazu. Verkneten Sie die Butter mit etwas Mehl, um
Kriimel herzustellen. Geben Sie das Salz und das Eigelb und dann
schrittweise 125 ml kaltes Wasser hinzu. Vermischen Sie alles mit den
Handen zu einem glatten Teig. Wickeln Sie den Teig in Frischhaltefolie
und stellen Sie ihn fir 30 Minuten an einen kihlen Ort.

2. Schneiden Sie die kalte Butter in kleine Wirfel und bestauben Sie sie
mit dem restlichen Mehl. Kneten Sie die Butter und das Mehl gut durch
und geben Sie die Mehlbutter zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie.
Rollen Sie die Mehlbutter zu einem Quadrat von ca. 19 cm aus und
stellen Sie dieses dann fir mindestens 30 Minuten zum Abkuhlen in den
Kuahlschrank.

3. Rollen Sie den Mehlteig auf etwas Mehl zu einem Rechteck von ca.
20x40 cm aus, geben Sie dann die kalte Butter auf eine Halfte des Teigs
und falten Sie diese Uber die andere Halfte des Teigs. Driicken Sie die
Teigrander fest nach unten. Rollen Sie das Teigpaket zu einem langlichen
Rechteck aus. Klappen Sie etwa ein Drittel des Blatterteigs von unten und

von oben bis zur Mitte um. Rollen Sie dieses dreilagige Teigpaket erneut
aus. Klappen Sie den ausgerollten Blatterteig erneut von oben und unten
zu einem Drittel um und legen Sie das gefaltete Teigpaket fir mindestens
30 Minuten in den Kihlschrank.

4. Rollen Sie den Blatterteig auf etwas Mehl ein weiteres Mal aus und
klappen Sie ein Drittel des Blatterteigs von unten und von oben bis zur
Mitte um. Stellen Sie ihn fur 30 Minuten an einen kuhlen Ort.

Durch das Ausrollen und Falten sowie das Abktihlen des Blétterteigs
entstehen die feinen, blattrigen Schichten.

5. Rollen Sie den Blatterteig erneut aus. Schneiden Sie ein Stuck zu, dass
zweimal so grof} wie die Pizzaschaufel ist. Belegen Sie es wie gewlinscht
und falten Sie es zur Halfte.

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

« Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker und warten Sie, bis das
Gerat abgekuhlt ist.

» Tauchen Sie das Elektrogerat niemals in Wasser oder andere
Flissigkeiten.

» Verwenden Sie niemals scharfe oder scheuernde Reiniger, Topfreiniger
oder Stahlwolle fur andere Teile des Gerats. Reinigen Sie sie
stattdessen mit einem feuchten Tuch.

* Reinigen Sie die Pizzaschaufel und die Grillplatte nach jedem Gebrauch
mit warmem Wasser.

Terrakottakuppel und Sockel

« Die Terrakottakuppel muss vollstandig abgekuhlt sein, bevor Sie mit
Wasser in Kontakt kommt. Andernfalls kann die Terrakottakuppel
springen!

» Reinigen Sie die Kuppel und den Sockel nur mit einem feuchten Tuch.

* Die Terrakottakuppel darf kein Wasser aufnehmen. Sie kann an der Luft
trocknen.

» Benutzen Sie das Gerat erst wieder, wenn die Kuppel vollstandig
trocken ist.

UMWELT

mmm Dieses Gerat darf am Ende seiner Lebenszeit nicht im Hausmdill
entsorgt werden, sondern muss an einer Sammelstelle fur das Recyceln
von elektrischen und elektronischen Haushaltsgeraten abgegeben
werden. Das Symbol auf dem Gerat, in der Bedienungsanleitung und auf
der Verpackung macht Sie auf dieses wichtige Thema aufmerksam. Die in
diesem Gerat verwendeten Materialien kdnnen recycelt werden. Durch
das Recyceln gebrauchter Haushaltsgerate leisten Sie einen wichtigen
Beitrag zum Umweltschutz. Fragen Sie Ihre ortliche Behérde nach
Informationen Uber eine Sammelstelle.

Support
Samtliche verfligbaren Informationen und Ersatzteile finden Sie unter
www.tristar.eu!

ES Manual de instrucciones

SEGURIDAD

« Si ignora las instrucciones de seguridad,
eximira al fabricante de toda responsabilidad
por posibles danos.

+ Si el cable de alimentacion esta dafiado,
corresponde al fabricante, al representante o a
una persona de cualificacion similar su
reemplazo para evitar peligros.

* Nunca mueva el aparato tirando del cable y
asegurese de que no se pueda enredar con el
cable.

 El aparato debe colocarse sobre una superficie
estable y nivelada.

* El usuario no debe dejar el dispositivo sin
supervision mientras esté conectado a la
alimentacion.

 Este aparato se debe utilizar unicamente para
el uso doméstico y solo para las funciones para
las que se ha disefiado.

» Este aparato no debe ser utilizado por nifios
menores de 8 afnos. Este aparato puede ser
utilizado por nifios a partir de los 8 afios y por
personas con capacidades fisicas, sensoriales
0 mentales reducidas, o que no tengan
experiencia ni conocimientos, sin son
supervisados o instruidos en el uso del aparato
de forma segura y entienden los riesgos
implicados. Los nifios no pueden jugar con el
aparato. Mantenga el aparato y el cable fuera
del alcance de los niflos menores de 8 afos.
Los nifios no podran realizar la limpieza ni el
mantenimiento reservado al usuario a menos
que tengan mas de 8 afos y cuenten con
supervision.

» Para protegerse contra una descarga eléctrica,
no sumerja el cable, el enchufe ni el aparato en
el agua o cualquier otro liquido.

« Utilice unicamente el alimentador apropiado
con este dispositivo.

* Este aparato debe enchufarse a una toma de
pared conectada a tierra (para aparatos de
clase I).

« ADVERTENCIA: Si la superficie esta agrietada,
apague el aparato para evitar la posibilidad de
una descarga eléctrica.

» Mantenga el aparato y el cable fuera del
alcance de los nifios menores de 8 afnos.

» La temperatura de las superficies accesibles
puede ser elevada cuando funcione el aparato.

. &La superficie puede calentarse durante el
uso.
Este aparato se ha disenado para el uso en el

hogar y en aplicaciones similares, tales como:
— Zonas de cocina para el personal en tiendas, oficinas y otros entornos

de trabajo.
— Clientes en hoteles, moteles y otros entornos de tipo residencial.

— Entornos de tipo casa de huéspedes.
— Granjas.

DESCRIPCION DE LAS PIEZAS

1. Cupula de terracota hecha a mano

. Elemento calefactor

. Plancha con revestimiento antiadherente
. Enchufe eléctrico

. Piloto de encendido

Base

. Cortador de masa

. Palas para pizza de acero inoxidable

ANTES DEL PRIMER USO

» Saque el aparato y los accesorios de la caja. Quite los adhesivos, la
lamina protectora o el plastico del dispositivo.

» Coloque el aparato sobre una superficie plana estable y mantenga un
minimo de 30 cm de espacio libre alrededor del mismo. Asegurese de
que la unidad esté en posicién vertical.

» Compruebe que dispone de todos los componentes.

» Si no ha recibido todos los elementos o detecta algun dafio, no ponga
en marcha el electrodoméstico. Devuélvalo inmediatamente al
distribuidor.

» Antes de introducir el enchufe eléctrico en la toma, compruebe que la
tension de red se corresponde con la del aparato. Encontrara la
informacion necesaria en la placa.

» Conecte el enchufe eléctrico solo en tomas a prueba de descargas
eléctricas correctamente instaladas.

* NO inserte el enchufe eléctrico en la toma de pared hasta que el
electrodoméstico no esté totalmente montado. |El aparato comenzara a
calentarse en cuanto lo conecte!

NOTAS ACERCA DEL USO

La masa no debe ser demasiado gruesa ya que, al aumentar su tamafio,
podria entrar en contacto con el elemento calefactor.

El tiempo de coccion dependera de los siguientes factores:

* Tipo de masa

* Ingredientes afadidos sobre la masa

* Numero de pizzas cocinadas al mismo tiempo

» Condiciones ambientales (por ejemplo, temperatura y corrientes de aire)
La cupula de terracota conserva bien el calor. Esta “funcion de
conservacion del calor” mantiene la pizza a la temperatura adecuada.
Tiempo de preparacion:

» Corteza italiana (fina): entre 5 y 7 minutos

» Corteza americana (gruesa): mas de 7 minutos

ONOUTAWN

uso

ijLa cupula de terracota del electrodoméstico alcanza temperaturas muy
elevadas! No toque la cupula mientras esté en funcionamiento.
v' Coloque la plancha en los soportes de modo que la abertura quede
sobre las barras de calentamiento.
v' Coloque la cuipula de terracota sobre la base.
v Enchufe el cable de alimentacion a la toma de pared. La luz de
control de potencia se enciende.
v' Precaliente el aparato durante 30 minutos aproximadamente.
1. Corte la masa preparada con el cortador de masa.
Coloque la masa cortada sobre la pala para pizza y cubrala con los
ingredientes que desee.
3. Introduzca la pala para pizza con la masa por la abertura de la cupula
de terracota y coloquela en la plancha.
4. Cuando la masa esté ligeramente tostada y los ingredientes se hayan
cocinado, saque la pizza.
5. Sidesea preparar otra unidad, repita los pasos del 2 al 4.
Fin de funcionamiento
» Desenchufe el cable de alimentacion de la toma de pared. La luz de
control de potencia se apagara.
» Deje que el aparato se enfrie completamente.

Riesgo de quemadura: No toque la cupula hasta que se haya
enfriado por completo.

RECETA

Receta de masa de pizza basica

200 g de harina

100 ml de agua tibia

2 paquete de levadura seca

2 cucharada de aceite de oliva

1 pellizco de sal

1 pellizco de azucar

1. Tamice la harina y mézclela con la sal en un recipiente. Disuelva la
levadura y el aztcar en agua tibia removiéndolas. Utilice el gancho para
amasar de una batidora eléctrica para mezclarlas con la harina. Ahada el
aceite de oliva y amase todo junto hasta conseguir una masa suave.

2. Amase con fuerza la masa con las manos sobre una superficie de
trabajo enharinada y, a continuacién, forme una bola. Coloque la masa en
un recipiente, cubrala y deje que suba durante 45 minutos en un lugar
calido donde no haya corrientes de aire.

3. Amase de nuevo la masa sobre la superficie enharinada y estirela con
el rodillo.

4. Corte la masa con el cortador de masa y coléquela encima de la pala
para pizza. A continuacion, extienda salsa de tomate sobre la masa 'y
cubrala con los ingredientes que desee.

RECETA

Receta basica de hojaldre

270 g de harina

25 g de mantequilla (derretida)

1 pellizco de sal

1 yema de huevo

125 ml de agua (fria)

250 g de mantequilla (fria)

1. Tamice 250 g de harina dentro de un recipiente y afiada la mantequilla
derretida. Amase con las manos la mantequilla y un poco de harina hasta
conseguir migas. Afiada la sal y la yema del huevo y vierta poco a poco
los 125 ml de agua fria. Mezcle todos los ingredientes con las manos
hasta conseguir una masa suave. Envuélvala con film transparente y
déjela en un lugar fresco durante 30 minutos.

2. Corte la mantequilla fria en cubos pequefios y espolvoréele por encima
el resto de harina. Amase bien la mantequilla con la harina y coléquela
entre 2 capas de film transparente. Estire la mantequilla con el rodillo
hasta formar un cuadrado de unos 19 cm y métala en la nevera durante
30 minutos como minimo para que se enfrie.

3. Estire la masa de la harina con el rodillo sobre una pequefia cantidad
de harina hasta formar un rectangulo de 20 x 40 cm aproximadamente.
Coloque la mantequilla fria sobre la mitad de la masa y pliegue la otra
mitad de la masa. Presione con firmeza los bordes de la masa. Estire el
paquete de masa hasta formar un rectangulo alargado. Coja la parte de
arriba y la parte de abajo y pliegue aproximadamente un tercio del
hojaldre hacia el centro. Vuelva a estirar con el rodillo este paquete de
masa de tres capas. De nuevo, pliegue el hojaldre estirado desde la parte
de arriba y la de abajo un tercio y coloque el paquete de masa plegado en
la nevera durante 30 minutos al menos.

4. Estire de nuevo con el rodillo el hojaldre encima de una pequefia
cantidad de harina y pliéguelo desde la parte arriba y la de abajo hacia el
centro. Guardela en un lugar fresco durante 30 minutos.

Al extender y plegar la masa (o “girarla”) y enfriarla, se crean las finas
hojas de masa.

5. Vuelva a extender la masa de hojaldre. Corte un trozo el doble de
grande que la pala para pizza. Cubrala con los ingredientes que desee y
pliéguela.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

» Antes de limpiar, desenchufe el aparato y espere a que el aparato se
enfrie.

» Nunca sumerja el dispositivo eléctrico en agua ni en ningun otro liquido.

» Nunca utilice productos de limpieza abrasivos o fuertes, estropajos o
lana metalica en otras piezas del dispositivo. En su lugar, utilice un pafio
humedo para limpiar.

» Aclare la pala para pizza y la plancha con agua tibia después de cada
uso.

Base y cupula de terracota

« La cupula de terracota debe estar totalmente fria antes de entrar en
contacto con el agua. De lo contrario, la cupula de terracota podria
romperse.

* Limpie la base y la cupula unicamente con un pafio hiumedo.

» La cupula de terracota no debe absorber agua. Puede dejarla secar al
aire.

« Utilice el electrodoméstico Unicamente si la cUpula esta totalmente seca.

MEDIO AMBIENTE

mmm Este aparato no debe desecharse con la basura doméstica al final
de su vida util, sino que se debe entregar en un punto de recogida para el
reciclaje de aparatos eléctricos y electronicos. Este simbolo en el aparato,
manual de instrucciones y embalaje quiere atraer su atencion sobre esta
importante cuestion. Los materiales utilizados en este aparato se pueden
reciclar. Mediante el reciclaje de electrodomésticos, usted contribuye a
fomentar la proteccién del medioambiente. Solicite mas informacion sobre
los puntos de recogida a las autoridades locales.

Soporte
Puede encontrar toda la informacion y recambios en www.tristar.eu!

PT Manual de Instru¢oes

SEGURANCA

O fabricante nao pode ser responsabilizado por
quaisquer danos se ignorar as instrugdes de
seguranga.

» Se o0 cabo de alimentagao estiver danificado,
deve ser substituido pelo fabricante, o seu
representante de assisténcia técnica ou alguém
com qualificagdes semelhantes para evitar
perigos.

* Nunca desloque o aparelho puxando pelo cabo
e certifique-se de que este nunca fica preso.

» O aparelho deve ser colocado numa superficie
plana e estavel.

* O utilizador ndo deve abandonar o aparelho
enquanto este estiver ligado a alimentagao.

* Este aparelho destina-se apenas a utilizagao
doméstica e para os fins para os quais foi
concebido.

* Este aparelho ndo deve ser utilizado por
criangas com idades compreendidas entre
menos de 8 anos. Este aparelho pode ser
utilizado por criangas com mais de 8 anos e por
pessoas com capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas, assim como com falta de
experiéncia e conhecimentos, caso sejam
supervisionadas ou instruidas sobre como
utilizar o aparelho de modo seguro e
compreendam os riscos envolvidos. As
criangas nao devem brincar com o aparelho.
Mantenha o aparelho e respetivo cabo fora do
alcance de criancas com idade inferior a 8
anos. A limpeza e manutengao nao devem ser
realizadas por criangas a ndo ser que tenham
mais de 8 anos e sejam supervisionadas.

* Para se proteger contra choques elétricos, nao
mergulhe o cabo, a ficha nem o aparelho em
agua ou qualquer outro liquido.

* Utilize apenas o conector apropriado para este
dispositivo.

» O aparelho devera ser ligado a uma saida de
tomada com contacto de terra (para aparelhos
de classe |).

* AVISO: Se a superficie estiver rachada,
desligue o aparelho para evitar a possibilidade
de choque eléctrico.

* Mantenha o aparelho e respectivo cabo fora do
alcance de criangas com menos de 8 anos.

» A temperatura das superficies acessiveis
podera ser elevada quando o aparelho esta em
funcionamento.

. &A superficie pode aquecer durante a
utilizacao.

* Este aparelho destina-se a ser usado em
aplicagdes domeésticas e semelhantes tais
como:

— Zonas de cozinha profissional em lojas, escritorios e outros
ambientes de trabalho.

— Por clientes de hotéis, motéis e outros ambientes de tipo residencial.

— Ambientes de dormida e pequeno almogo.

— Quintas.

DESCRICAO DAS PECAS

. Cupula de terracota artesanal

. Elemento de aquecimento

. Placa de grelhar revestida antiaderente

. Ficha

. Luz indicadora de alimentagéo

. Base

. Cortador de massa de piza
. Pas de piza em ago inoxidavel
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ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

* Retire o aparelho e os acessorios da caixa. Retire os autocolantes, a
pelicula ou plastico de protecdo do aparelho.

» Coloque o aparelho sobre uma superficie plana e estavel e deixe, no
minimo, 30 cm de espaco livre a volta do mesmo. Certifique-se de que a
unidade é colocada na vertical.

» Confirme que recebeu todo o equipamento necessario.

* Em caso de entrega incompleta ou danos, nao utilize o aparelho.
Devolva-o imediatamente ao revendedor.

 Antes de introduzir a ficha na tomada, confirme que a tensao de rede
elétrica corresponde a indicada no aparelho. Esta informagao encontra-
se na placa de identificagéo do aparelho.

* Ligue a ficha a uma tomada antichoque devidamente instalada.

* NAO ligue a ficha a uma tomada de parede antes que o aparelho esteja
totalmente montado! Ao introduzir a ficha, o aparelho comeca
imediatamente a aquecer!

NOTAS SOBRE A UTILIZACAO

A massa ndo deve ser muito grossa, uma vez que na fase de levedura a
massa pode entrar em contacto com o elemento de aquecimento.

O tempo de cozedura depende dos seguintes fatores:

* Tipo de massa

* Ingredientes a adicionar a massa

» O numero de pizas cozinhadas ao mesmo tempo

» Condigbes ambientais (por exemplo, temperatura, tiragem de ar)

A cupula de terracota retéem bem o calor. Esta “fungéo de retengéo de
calor” mantém a piza a temperatura certa.

Tempo de preparagao:

* Crosta italiana (fina): 5-7 minutos

» Crosta americana (grossa): > 7 minutos

UTILIZACAO

A cupula de terracota do aparelho aquece muito! Nao toque na cupula
enquanto estiver a utilizar o aparelho.
v Coloque a placa de grelhar nos suportes de modo a que a reentrancia
fique sobre as resisténcias elétricas.
v’ Coloque a cupula de terracota na base.
v' Ligue o cabo de alimentagdo a tomada de parede. A luz indicadora de
alimentagéo acende.
v Pré-aqueca o aparelho durante cerca de 30 minutos
1. Corte a massa preparada com o cortador de massa de piza.
Coloque a massa cortada na pa de piza e cubra a massa com
ingredientes a sua escolha.
3. Introduza a pa de pizza com a massa na abertura da cupula de
terracota e coloque-a sobre a placa de grelhar.
4. Retire a piza quando a massa estiver ligeiramente acastanhada e a
cobertura estiver bem cozida.
5. Se quiser preparar outra piza, repita os passos 2 a 4.
Fim da operacao
* Retire o cabo de alimentagéo da tomada de parede. A luz indicadora de
alimentagao apaga-se.
* Deixe o aparelho arrefecer completamente!

Risco de queimaduras: ndo toque na cupula enquanto néo tiver
arrefecido completamente!

RECEITA

Receita basica para massa de piza

200 g de farinha

100 ml de agua morna

2 pacote de fermento seco

2 colher de sopa de azeite

1 pitada de sal

1 pitada de agucar

1. Numa tijela, coe a farinha e misture com sal. Junte o fermento e o
acucar a agua morna até dissolverem. Bata a farinha com o gancho de
amassar de uma batedeira elétrica portatil. Adicione o azeite e amasse
tudo em conjunto para criar uma massa suave.

2. Passe farinha na bancada e amasse vigorosamente a massa com as
maos até formar uma bola. Coloque a massa numa tijela, cubra-a e
deixe-a descansar num local quente e sem correntes de ar durante 45
minutos.

3. Volte a amassar a massa na bancada com farinha e estenda-a.

4. Corte a massa com o cortador de massa de piza e coloque-a na pa de
piza. Em seguida, espalhe molho de tomate sobre a massa e cubra-a
com ingredientes a sua escolha.

RECEITA

Receita basica para massa folhada

270 g de farinha

25 g de manteiga (derretida)

1 pitada de sal

1 gema de ovo

125 ml de agua (fria)

250 g de manteiga (fria)

1. Numa tijela, coe 250 g de farinha e adicione a manteiga derretida.
Amassa a manteiga e alguma farinha com as maos para criar migalhas.
Junte sal, a gema de ovo e va adicionando gradualmente 125 ml de agua
fria. Misture tudo com as maos até criar uma massa suave. Embrulhe em
pelicula aderente e coloque num local frio durante 30 minutos.

2. Corte a manteiga fria em cubos pequenos e polvilhe o resto da farinha
sobre a manteiga. Amassa bem a manteiga e a farinha e coloque-as
entre 2 camadas de pelicula aderente. Estenda a manteiga até formar um
quadrado de 19 cm e coloque-a no frigorifico durante pelo menos 30
minutos.

3. Polvilhe a bancada com um pouco de farinha e estenda a massa com
farinha até formar um retdngulo com cerca de 20 x 40 cm. Coloque a
manteiga fria numa metade da massa e depois dobre a outra metade da
massa. Pressione as extremidade da massa com forga. Estenda a massa
até formar um retangulo alongado. Pegando pela parte de baixo e pela
parte de cima, dobre cerca de um tergo da massa folhada até ao centro.
Volte a estender esta massa de trés camadas. Dobre novamente a
massa folhada estendida cerca de um tergo, pegando pela parte de baixo
e pela parte de cima, e coloque-a no frigorifico durante pelo menos 30
minutos.

4. Polvilha a bancada com um pouco de farinha e volte a estender a
massa e a dobra-la cerca de um tergo até ao centro, pegando pela parte
de baixo e pela parte de cima. Guarde num local fresco durante 30
minutos.

Ao estender, dobrar e arrefecer a massa folhada, criam-se camadas finas
de massa.

5. Volte a estender a massa folhada. Corte um pedaco duas vezes maior
que a pa de piza. Cubra com ingredientes a sua escolha e dobre metade.

LIMPEZA E MANUTENCAO

* Antes de limpar, desligue o aparelho da tomada e aguarde até
arrefecer.

* Nunca mergulhe o dispositivo elétrico em agua ou qualquer outro
liquido.

* Nunca use produtos de limpeza agressivos e abrasivos, esfregbes de
metal ou palha de ago noutras pecas do dispositivo. Utilize, em vez
disso, um pano humido para limpar os referidos elementos.

 Depois de utilizar a pa de piza e a placa de grelhar, passe-as por agua
morna e enxague bem.

Cupula de terracota e base

» A cupula de terracota precisa de arrefecer completamente antes de ser
lavada com agua. Caso contrario, a cupula de terracota pode rebentar!

* Limpe a cupula e a base apenas com um pano humido.

* A cupula de terracota pode nao absorver agua. Ela pode secar ao ar
livre.

» S0 volte a utilizar o aparelho quando a cupula estiver completamente
seca.
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AMBIENTE

mmm Este aparelho ndo deve ser depositado no lixo doméstico no fim
da sua vida util, mas deve ser entregue num ponto central de
reciclagem de aparelhos domésticos elétricos e eletronicos. Este
simbolo indicado no aparelho, no manual de instrugdes e na
embalagem chama a sua atengéo para a importancia desta questéo.
Os materiais utilizados neste aparelho podem ser reciclados. Ao
reciclar aparelhos domésticos usados, esta a contribuir de forma
significativa para a prote¢éo do nosso ambiente. Solicite as autoridades
locais informagdes relativas aos pontos de recolha.

Assisténcia
Encontra todas as informagdes e pecgas de substituicdo disponiveis em
www.tristar.eu!

IT Istruzioni per l'uso

SICUREZZA

* |l produttore non & responsabile di eventuali
danni e lesioni conseguenti la mancata
osservanza delle istruzioni di sicurezza.

* Se il cavo di alimentazione & danneggiato,
deve essere sostituito dal produttore, da un
addetto all'assistenza o da personale con
qualifiche analoghe per evitare rischi.

* Non spostare mai I'apparecchio tirandolo per il
cavo e controllare che il cavo non possa
rimanere impigliato.

* Collocare l'apparecchio su una superficie
stabile e piana.

» Non lasciare mai l'apparecchio senza
sorveglianza quando é collegato
all'alimentazione.

» Questo apparecchio € destinato a un uso
esclusivamente domestico e deve essere
utilizzato soltanto per gli scopi previsti.

« L'apparecchio non deve essere utilizzato da
bambini di eta inferiore agli 8 anni.
L'apparecchio puo essere utilizzato da
bambini di almeno 8 anni e da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali
oppure senza la necessaria pratica ed
esperienza sotto la supervisione di un adulto o
dopo aver ricevuto adeguate istruzioni sull'uso
in sicurezza dell'apparecchio e aver compreso
i possibili rischi. | bambini non devono giocare
con l'apparecchio. Mantenere |'apparecchio e
il relativo cavo fuori dalla portata dei bambini
di eta inferiore agli 8 anni. | bambini non
devono eseguire interventi di manutenzione e
pulizia almeno che non abbiano piu di 8 anni e
non siano controllati.

* Per proteggersi dalle scosse elettriche, non
immergere il cavo, la spina o I'apparecchio
nell'acqua né in qualsiasi altro liquido.

 Per questo dispositivo utilizzare
esclusivamente il connettore appropriato.

* L'apparecchio deve essere collegato a una
presa di rete dotata di messa a terra (per
elettrodomestici di classe I).

« AVWERTENZA: Se la superficie € incrinata,
spegnere |'apparecchio per evitare possibili
scosse elettriche.

* Mantenere I'apparecchio e il relativo cavo fuori
dalla portata di bambini di eta inferiore agli 8
anni.

» La temperatura delle superfici accessibili pud
essere alta quando l'apparecchio € in
funzione.

. ALa superficie puo riscaldarsi molto
durante I'uso.

» Questo apparecchio € concepito per uso
domestico e applicazioni simili come:

— Aree cucine per il personale in negozi, uffici e altri ambienti lavorativi.

— Per i clienti in hotel, motel e altri ambienti di tipo residenziale.

— Ambienti di tipo Bed and breakfast.

— Fattorie.

DESCRIZIONE DELLE PARTI

. Cupola in terracotta fatta a mano

. Elemento riscaldante

. Piastra grill antiaderente

. Spina di alimentazione

. Spia di alimentazione

Base

. Taglia impasto

. Palette per pizza in acciaio inossidabile

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

« Estrarre apparecchio e accessori dall'imballaggio. Rimuovere adesivi,
pellicola protettiva o plastica dall'apparecchio.

* Collocare I'apparecchio su una superficie piana e stabile e assicurare
un minimo di 30 cm di spazio libero intorno. Assicurarsi che l'unita sia
in posizione verticale.

« Controllare la completezza del contenuto.

* In caso di fornitura incompleta o danneggiata, non mettere in funzione
I'apparecchio. Restituire immediatamente I'apparecchio al rivenditore.

* Prima di inserire la spina di alimentazione nella presa di corrente,
verificare che la tensione di rete corrisponda a quella dell'apparecchio.
Le informazioni necessarie sono riportate sulla targhetta
dell'apparecchio.

+ Collegare la spina di alimentazione solo ad una presa di sicurezza
correttamente installata.

* NON inserire la spina di alimentazione nella presa a muro prima di
aver completato il montaggio dell'apparecchio! Quando si inserisce la
spina di alimentazione, I'apparecchio si riscalda immediatamente!

ONOUTTRWN =

NOTE PER L'USO

L'impasto non deve essere troppo spesso, perché lievitando potrebbe
venire a contatto con la resistenza.

Il tempo di cottura dipende dai fattori seguenti:

« Tipo di impasto

» Condimenti sullimpasto

« |l numero di pizze cotte contemporaneamente

» Condizioni ambientali (ad es. temperatura, correnti d'aria)

La cupola in terracotta trattiene bene il calore. Questa "funzione di
mantenimento in caldo" mantiene la pizza alla giusta temperatura.
Tempo di preparazione:

* Pizza italiana (sottile): 5-7 minuti

 Pizza americana (spessa): >7 minuti

uso

La cupola in terracotta dell'apparecchio diventa molto calda! Non toccare
la cupola durante il funzionamento.
v' Posizionare la piastra sui supporti in modo che il foro ritagliato si trovi
sulle barre di riscaldamento.
Collocare la cupola in terracotta sulla base.
Inserire la spina di alimentazione nella presa elettrica. La spia di
controllo dell'alimentazione si accende.
Preriscaldare I'apparecchio per circa 30 minuti
1. Tagliare I'impasto con il taglia impasto.
Posizionare una pozione di impasto tagliato sulla paletta per pizza e
condire con ingredienti a scelta.
3. Inserire la paletta per pizza con la pasta nell'apertura della cupola in
terracotta e poggiarla sulla piastra.
4. Sfornare la pizza quando ha preso colore e il condimento & ben cotto.
5. Se si desidera preparare un'altra pizza, ripetere i punti 2-4.
Dopo l'uso
* Scollegare il cavo di alimentazione dalla presa elettrica. La spia di
controllo dell'alimentazione si spegne.
« Lasciare raffreddare completamente I'apparecchio.

s
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Pericolo di ustioni: Non toccare la cupola finché non si &
completamente raffreddata!

RICETTA

Ricetta base per I'impasto della pizza

200 g di farina

100 ml di acqua tiepida

2 bustina di lievito secco

2 cucchiaio da tavola di olio d'oliva

1 pizzico di sale

1 pizzico di succhero

1. Setacciare la farina e mescolarla con il sale in una ciotola. Miscelare il
lievito e lo zucchero nell'acqua tiepida fino a quando si & disciolto.
Aggiungere la farina e amalgamare con il gancio per impasto di uno
sbattitore a immersione. Aggiungere I'olio d'oliva e impastare il composto
per ottenere un impasto omogeneo.

2. Impastare vigorosamente con le mani I'impasto su un piano di lavoro
infarinato e formare una palla. Mettere I'impasto in una ciotola, coprire e
lasciare lievitare in un luogo caldo e senza correnti d'aria per 45 minuti.
3. Lavorare nuovamente la pasta su una superficie infarinata e stenderla.
4. Tagliare I'impasto con il taglia impasto e posizionarlo sulla paletta per
pizza. Quindi stendere la salsa di pomodoro e condire a piacere.

RICETTA

Base ricetta per la pasta sfoglia

270 g di farina

25 g di burro (fuso)

1 pizzico di sale

1 tuorlo d’'uovo

125 ml acqua (fredda)

250 g burro (freddo)

1. Setacciare 250 g di farina in una terrina, aggiungere il burro fuso.
Impastare il burro con la farina con le mani fino a sbriciolare I'impasto.
Aggiungere il sale e il tuorlo d'uovo, poi gradualmente 125 ml di acqua
fredda. Amalgamare il composto con le mani fino ad ottenere un impasto
omogeneo. Avvolgere nella pellicola trasparente e lasciare riposare per 30
minuti in un luogo fresco.

2. Tagliare il burro freddo a dadini e spolverare con la farina rimanente.
Impastare bene il burro e la farina e avvolgerlo tra 2 strati di pellicola
trasparente. Formare un panetto di circa 19 cm. Lasciarlo riposare in
frigorifero per almeno 30 minuti per raffreddarlo.

3. Stendere la pasta di farina su una piccola quantita di farina formando un
rettangolo di circa 20 x 40 cm. Mettere il burro freddo su una meta della
pasta e ripiegare I'altra meta della pasta. Premere con decisione i bordi
della pasta. Stendere il panetto di pasta in un rettangolo allungato.
Ripiegare al centro i due terzi esterni del lato lungo del rettangolo di pasta
sfoglia. Stendere nuovamente questo panetto di pasta a tre strati. Ancora
una volta, al centro i due terzi esterni del lato lungo del rettangolo di pasta
sfoglia e mettere il panetto di pasta ripiegata in frigorifero per almeno 30
minuti.

4. Stendere ancora una volta la pasta sfoglia su una piccola quantita di
farina e ripiegare al centro i due terzi esterni del lato lungo del rettangolo
di pasta sfoglia. Lasciare riposare per 30 minuti in un luogo fresco.
Stendendo e piegando (detto anche "sfogliatura") e raffreddando la pasta
sfoglia, si creano i sottili strati di sfoglia.

5. Stendere di nuovo la pasta sfoglia. Tagliare un pezzo grande il doppio
della paletta per pizza. Farcire a piacere e ripiegare a meta.

PULIZIA E MANUTENZIONE

» Prima della pulizia, scollegare I'apparecchio ed attendere che
I'apparecchio si raffreddi.

» Non immergere mai l'apparecchio elettrico in acqua o altri liquidi.

* Non usare mai detergenti duri e abrasivi, pagliette o lana d'acciaio, su
altre parti dell’'apparecchio. Utilizzare invece un panno umido per la
pulizia.

« Pulire le palette per pizza e la piastra immergendole in acqua calda dopo
ogni utilizzo.

O

Base e cupola in terracotta

 La cupola in terracotta deve raffreddarsi completamente prima di entrare
in contatto con l'acqua. In caso contrario, la cupola in terracotta potrebbe
rompersi!

« Pulire la cupola e la base solo con un panno umido.

« La cupola in terracotta non deve poter assorbire acqua. Puo essere
asciugata all'aria.

« Utilizzare nuovamente I'apparecchio solo quando la cupola &
completamente asciutta.

AMBIENTE

mmm Questo apparecchio non deve essere posto tra i rifiuti domestici
alla fine del suo ciclo di vita, ma deve essere smaltito in un centro di
riciclaggio per dispositivi elettrici ed elettronici domestici. Questo simbolo
sull'apparecchio, il manuale di istruzioni e la confezione sottolineano tale
importante questione. | materiali usati in questo apparecchio possono
essere riciclati. Riciclando gli apparecchi domestici € possibile contribuire
alla protezione dell'ambiente. Contattare le autorita locali per informazioni
in merito ai punti di raccolta.

Assistenza
Tutte le informazioni e le parti di ricambio sono disponibili sul sito
www.tristar.eu!

SV Instruktionshandbok

SAKERHET

* Om dessa sakerhetsanvisningar ignoreras kan
inget ansvar utkravas av tillverkaren for
eventuella skador som uppkommer.

» Om natsladden ar skadad maste den bytas ut
av tillverkaren, dess servicerepresentant eller
liknande kvalificerade personer for att undvika
fara.

* Flytta aldrig apparaten genom att dra den i
sladden och se till att sladden inte kan trassla in
sig.

» Apparaten maste placeras pa en stabil, jamn
yta.

» Anvand aldrig apparaten obevakad nar den ar
ansluten till vagguttaget.

» Denna apparat far endast anvandas for
hushallsandamal och endast for det syfte den ar
konstruerad for.

» Apparaten ska inte anvandas av barn som ar
yngre an 8 ar. Apparaten kan anvandas av barn
fran och med 8 ars alder och av personer med
ett fysiskt, sensoriskt eller mentalt handikapp
eller brist pa erfarenhet och kunskap om de
Overvakas eller instrueras om hur apparaten
ska anvandas pa ett sakert satt och forstar de
risker som kan uppkomma. Barn far inte leka
med apparaten. Hall apparaten och natkabeln
utom rackhall for barn som ar yngre an 8 ar.
Rengoring och underhall far inte utféras av barn
savida de inte ar aldre an 8 ar och dvervakas.

» For att undvika elektriska stétar ska du aldrig
sanka ned sladden, kontakten eller apparaten i
vatten eller nagon annan vatska.

* Anvand endast lamplig kontakt for den har
enheten.

» Apparaten ska anslutas till ett vagguttag med
jordad kontakt (for Klass I-apparater).

* VARNING: Om ytan ar sprucken, stang av
apparaten for att undvika risken for elektriska
stotar.

» Hall apparaten och natkabeln utom rackhall for
barn som ar yngre an 8 ar.

» Temperaturen pa atkomliga ytor kan vara hog
nar apparaten ar i drift.

&Ytan kan bli varm vid anvandning.
* Denna apparat ar avsedd for hushallsbruk och

liknande anvandningsomraden, sasom:
— Personalkdk i butiker, pa kontor och i andra arbetsmiljoer.

— Av gaster pa hotell, motell och andra liknande boendemiljéer.
"Bed and breakfast” och liknande boendemiljoer.
— Bondgardar.

BESKRIVNING AV DELAR

. Handgjord terracottadom

. Varmeelement

. Grillplat med nonstick-beléaggning
. Stromkontakt

. Indikatorlampa f6r strom

. Bas

. Degskarare

. Pizzapaddlar i rostfritt stal

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

» Ta ut apparaten och tillbehdren ur 1adan. Avlagsna klistermarken,
skyddsfolie och plast fran apparaten.

* Placera apparaten pa en platt och stabil yta och lamna minst 30 cm fritt
utrymme runt omkring. Se till att enheten ar placerad i en uppratt
position.

« Kontrollera att alla delar finns med i férpackningen.

» Om nagon del saknas eller ar skadad ska du inte anvanda apparaten.
Lamna omedelbart tillbaka den till aterforsaljaren.

« Kontrollera att spanningen i elnatet matchar apparatens spanning innan
du satter i kontakten. Du hittar nédvandig information pa markskylten.

 Anslut alltid kontakten till ett korrekt installerat och stotsakert uttag.

» Anslut ALDRIG kontakten till ett vagguttag innan den ar fullstandigt
monterad! Apparaten bdrjar varmas upp direkt nar du satter i kontakten.

VARNINGAR VID ANVANDNING

Degen ska inte vara for tjock, eftersom den nar den jaser kan komma i
kontakt med varmeelementet.

Tillagningstiden beror pa foljande faktorer:

» Typ av deg

* Pizzatopping

« Antalet pizzor som tillagas samtidigt

» Omgivningsforhallanden (t.ex. temperatur, drag)

Terracottadomen haller varmen bra. Den har varmhallningsfunktionen
haller ratt temperatur pa pizzan.

Tillagningstid:

« |taliensk botten (tunn): 5-7 minuter

» Amerikansk botten (tjock): > 7 minuter

ANVANDNING

ONOOBRWN =

Terracottadomen blir valdigt varm! Ror inte vid domen under anvandning.
v' Placera grillplattan pa hallarna pa ett sadant satt att utskarningen ar
Over varmestangerna.
v' Placera terrakottadomen pa basen.
v Anslut stromkabeln till vagguttaget. Stromlampan tands.
v Varm upp apparaten i cirka 30 minuter.
Skar upp den férberedda degen med degskararen.
Placera degen pa pizzapaddeln och tack den med dina valda
ingredienser.
3. Forin pizzapaddeln med degen i 6ppningen pa terracottadomen och
placera den pa grillplattan.
4. Ta ut pizzan nar degen ar gyllenbrun och toppingen ar fardig.
5. Upprepa steg 2—4 for att gora en till.
Efter anvandning
* Dra ut stromsladden fran vagguttaget. Stromlampan slacks.

N —

« Lat apparaten svalna helt!

Risk for brannskador: Roér inte vid domen forréan den har svalnat
helt!

RECEPT

Grundrecept for pizzadeg

200 g mjol

100 ml ljummet vatten

2 paket torkad jast

2 matsked olivolja

1 nypa salt

1 nypa socker

1. Sila mjolet och blanda det med salt i en bunke. Ror ner jasten och
sockret i det ljumna vattnet tills det har 16st upp sig. Arbeta in mjélet med
degkroken pa elvispen. Tillsatt olivolja och knada degen tills den ar slat.
2. Anvand handerna for att knada degen ordentligt pa en mjélad yta och
forma den till en boll. LAgg degen i en bunke och tack éver den. Lat den
jasa pa en varm, dragfri plats i 45 minuter.

3. Knada degen pa den mjolade ytan igen och kavla ut den.

4. Skar upp den forberedda degen med degskararen och placera den pa
pizzapaddeln. Bred pa tomatsas och tdck med det du &r sugen pa.

RECEPT

Grundrecept for smordeg

270 g mjol

25 g smor (smalt)

1 nypa salt

1 aggula

125 ml vatten (kallt)

250 g smor (kallt)

1. Sila 250 g mjol i en bunke och tillsatt det smalta smoret. Nyp ihop
smoret och lite av mjoélet med fingrarna for att skapa smulor. Tillsatt salt
och aggula och sedan gradvis 125 ml kallt vatten. Blanda allt med
handerna tills degen ar slat. Svep in i plastfolie och lagg undan pa en sval
plats i 30 minuter.

2. Skar det kalla smoret i sma kuber och strd 6ver resterande del mjol.
Knada smoret och mjdlet val och lagg det mellan tva bitar av plastfolie.
Kavla ut smoret till en fyrkant pa cirka 19 cm. Lagg den i kylskapet och kyl
i minst 30 minuter.

3. Kavla ut degen pa lite mjdl tills den ar en rektangel pa cirka 20 x 40 cm.
Lagg det kalla smoret pa ena halvan av degen och vik 6ver den andra
delen. Tryck ner kanterna pa degen ordentligt. Kvala ut degpaketet till en
avlang rektangel. Borja fran nederkanten och vik éver ungefar en tredjedel
av smordegen mot mitten. Gor samma sak fran éverkanten. Kavla ut
degen i tre lager igen. Annu en gang viker du ner smordegen, nu fran
overkanten och en tredjedel mot mitten och sedan samma sak fran
nederkanten. Lagg den vikta smoérdegen i kylen i minst 30 minuter.

4. Kavla ut smérdegen pa lite mjol igen och vik 6ver en tredjedel fran
nederkanten mot mitten och goér sedan samma sak fran éverkanten. Lagg
undan pa en sval plats i 30 minuter.

Genom att kvala ut och vika samt kyla ner smérdegen skapas de tunna
bladen i varje lager.

5. Kavla ut smoérdegen igen. Skar ut en bit som &r dubbelt sa stor som
pizzapaddeln. Tack den med det du 6nskar och vik den pa mitten.

RENGORING OCH UNDERHALL

* Innan rengdring, dra ur kontakten och vanta tills apparaten har svalnat.

» Sank aldrig ner den elektriska apparaten i vatten eller annan vatska.

» Anvand aldrig starka och slipande rengéringsmedel, skursvamp eller
stalull pa andra delar av apparaten. Anvand istallet en fuktad trasa.

» Rengdr pizzapaddeln och grillplattan i ett varmt skéljbad efter varje
anvandning.

Terracottadom och bas

» Terracottadomen maste svalna helt innan den kommer i kontakt med
vatten. Annas kan den spricka!

» Rengor utsidan och basen med en fuktig trasa enbart.

* Terracottadomen ska inte suga upp vatten. Den kan lufttorka.

» Anvand apparaten igen endast nar den ar helt torr.

OMGIVNING

mmm Denna apparat ska ej slangas bland vanligt hushallsavfall nar den
slutat fungera. Den ska slangas vid en atervinningsstation for elektriskt
och elektroniskt hushallsavfall. Denna symbol pa apparaten,
bruksanvisningen och férpackningen gor dig uppmarksam pa detta.
Materialen som anvands i denna apparat kan atervinnas. Genom att
atervinna hushallsapparater gor du en viktig insats for att skydda var miljo.
Fraga de lokala myndigheterna var det finns insamlingsstallen.

Support
Du hittar all tillganglig information och reservdelar pa www.tristar.eu!

PL Instrukcje uzytkowania

BEZPIECZENSTWO

* Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
uszkodzenia w przypadku nieprzestrzegania
instrukcji bezpieczenstwa.

* W przypadku uszkodzenia kabla zasilania, aby
unikng¢ zagrozenia, musi on by¢ wymieniony
przez producenta, jego agenta serwisowego lub
osoby o podobnych kwalifikacjach.

* Nie wolno przesuwac urzgdzenia, ciggngc za
przewod ani dopuszczacé do zaplgtania kabla.

* Urzadzenie nalezy umiescic¢ na stabilnej i
wypoziomowanej powierzchni.

 Nigdy nie nalezy zostawia¢ wigczonego
urzgdzenia bez nadzoru.

» Urzadzenie przeznaczone jest tylko do
eksploatacji w gospodarstwie domowym, w
Sposob zgodny z jego przeznaczeniem.

* Dzieci ponizej 8 roku zycia nie mogg uzywac
tego urzgdzenia. Z urzgdzenia mogg korzystac
dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby
o ograniczonych mozliwosciach fizycznych,
sensorycznych i psychicznych bgdz
nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy
i doswiadczenia, pod warunkiem, ze sg
nadzorowane lub otrzymaty instrukcje
dotyczgce bezpiecznego uzywania urzgdzenia,
a takze rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.
Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzgdzeniem.
Urzagdzenie oraz dotgczony do niego kabel
nalezy przechowywac poza zasiegiem dzieci,
ktore nie ukonczyty 8 lat. Czyszczenia

i konserwaciji nie powinny wykonywac dzieci
chyba, ze ukonczyty 8 lat i znajdujg sie pod
nadzorem osoby doroste;.

» Aby unikng¢ porazenia prgdem elektrycznym,
nie nalezy zanurzaé przewodu, wtyczki ani
urzgdzenia w wodzie badz w innej cieczy.

* Urzadzenie powinno by¢ wyposazone we
wiasciwg wtyczke.

» Urzadzenie musi by¢ podtgczone do gniazdka
elektrycznego z uziemieniem (dla urzgdzen
klasy I).

« OSTRZEZENIE: Jesli powierzchnia jest
peknieta, wytgczy¢ urzadzenie, aby zapobiec
ewentualnemu porazeniu prgdem.

» Urzadzenie oraz dotgczony do niego kabel
nalezy przechowywac poza zasiegiem dzieci,
ktore nie ukonczyty 8 lat.

» Podczas pracy urzgdzenia temperatura jego
dostepnych powierzchni moze by¢ wysoka.

. &Powierzchnia podczas uzytkowania moze
sie rozgrzewac.

» To urzadzenie zaprojektowano do uzycia w
domu oraz w celu podobnych zastosowan w
miejscach takich jak:

— Pomieszczenia kuchenne w sklepach, biurach i innych miejscach
pracy.

— Przez klientéw w hotelach, motelach i innych osrodkach tego typu.

— Osrodki oferujgce noclegi ze $niadaniem.

— Gospodarstwa rolne.

OPIS CZESCI

. Recznie wykonana koputa z terakoty

. Element grzejny

. Piyta grilla z powtokag nieprzywierajgca
Wtyczka zasilania

. Kontrolka zasilania

. Podstawa

. Przyrzad do ciecia ciasta

. Lopatki ze stali nierdzewnej do pizzy

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

» Wyjmij urzgdzenie i akcesoria z pudetka. Usun z urzadzenia naklejki,
folie ochronng lub elementy plastikowe.

» Urzagdzenie nalezy umieszczac na ptaskiej i stabilnej powierzchni,
zostawiajac co najmniej 30 cm wolnego miejsca wokot. Dopilnowaé, aby
element znajdowat sie w pozyc;ji stojgce;j.

» Sprawdz, czy zestaw zawiera wszystkie elementy.

« Jesli dostarczony zestaw jest niekompletny lub uszkodzony, nie uzywaj
urzgdzenia. Niezwtocznie zwrd¢ produkt sprzedawcy.

» Przed wiozeniem wtyczki do gniazdka sprawdz, czy napiecie sieci jest
zgodne z napigciem urzadzenia. Odpowiednie informacje znajdujg sie na
tabliczce znamionowe;j.

» Wtyczke nalezy podtgczaé wytgcznie do prawidtowo zainstalowanego
gniazdka z uziemieniem.

» NIE wkiadaj wtyczki do gniazdka, dopdki nie zmontujesz catkowicie
urzadzenia! Po wiozeniu wtyczki do gniazdka urzadzenie od razu
zaczyna sie nagrzewac!

UWAGI DOTYCZACE UZYTKOWANIA

Ciasto nie moze by¢ zbyt grube, poniewaz rosngce ciasto moze sie
zetkngc¢ z elementem grzejnym.

Czas pieczenia zalezy od nastepujgcych czynnikow:

» Typ ciasta

* Obtozenie ciasta

* Liczba pizz pieczonych jednoczesnie

» Warunki otoczenia (np. temperatura, przeciag)

Koputa z terakoty dobrze utrzymuje ciepto. Funkcja podtrzymywania ciepta
utrzymuje wiasciwg temperature pizzy.

Czas przygotowania:

» Wioskie ciasto (cienkie): 5-7 minut

» Amerykanskie ciasto (grube): > 7 minut

UZYTKOWANIE

ONOTRWN

Koputa z terakoty urzgdzenia bardzo sie nagrzewa! Nie dotykaj koputy,
gdy urzadzenie jest wigczone.
v Umies¢ plyte grilla na wspornikach w taki sposob, aby wyciecie byto
na bolcach grzejnych.
Umies$¢ kopute z terakoty na podstawie.
Podtgcz kabel zasilajgcy do gniazda elektrycznego. Zapala sie
kontrolka zasilania.
v' Wstepnie nagrzewaj urzgdzenie przez ok. 30 minut.
1. Rozetnij przygotowane ciasto za pomocg przyrzadu do ciecia ciasta.
. Umies¢ ciasto na topatce do pizzy, nakryj je wybranymi sktadnikami.
3. Wioz topatke do pizzy z ciastem do otworu w kopule z terakoty i
umies¢ jg na ptycie grillowe;j.
4. Gdy ciasto bedzie lekko brgzowe, a obtozenie dobrze upieczone,
wyjmij pizze.
5. Aby przygotowac kolejny kawatek, powtérz kroki 2-4.
Koniec pracy
» Odigcz kabel zasilajgcy od gniazda elektrycznego. Kontrolka zasilania
zgasnie.
» Poczekaj, az urzgdzenie catkowicie ostygnie!

AN

Ryzyko oparzen: Nie dotykaj koputy, dopoki urzgdzenie catkowicie
nie ostygnie!

PRZEPIS

Podstawowy przepis na ciasto do pizzy

200 g maki

100 ml letniej wody

2 paczki suszonych drozdzy

> tyzki oliwy z oliwek

1 szczypta soli

1 szczypta cukru

1. Przesiej make do miski, dosyp sol i zmieszaj je razem. Rozmieszaj
drozdze z cukrem w letniej wodzie, az sie catkowicie rozpuszcza.
Wymieszaj ciasto z drozdzami za pomoca recznego miksera
elektrycznego z zatozonym hakiem do ciasta. Dodaj oliwe z oliwek i
zagniec ciasto, az uzyska gtadkg konsystencje.

2. recznie energicznie zagniec ciasto na posypanej maka stolnicy,
nastepnie uformuj je w kule. Wi6z ciasto do miski, zakryj miske i pozostaw
ciasto do wyrosnigcia na 45 minut w cieptym, wolnym od przeciggéw
miejscu.

3. Jeszcze raz zagniec ciasto na posypanej makg stolnicy i je rozwatkuj.
4. Rozetnij przygotowane ciasto za pomoca przyrzgdu do cigcia ciasta i
umies$¢ je na topatce do pizzy. Posmaruj ciasto sosem pomidorowym i
natoz wybrane sktadniki.



PRZEPIS

Podstawowy przepis na ciasto francuskie

270 g maki

25 g masta (stopionego)

1 szczypta soli

1 z6ttko jajka

125 ml wody (zimnej)

250 g masta (zimnego)

1. Przesiej 250 g maki do miski, dodaj stopione masto. Zagnie¢ masto z
czescig maki w dioniach, aby zrobi¢ okruchy. Dodaj sél i zottko, nastepnie
stopniowo dolewaj 125 ml zimnej wody. Wymieszaj wszystko rekami, az
uzyskasz gtadkg konsystencje ciasta. Zawin w folie spozywczg i odtéz na
30 minut w chtodne miejsce.

2. Potnij zimne masto na mate kostki, posyp je pozostatg magkg. Doktadnie
zagnie¢ masto z maka i wtéz je miedzy 2 warstwy folii spozywcze;j.
Rozwatkuj masto na kwadrat o boku okoto 19 cm i schtodz je w lodéwce
przez co najmniej 30 minut.

3. Rozwatkuj ciasto mgczne na stolnicy posypanej niewielka iloscig maki
na prostokat ok. 20 x 40 cm. Pot6z schtodzone masto na jednej potowie
ciasta i przykryj je drugg potowa. Mocno docisnij krawedzie ciasta.
Rozwatkuj catos¢ w wydtuzony prostokat. Od dotu i gory, zt6z ok. jednej
trzeciej ciasta francuskiego do srodka. Ponownie rozwatkuj
trzywarstwowe ciasto. Jeszcze raz zt6z rozwatkowane ciasto francuskie
od géry i dotu do jednej trzeciej i wtdz ztozone ciasto do lodowki na co
najmniej 30 minut.

4. Ponownie rozwatkuj ciasto francuskie na stolnicy posypanej niewielka
iloscig maki i zt6z ok. jednej trzeciej ciasta od gory i od dotu do $rodka.
Odté6z na 30 minut w chtodne miejsce.

Dzieki takim seriom rozwatkowywania, sktadania i chtodzenia powstaje
ciasto francuskie z cieniutkich warstw.

5. Ponownie rozwatkuj ciasto francuskie. Odetnij kawatek dwukrotnie
wiekszy niz topatka do pizzy. Natéz wybrane sktadniki i ztéz na pét.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

* Przed czyszczeniem wyja¢ wtyczke z gniazda i odczekac, az urzgdzenie
wystygnie.

* Nie nalezy nigdy zanurzac urzgdzenia elektrycznego w wodzie ani
zadnym innym ptynie.

 Nie wolno uzywac silnie dziatajgcych i majgcych wiasciwosci Scierne
$srodkdw czyszczgcych, ggbek do szorowania oraz druciakdéw podczas
usuwania zabrudzen z pozostatych czesci urzgdzenia. Do czyszczenia
nalezy uzywac wilgotnej sciereczki.

* Lopatke do pizzy i ptyte grillowa myj w cieptej wodzie po kazdym uzyciu.

Koputa z terakoty i podstawa

» Koputa z terakoty musi catkowicie ostygnaé, zanim zetknie sie z wodg.
W przeciwnym razie koputa z terakoty moze peknaé!

» Kopute i podstawe nalezy my¢ wytgcznie wilgotng szmatka.

» Koputy z terakoty nie mozna namacza¢ w wodzie. Mozna jg suszy¢ na
powietrzu.

» Urzadzenia mozna uzywac¢ ponownie dopiero, gdy koputa catkowicie
wyschnie.

SRODOWISKO

mmm Po zakonczeniu eksploatacji urzgdzenia nie nalezy wyrzucac go
wraz z odpadami domowymi. Urzadzenie to powinno zosta¢ zutylizowane
w centralnym punkcie recyklingu domowych urzgdzen elektrycznych i
elektronicznych. Ten symbol znajdujacy sie na urzgdzeniu, w instrukcjach
uzytkowania i na opakowaniu oznacza wazne kwestie, na ktére nalezy
zwréci¢ uwage. Materiaty, z ktorych wytworzono to urzgdzenie, nadajg sie
do przetworzenia. Recykling zuzytych urzgdzen gospodarstwa domowego
jest znaczgcym wktadem uzytkownika w ochrone srodowiska. Nalezy
skontaktowac sie z wktadzami lokalnymi, aby uzyska¢ informacje
dotyczace punktow zbidrki odpadow.

Wsparcie
Wszelkie informacje i czesci zamienne mozna znalez¢ stronie
www.tristar.eu.

CS Navod k pouziti

BEZPECNOST

* P¥i ignorovani bezpec&nostnich pokyni nemuaze
byt vyrobce odpovédny za pfipadna poskozeni.

» Pokud je napajeci kabel poSkozen, musi byt

vyménén vyrobcem, jeho servisnim zastupcem

nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se

pfedeslo moznym rizikim.

Nikdy spotfebi€ nepfenasejte tazenim za

pFivodni Sndru a ujistéte se, Ze se kabel

nemuze zamotat.

Spotiebi€ musi byt umistén na stabilnim a

rovném povrchu.

* Nikdy nenechavejte zapnuty spotfebi¢ bez

dozoru.

Tento spotfebic Ize pouzit pouze v domacnosti

za ucCelem, pro ktery byl vyroben.

Tento spotfebi¢ nesmi pouzivat déti mladSich 8

let. Tento spotfebi¢ mohou osoby starsi 8 let a

lidé se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo

mentalnimi schopnostmi €i nedostatkem

zkuSenosti a znalosti pouzivat, pouze pokud

jsou pod dohledem nebo dostali instrukce

tykajici se bezpeéného pouZiti pfistroje a

rozumi moznym rizikim. Dé&ti si nesmi hrat se

spotfebiCem. Udrzujte spotiebi¢ a kabel mimo

dosahu déti mladSich 8 let. Cisténi a udrzbu

nemohou vykonavat déti, které jsou mladsi 8 let

a bez dozoru.

Abyste se ochranili pfed elektrickym vybojem,

neponofujte napajeci kabel, zastrcku Ci

spotfebi€ do vody ¢i jiné tekutiny.

Pro tento spotfebi¢ pouzivejte pouze vhodny

konektor.

Tento spotfebi¢ ma byt pfipojen k zasuvce,

ktera je uzemnéna (pro spotfebice tfidy ).

VAROVANI: Pokud je povrch poSkrabany,

vypnéte zafizeni, abyste zabranili pfipadnému

elektrickému Soku!

UdrZujte spotiebi¢ a kabel mimo dosahu déti

mladSich 8 let.

* Teplota povrchu, ke kterym je pfistup, muze byt
pfi provozu spotiebie vysoka.

. &Povrch muze byt béhem pouzivani horky.
 Tento spotfebiC je urCeny k pouziti v
domacnosti a k podobnému pouzivani, jako
napfiklad:
— kuchynky personalu v obchodech, kancelafich a na jinych
pracovistich.
— Kilienty v hotelich, motelech a jinych ubytovacich zafizenich.
— V penzionech.
— Na statcich a farmach.

POPIS SOUCASTI

1. Ruéné vyrobena terakotova kopule
. Topné téleso

. Nepfilnava plotynka

Napajeci zastrcka

Kontrolka napajeni

Zéakladna

. Krajec tésta

. Lopatky na pizzu z nerezové oceli

PRED PRVNIM POUZITIM

* Spotfebi¢ a pfislusenstvi vyjméte z krabice. Ze spotfebice odstrarite
nalepky, ochrannou félii nebo plast.

» Spotfebi¢ umistéte na rovny stabilni povrch a kolem né&j ponechejte
nejméné 30 cm volného prostoru. Zkontrolujte, zda je jednotka ve
vzpfimené poloze.

 Zkontrolujte, zda je obsah kompletni.

* V pfipadé nekompletniho nebo poskozeného obsahu pfistroj
nespoustéjte. Okamzité jej vratte prodejci.

* Pfred vlozenim napéjeci zastrcky do zasuvky zkontrolujte, zda napéti sité
odpovida pfistroji. Pozadované informace se nachazeji na stitku
spotrebice.

» Napajeci kabel zapojte vyhradné do radné instalované zasuvky s
ochranou proti Urazu elektrickym proudem.

* NEZAPOJUJTE napajeci kabel do zasuvky predtim, nez je zafizeni
zcela sestavené. Pri zapojeni napajeci zastrcky se pfistroj okamzité
zacne nahfivat!

POZNAMKY K POUZITI

Tésto nesmi byt prilis silné, protoze by se kynouci tésto mohlo dostat do
kontaktu s topnym télesem.

Doba peceni zavisi na nasledujicich faktorech:

* Druh tésta

* Pfisady na pizzu

» Pocet soucasné pecenych pizz

» Okolni podminky (napf. teplota, proudéni vzduchu)

Terakotova kopule dobfe zadrzuje teplo. Funkce "udrzovani teploty"
uchova vasi pizzu ve spravné teploté.

Doba pfipravy:

« ltalska kdrka (tenkda) 57 minut

* Americka krka (tlusta): > 7 minut

POUZITI

ONOTRWN

Terakotova kopule u spotfebice byva velice horka! BEhem provozu se ji
nedotykejte.
v Umistéte varnou desku na drzéky tak, aby byl vyfez na topnych
tycich.
v Na zéakladnu umistéte terakotovou kopuli.
v’ Zapojte napajeci kabel do zasuvky. Kontrolka napajeni se rozsviti.
v’ Predehfivejte pfistroj pfiblizné 30 minut.
Kraje€em tésta nakrajejte pfipravené tésto.
2. Umistéte nakrajené tésto na lopatku a oblozte je pfisadami podle
vlastni chuti.
3. Vlozte lopatku s téstem do otvoru v terakotové kopuli a poloZte ji na
varnou desku.
4. Vyjméte pizzu, jakmile je tésto mirné hnédé a prisady hotové.
5. Pro pfipravu dal$ich kust opakujte body 2—4.
Ukonéeni provozu
» Odpojte napajeci kabel ze zasuvky. Kontrolka napajeni zhasne.
» Nechte spotfebi¢ zcela vychladnout!

N

Nebezpeci popaleni: Nedotykejte se kopule, dokud zcela
nevychladne!

RECEPT

Zakladni recept na tésto na pizzu

200 g mouky

100 ml vlazné vody

2 sa€ku suseného drozdi

2 polévkoveé Izice olivového oleje

1 Spetka soli

1 Spetka cukru

1. Prosejte mouku a poté ji v mise smichejte se soli. Do vlazné vody
pfimichejte drozdi a cukr, dokud se zcela nerozpusti. Zapracujte do
mouky pomoci ru¢niho mixéru s hnétacimi metlami. Pfidejte olivovy olej a
vSe prohnétte, abyste vytvorili hladké tésto.

2. rukama dukladné hnétte tésto na pracovni plo$e poprasené moukou a
poté jej vytvarujte do bochanku. Vlozte tésto do misy, prikryjte ji a nechte
tésto kynout 45 minut na teplém misté bez proudéni vzduchu.

3. Prohnétte znovu tésto na povrchu popraSeném moukou a uvalejte jej.
4. KrajeCem tésta nakrajejte pfipravené tésto a umistéte je na lopatku na
pizzu. Naneste na né rajc¢atovou omacku a oblozte podle chuti.

RECEPT

Zakladni recept na pecivo z listového tésta

270 g mouky

25 g masla (rozpusténého)

1 Spetka soli

1 vajecny Zloutek

125 ml vody (studené)

250 g masla (studeného)

1. Prosejte 250 g mouky do misy a prfidejte rozpusténé maslo. Prohnétte
rukama maslo s trochou mouky a vytvorte drobné kousky. Pridejte stl a
Zloutek a poté postupné 125 ml studené vody. Smichejte vSe rukama v
hladkeé tésto. Zabalte do potravinarské folie a ulozte 30 minut na
chladném misté.

2. Nakrajejte studené maslo na malé kostky a posypte je zbyvajici
moukou. Prohnétte dikladné maslo a mouku a umistéte je mezi 2 vrstvy
potravinové félie. Rozvalejte maslo do Ctverce o délce strany priblizné 19
cm. Vlozte je do lednice a nechejte chladnout nejméné 30 minut.

3. Na pomoucené desce tésto rozvalejte do obdelniku o rozmérech
priblizné 20 x 40 cm. Studené maslo polozte na jednu pulku tésta a
prekryjte je druhou pllkou. Pevné stlacte okraje tésta. Rozvalejte tésto do
protahlého obdélniku. Ze spodni a horni ¢asti prelozte pfiblizné tfetinu
listového tésta do stfedu. Znovu toto tfivrstvé tésto rozvalejte. Horni a
spodni tfetinu tésta prelozte do stfedu a vliozte takto zpracované tésto do
lednice nejméné na 30 minut.

4. na pomoucené desce rozvalejte listové tésto jesté jednou a horni a
spodni tfetinu tésta prelozte do stfedu. Ulozte 30 minut na chladném
misté.

Skladanim, rozvalovanim a také ochlazovanim listového tésta se vytvori
Jjemné a tenké vrstvy.

5. Znovu listové tésto rozvalejte. Odfiznéte kus dvakrat vétsi, nez je
lopatka na pizzu. Ozdobte podle chuti a pfelozte na polovinu.

CISTENI A UDRZBA

« Pred cisténim spotfebi€ vypnéte ze zasuvky a pockejte, az vychladne.
« Zafizeni nikdy neponofujte do vody ani jiné kapaliny.

» Nikdy nepouzivejte silné ani abrazivni Cistici prostfedky, Skrabku ani
draténku na jiné ¢asti spotfebite. Namisto toho pouzivejte k Cisténi
vlhkou utérku.

» Po kazdém pouziti omyjte lopatku na pizzu a plotynku teplou vodou.

Terakotova kopule a zakladna

* NeZ se dostane do styku s vodou, musi terakotova kopule zcela
vychladnout. V opaéném pfipadé muze prasknout!

» Kopuli a zakladnu ¢&istéte pouze vihkym hadfikem.

» Terakotova kopule nesmi nasaknout vodou. Je mozné ji nechat na
vzduchu vyschnout.

« Pristroj znovu pouzivejte, az bude kopule zcela sucha.

PROSTREDI

mmm Tento spotiebi€ by nemél byt po ukon&eni Zivotnosti vyhazovan do
domovniho odpadu, ale musi byt dovezen na centralni sbérné misto
k recyklaci elektroniky a domacich elektrickych spotfebi¢d. Symbol na
spotfebici, navod k obsluze a obal vas na tento dulezity problém
upozoriuje. Materialy pouzité v tomto spotfebici jsou recyklovatelné.
Recyklaci pouzitych domacich spotfebict vyznamné pfispéjete k ochrané
zivotniho prostfedi. Na informace vztahujici se ke sbérnému mistu se
zeptejte na mistnim obecnim uradé.

Podpora
VSechny dostupné informace a nahradni dily naleznete na adrese
www.tristar.eu!

SK Pouzivatelska prirucka

BEZPECNOST

* V pripade ignorovania tychto bezpecnostnych
pokynov sa vyrobca vzdava akejkofvek
zodpovednosti za vzniknutu Skodu.

* Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho
vymenit vyrobca, jeho servisny technik alebo
podobné kvalifikované osoby, aby sa zamedzilo
nebezpecenstvu.

« Zariadenie nikdy nepremiestnujte za kabel a
dbajte na to, aby sa kabel nestocil.

» Spotrebic€ je treba umiestnit na stabilnu, rovnu
plochu.

* Nikdy nenechavajte spotrebi€ zapnuty bez
dozoru.

* Tento spotrebi€ sa smie pouzivat iba na
Specifikované ucely v domacom prostredi.

» Tento spotrebi€ nesmeju pouzivat' deti
mladSich ako 8 rokov. Tento spotrebi¢ smeju
deti starSie ako 8 rokov a osoby, ktoré maju
znizené fyzické, senzorické alebo dusevné
schopnosti, alebo osoby bez patricnych
skusenosti a/alebo znalosti pouzivat, iba pokial
na nich dozera osoba zodpovedna za ich
bezpecnost alebo ak ich tato osoba vopred
pouci o bezpec€nej obsluhe spotrebia a
prislusnych rizikach. Deti sa nesmu hrat’ so
spotrebicom. Spotrebi€ a napajaci kabel
uchovavajte mimo dosahu deti mladSich ako 8
rokov. Cistenie a udrzbu nesmu vykonavat' deti,
ktoré su mladSie ako 8 rokov a bez dozoru.

* Napajaci kabel, zastrCku ani spotrebic
neponarajte do vody ani do Ziadnej inej
kvapaliny, aby sa predislo urazu elektrickym
prudom.

* Pre tento spotrebiC€ pouzivajte len vhodnu
zastrcku.

» Spotrebi¢ musi byt zapojeny do uzemnenej
elektrickej zasuvky (pre spotrebice triedy I).

* VAROVANIE: V pripade, Ze je povrch
prasknuty, spotrebic vypnite, aby sa predisio
riziku urazu elektrickym prudom!

» Spotrebi€ a napajaci kabel uchovavajte mimo
dosahu deti mladSich ako 8 rokov.

* PocCas prevadzky spotrebi¢a mézu byt teploty
pristupnych povrchov vysoke.

. &Povrch mo&ze byt pri pouzivani horuci.
 Toto zariadenie je urCené iba na pouzivanie v
domacnosti a na podobné ucely a smie sa
pouzivat, napriklad:
— V kuchynskych kutoch vyhradenych pre personal v obchodoch,
kancelariach a v inych profesionalnych priestoroch.
— Smu ho pouzivat klienti hotelov, motelov a inych priestorov, ktoré
maju ubytovaci charakter.
— V turistickych ubytovniach.
— Na farmach.

OPIS SUCASTI

. Ruéne vyrobena terakotova kupola

. Ohrevné teleso

. Grilovacia platha s nelepivou povrchovou Upravou
. Napajacia zastrcka

. Indikator napajania

. Podstavec

. Krgjac cesta

. Lopatky na pizzu z nehrdzavejucej ocele

PRED PRVYM POUZITIM

« Spotrebic¢ a prisluSenstvo vyberte z krabice. Zo spotrebi¢a odstrarite
nalepky, ochrannu féliu alebo plastové vrecko.

« Spotrebi¢ umiestnite na rovny stabilny povrch a zabezpecte najmenej 30
cm volného priestoru okolo spotrebi¢a. Skontrolujte, ¢i je jednotka
postavena vo vzpriamenej polohe.

» Skontrolujte uplnost obsahu dodavky.

« V pripade neuplnej dodavky alebo poskodenia spotrebi¢ nepouzivajte.
Bezodkladne ho vratte predajcovi.

« Pred pripojenim napajacej zastrcky do zasuvky skontrolujte, €i sa
pouzivané napajacie napatie zhoduje s napajacim napatim spotrebica.
Pozadované informacie najdete na typovom stitku.

ONOUTRWN -

« Zastrcku pripajajte vyluéne do spravne nainstalovanej a izolovanej
zasuvky.

* NEPRIPAJAJTE zastréku do zasuvky pred dokoncenim montaze
zariadenia! Po pripojeni zastrcky do zasuvky sa spotrebi¢ zacne
okamzite ohrievat!

POZNAMKY K POUZIVANIU
Cesto nesmie byt prili§ hrubé, pretoZze by mohlo dojst ku kontaktu
kysnuceho cesta s ohrevnym telesom.
Cas pecenia zavisi od nasledujucich faktorov:
» Typ cesta
* Prisady na oblozenie cesta
» Pocet subezne pecenych pizz
» Podmienky okolia (napriklad teplota, prudenie vzduchu)
Terakotova kupola dobre udrzuje teplo. Tato funkcia udrziavania teploty
zachova spravnu teplotu pizze.
as pripravy:
« Taliansky typ (chrumkava, tenka): 5 — 7 minut
* Americky typ (chrumkava, hruba): > 7 minut

POUZIVANIE

Terakotova kupola spotrebi¢a je velmi horuca! Pocas prevadzky sa
nedotykajte kupoly.
v Umiestnite grilovaciu platriu na konzoly tak, aby sa vyrez nachadzal
na ohrevnych ty¢iach.
v Terakotovu kupolu poloZte na podstavec.
v' Pripojte napajaci kabel do nastennej zasuvky. Indikator ovladania
napajania sa rozsvieti.
v' Spotrebi¢ nechajte ohriat priblizne 30 minut.
1. Krajacom cesta nakrajajte pripravené cesto.
Nakrajané cesto poloZte na lopatku na pizzu a na cesto naneste
prisady podla vlastného vyberu.
3. Zasunite lopatku na pizzu s cestom do otvoru terakotovej kupoly a
poloZte ju na grilovaciu dosku.
4. Pizzu vytiahnite vtedy, ked bude cesto mierne hnedé a prisady na
jeho vrchu budu riadne pripravené.
5. Ak chcete pripravovat dalSi kus, zopakujte kroky 2 — 4.
Koniec pouzivania
» Odpojte napajaci kabel z nastennej zasuvky. Indikator ovladania
napajania sa vypne.
« Spotrebi¢ nechajte Uplne vychladnat!

Riziko popalenia: Nedotykajte sa kupoly, ktora nie je uplne
vychladnuta!

RECEPT

Zakladny recept na cesto na pizzu

200 g muky

100 ml vlaznej vody

1/2 vrecuska suseného drozdia

1/2 lyzice olivového oleja

1 Stipka soli

1 Stipka cukru

1. Preosejte muku a potom ju v nadobe zmieSajte so solfou. Rozmiesajte
drozdie a cukor vo vlaznej vode, aby sa Uplne rozpustili. VmieSajte zmes
do muky pomocou ruéného haka na cesto a elektrického mixéra. Pridajte
olivovy olej a miesenim vypracujte hladké cesto.

2. Rukami dékladne mieste cesto na povrchu posypanom mukou a potom
z cesta vytvarujte gulu. Vlozte cesto do nadoby, zakryte ho a nechajte ho
45 minuat kysnut na teplom mieste bez prievanu.

3. Znova mieste cesto na povrchu posypanom mukou a potom ho
rozvalkaijte.

4. Krajacom cesta nakrajajte cesto a polozte ho na lopatku na pizzu.
Potom naneste na cesto paradajkovd omacku a dalSie prisady.

RECEPT

Zakladny recept na listkové cesto

270 g muky

25 g masla (roztopeného)

1 Stipka soli

1 vajecny zZltok

125 ml vody (studenej)

250 g masla (studeného)

1. Preosejte 250 g muky do nadoby a pridajte roztopené maslo. Z masla a
muky vypracujte rukami mrvenicku. Pridajte sol' a vaje¢ny Zltok a potom
postupne pridajte 125 ml studenej vody. Rukami vypracujte hladke cesto.
Cesto zabalte do potravinovej folie a ulozte ho na 30 mindt na studené
miesto.

2. Nakrajajte studené maslo na malé kocky a posypte ich zvySnou mukou.
Riadne spracujte maslo a muku a vlozte hmotu medzi 2 vrstvy
potravinovej félie. Rozvalkajte maslo do tvaru Stvorca (priblizne 19 cm)

a vlozte ho do chladni¢ky vychladit najmenej na 30 minat.

3. Rozvalkajte cesto na malom mnozstve muky do tvaru obdlznika

s rozmermi 20 x 40 cm. Na polovicu cesta ulozte studené maslo

a prelozte ho druhou polovicou. Riadne stlacte okraje cesta. Rozvalkajte
kapsu z cesta do tvaru predlzeného obdlznika. Z dolnej aj hornej Casti
preloZte priblizne jednu tretinu listkového cesta smerom do stredu. Takto
vytvorené trojvrstvové cesto znova rozvalkajte. Prelozte rozvalkané cesto
na tretiny podla vyssie uvedeného postupu a prelozenu kapsu z cesta
vloZte do chladnic¢ky najmenej na 30 minut.

4. Znova rozvalkajte listkové cesto na malom mnozstve muky a z hornej
aj dolnej Casti ho znova prelozte na tretiny. Cesto ulozte na 30 minut na
studené miesto.

Valkanim, prekladanim a chladenim sa vytvoria jednotlivé listové vrstvy.
5. Znova rozvalkajte cesto. Odrezte kus, ktory je dvakrat vacsi nez
lopatka na pizzu. Naneste poZadované prisady a cesto prelozte na
polovicu.

CISTENIE A UDRZBA

 Pred Cistenim odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete a pockajte, kym
vychladne.

« Elektrické zariadenie nikdy neponarajte do vody alebo inych kvapalin.

» Nikdy nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky, drsnu hubku alebo
drotenku na ostatné Easti pristroja. Namiesto toho pouzite vihku
handri¢ku.

 Lopatku na pizzu a grilovaciu platiiu umyvajte pod teplou te¢tcou vodou
po kazdom pouziti.

Terakotova kupola a podstavec

» Terakotova kupola musi pred kontaktom s vodou Uplne vychladnuat. V
opacnom pripade méze terakotova kupola prasknut!

» Kupolu a podstavec Cistite iba vihkou utierkou.

» Terakotova kupola sa nesmie namacat do vody. Nechajte ju vyschnut
na vzduchu.

* Spotrebi¢ pouZzivajte znova az po Uplnom vyschnuti kupoly.

ZIVOTNE PROSTREDIE

mmm Tento spotrebi€ nesmie byt na konci zivotnosti likvidovany spolu s
komunalnym odpadom, ale musi sa zlikvidovat v recyklacnom stredisku
ur¢enom pre elektrické a elektronické spotrebice. Tento symbol na
spotrebici, v navode na obsluhu a na obale upozorfiuje na tato délezitu
skuto€nost. Materialy pouzité v tomto spotrebici je mozné recyklovat.
Recyklaciou pouzitych domacich spotrebiCov vyraznou mierou prispievate
k ochrane Zivotného prostredia. Informacie o zbernych miestach vam
poskytnu miestne Urady.

Podpora
VSetky dostupné informacie a nahradné diely najdete na www.tristar.eu!

RU

MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU

* [pounsBoanTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTH 3a
ywiepb B crniyyae HecobnoaeHnsa npasus
TEXHUKN 6e30nacHOCTM.

» Bo nsbexaHune onacHbIx cMTyauuin Ans 3aMeHbl
NoBpeXaeHHOro kabensa NnuTaHus
pekoMeHayeTcss 00paTUTLCA K MPOM3BOAUTENIO,
ero CEpBUCHOMY areHTy Unu gpyrum
A0CTaTOYHO KBannMuUMpOBaHHbIM
crneuumanucram.

* He nepemeLianite ycTpomncTBO 3a Kabenb
NUTaHUs, a Takke crieauTte 3a Tem, YTobbl
kabernb He nepekpy4ymBancs.

* YcTaHoBUTE YCTPOUCTBO Ha YCTONYNBOW
POBHOW NOBEPXHOCTW.

* He ocTtaBnante nogkntoyeHHOe K UCTOYHUKY
nUTaHUs yCTponcTeo 6e3 npmucmoTpa.

» [laHHOe yCTpONCTBO NpeaHa3Ha4vYeHo TOSbKO
ANSA NCNOoNb30BaHUSA B ObITOBLIX YCNOBUSX U
TOSbKO MO Ha3Ha4YeHMUIo.

» [laHHOEe yCTPONCTBO He npegHasHa4yeHo ans
MCNosb30BaHUA OeTbMU B BO3pacTe Ao 8 ner.
[laHHOE yCTPOMCTBO MOXET MUCMNOoSb30BaThLCA
AeTbMU B Bo3pacTe oT 8 neT n NiogbmMu C
orpaHuU4yeHHbIMU PU3NYECKNMU, CEHCOPHBLIMU U
YMCTBEHHbIMW CNIOCOBHOCTAMU UMW He
NMEeLUMM COOTBETCTBYHOLLEro onbiTa unu
3HaHWN, TONBLKO NPW YCNOBUU, YTO 3a UX
AENCTBUSMWN OCYLLECTBIISETCS KOHTPOSb Unn
OHM 3HAKOMbI C TEXHUKOWN Ge3onacHom
3KcnnyaTauumn yCTpomucTBa, a Takke NOHUMaKT
CBsi3aHHble C 3TUM puckn. He nossonante
AeTsaM urpatb C YCTPOUCTBOM. XpaHuTe
YCTPOWCTBO W €ro LUHYpP 3NEeKTPOonMTaHus B
MecCTe, HeJOCTYNHOM ANnA AeTen mnajwe 8
net. OuyuncTtka n obcnyxmBaHme yCcTpomncTea
MOXET NPOBOANTBLCHA AeTbMU TOMBKO nocrie
AOCTUXKEeHUSA nMun Bo3pacTa 8 neT unu nog
NPUCMOTPOM B3POCHIbIX.

* Bo nsbexaHve nopaxeHus aneKkTpuyecknm
TOKOM He Norpy>kanTe LWHYp 3MeKTPonuTaHus,
LTEencenb UM YCTPONCTBO B BOAY UNK Ntobyto
APYTYH0 XUAKOCTb.

* Vicnonb3ynte TONbKO pasbem, NOAXoaALL NN
A5 3TOro yCTPOMCTBA.

* OTO YCTPOMCTBO NnpeaHa3HavYeHo ans
NOLKMNIOYEHMUS K CETEBOWN pO3eTKe, OCHALLEHHOMN
3a3eMreHHbIM KOHTaKTOM (4N yCTPOUCTB
knacca ).

* MPEOYNPEXOEHWE: Ecnu Ha noBepxHOCTH
NOSIBUIUCb TPELLUUHbI, OTKITHOUYNTE YCTPOMUCTBO
BO n3bexaHve nopaxxeHus aneKkTpuyecknm
TOKOM.

« XpaHuTe YyCTPONCTBO U €ro LUHYpP
SNEeKTponuUTaHusa B MecTe, HeJOCTYMHOM AN
geten mnagle 8 ner.

» Bo Bpemsi paboTbl yCTPONCTBA OTKPbITbIE
NMOBEPXHOCTU MOTYT HarpeBaTbCs 4O OYEHb
BbICOKMX TeMneparyp.

° &BO BpemMA NCNOoJIb30BaHUA NMOBEPXHOCTb
MOXET HarpesaTbCA.

« 310 yCTpOVICTBO npeagHas3Ha4yeHo and
NCrnonb30BaHus B ObITOBbIX YCIOBUAX, a TaKxKe

B CXOXMX 0bnacTsx NnPpUMeHeHnA, TakKnx Kak:
— KyXOHHble MOMELLEeHWs AN CIyXaLlunxX MarasuHoB, 0pVCOB 1 APYTUX

pabounx ycrnosui.

— OTenu, MOTENU U Apyrue yCrioBusl NPOXMBaHUSA AJ1S1 UCMONb30BaHWS
nocTosinbLamu.

— Ycnosus Trna B&B.

— ®epmepckue goma.

OMUCAHME KOMIMNOHEHTOB
1. BbINOMHEHHAsA BPYYHYIO Kepamuyeckasi Kpbllka

2. HarpeBaTenbHbI 3f1eMeHT

3. MnacTuHa ans rpuns ¢ aHTUNpUrapHbIM NOKpbITUEM
4. Wrekep

5. CBETOBOW MHAUKATOP NUTaHUS

6. Kopnyc

7. Hox ans tecta

8. INlonaTtkun Anga nuuLbl N3 HepXXaBetoLLen ctanm

MEPEA HAYANIOM UCMOJ1Ib3OBAHUA

* 3BneknTe yCTPOMCTBO M NPUHAANEXHOCTU U3 yNakoBKKW. YaanuTe ¢
YCTPONCTBA HaKNewku, 3aLLUMTHYIO NAEHKY Un NNacTuk.

* YCTaHOBUTE YCTPOMCTBO Ha rOPU3OHTaNbHON YCTONYMBOW MOBEPXHOCTU
1 obecneybTe 3a30p He MeHee 30 CM BOKPYT Hero. YCTPOWCTBO JOSMKHO
HaXOAMTbCSA B BEPTUKANbHOM MOMOXEHUN.

* [1poBepbTe NOMHOTY KOMMMEKTaLMN.

» Ecnu kakve-nnbo aetanu oTCyTCTBYIOT UMW NOBPEXAEHbI, He
MCMNOnb3ynTe YCTPONCTBO. BepHuTe ero ToproBomy npeacraButento
He3ameanuTenbHO.

* Nepepn TeM Kak BCTaBMATb LUTEKEP B PO3ETKY, YAOCTOBEPLTECH, YTO
HanpshkeHne ceTu cooTBeTCTBYeT TpeboBaHMsIM yCcTporcTBa. Bbl
MOXeTe HalTu HeobXxoauMyo MHpOPMaLMIO Ha NacnopTHOM Tabnnyke.

» BcTaBbTe WTEkep B MpaBUbHO YCTAHOBIIEHHYIO PO3ETKY C
3a3eMreHreM.

* He BcTaBnsiiTe WwTekep, ecrnv yCTPOMNCTBO NOJHOCTbIO He cobpaHo!
[Nocne noaknoYeHns WTekepa yCTPOMCTBO HAYMHaET HarpeBaTbCs
HeMeneHHo!

APUMEYAHWA NO NCMOJIb3OBAHUIO

He penaite TeCTo CAMLIKOM TONCTbLIM, TaK Kak Npu nogbeme OHO MOXeT
COMPUKOCHYTLCA C HarpeBaTenbHbIM 3NIEMEHTOM.

Bpewmsi BbinekaHns 3aBUCKT OT HECKOMbKUX (DaKTOPOB:

* BUA TecTa;

* BUJ HAYMHKU;

* KONMYECTBO MULIL, BbiNEKaeMbIX OGHOBPEMEHHO;

* YCINOBUSA B NOMELLIeHUW (Hanpumep, TemnepaTypa, CKBO3HSIK).
Kepamunyeckas Kpblllka XOpoLLO yAepxuBaeT Tenno. bnarogaps atomy
Temnepartypa nvuLbl JONTO NOAAEPKUBAETCH Ha ONTUManbHOM YPOBHE.
Bpewmsi npurotoBneHus

* NTanbsiHCKMI KOPX (TOHKUI): 5—7 MUHYT

* AMEpUKaHCKMI KOpX (TONCTbIN): > 7 MUHYT

MNCnoJib30BAHUE

Kepamuueckasi kpbilLka 04eHb cunbHO HarpesaeTcsi! He npukacaiitech k
Hel BO BPEMSI MPUrOTOBIIEHUSI.

v’ [omecTuTe NNacTuHy Ans rpUns Ha NOACTaBKM Takum obpasom,
4YTOObI HarpeBaTemnbHbIE LUTLIPU BOLUMW B Na3bl NAACTUHbI.
YCcTaHOBUTE KEPAaMUYECKYHO KPbILLKY Ha KOPMYyC.

BcraBbTe WTEkep B po3eTky. 3aroputcs CBETOBOW MHAMKATOP

nuTaHus.

MpenBapuTeNbHO HarpenTe yCTPOMCTBO MPUMEPHO B TEYEHNE

30 MUHYT.

1. HapexbTe noaroToBneHHoe TeCTO HOXOM Afis TecTa.
MomecTnTe Bblpe3aHHOE TECTO Ha NonaTKy AN NULLbI U BbINOXUTE
Ha TeCTO XenaeMble MHIPeaNeHTHI.

3. BcrasbTe nonatky Ans nuuLbl C TECTOM B OTBEPCTUE B KEPAMUYECKOW
KPbILLKE 1 NOMOXWTE Ha NNacTUHy Ans rpuns.

4. BblTawmTe NULLY U3 YCTPOWCTBA, KOrga TecTo NpuobpeTeT CBETO-
KOPUYHEBbLIN LUBET Y HaYMHKa NOMHOCTHIO MPUrOTOBUTCS.

5. Ecnu Bbl XOTUTE NPUroTOBUTDL eLLe OAHY NuuLy, NoBTOpUTE warn 2—4.

Mocne ncnonb3oBaHus

* BblHbTe LWTEKEP M3 pOo3eTkn. CBETOBON MHAMKATOP NMUTAHUS NOracHeT.

» [loxxanTech NOSHOrO OCTbIBaHWS YCTPONCTBA.

ANAN

AN

OnacHocTb oxora: He I'IpI/IKaCElIZTer K KepaMVNeCKOﬁ KpbILUKe,
NnoKa OHa MOSIHOCTbIO HE OCTbIHET!

PELLEMTDI

Ba3oBbIi peLenT c UCNONb30BaHMEM TecTa AnsA NUuLbl

200 r myku

100 mn Tennou Boabl

2 YNaKOBKN CYXNX ApOXOKem

/2 CTONOBOW NOXKW ONTIMBKOBOrO Macna

1 wenoTka conu

1 wenoTka caxapa

1. MNpoceriTe MyKy 4epes CMTO 1 CMeLLanTe ee C COMblo B Yalle.
BbICcbiNbTe APOXCKM 1 caxap B TENIy BOAYy U NepemMeluanTe A0 NOMHOro
pacTBopeHusi. B aTy Bogy nocteneHHo JobaBbTe MyKy, nepemeLumBasi
CMeCb C MOMOLLIbIO MOPTATUBHOIO 3MIEKTPOMUMKCEPA CO CneLmnanbHon
Hacafkow-kptokom. [lobaBbTe ONMBKOBOE MAcro 1 3aMecuTe MSArkoe
3MacTUYHOE TECTO.

2. C curnovi BbiMeLLaiTe TECTO pykaMu Ha MPUCbINaHHON MyKon paboyen
NoBepPXHOCTK, a 3aTeM cchopMupyinTe 13 Tecta wap. lNomectute Tecto B
Yally, HaKpoWTe ero 1 ocTaBbTe NOAHUMATLCS B TEMNOM romeLleHnm 6e3
CKBO3HSIKa Ha 45 MUH.

3. Ewe pas BbiMelLanTe TeCTo Ha NPUCHINaHHON MYKOW NOBEPXHOCTH, a
3aTem packaraiTe ero.

4. OTpexbTe KyCOK TeCTa HOXOM ANA TecTa U MOMeCTUTE Ha nonaTky Ans
nuuubl. BeiNoXuTe Ha TeCTO TOMaTHbIV COyC U ApYrue xenaemble
VNHIPEAUNEHTDI.

PELLEMTDI

Ba3oBbii peuenT BbINEYKU C UCNOJIb30OBaHMEM CIIOEHOro TecTa

270 r Mmyku

25 r pacTonneHHoro cnMBOYHOro Macna

1 wenoTka conm

1 ANYHBIN XXENTOK

125 mn xonogHowm BoAbl

250 r XOnoAHOro CrMBOYHOrO Macna

1. Mpocewite 250 r Mykn Yepes cuTo B Yally, fob6aBbTe pacTonsieHHoe
cnmBoYHoe Macno. lNMoMHuUTe B pykax MyKy ¥ Macro, 4Tobbl
cchopmmpoBaTh KpoLku. [lobaBbTe COMb U SIMYHbBIN XENTOK, a 3aTeM
nocTteneHHo BnenTe 125 mn xonogHow Boabl. 3amecuTe pykamu MSArkoe
3nacTnyHoe TecTo. 3aBepHUTE TeCTO B MULLEBYHO NIIEHKY 1 NOMECTUTE B
npoxnagHoe mecto Ha 30 MUHYT.

2. HapexbTe xonogHoe mMacrno Mernkumm Kybrkamm v npuckinbTe nx
OCTaBLUENCs MyKON. XOpOLLO BbIMELLAWTE Macno U MyKy U MOMECTUTE UX
Mexay ABYMsi CNosiMu MULLLEBOV NieHkW. PackaTtante macno B kBagpat CO
CTOPOHOW 0KOMo 19 CM 1 MOMECTUTE €ro B XONOAMUIbHUK A1 OCTbIBAHUS
MUHUMYM Ha 30 MUHYT.

3. PackatanTte TecTo B NpsiMOyronbHuK paamepom 20x40 cMm, npucbinas
pabouyto NOBEPXHOCTb HEGOMbLUMM KONIMYECTBOM MYKW, MOMECTUTE
XOIOJHOE CNMBOYHOE MAacrio Ha MOMoBKHY TecTa U HaKpowTe ero BTOpon
nonoBsuHow. TwartensHo cnenute kpas Tecta. PackaTtante KoHBepT 13
TecTa B MPOAOIroBaThif MPSIMOYrofibHUK. 3aBepHUTE TpeTb ANWNHbI TeCTa
C KaXXon CTOPOHbI B LIEHTP. PackaTanTe 3TOT TPEXCMNOWHbIA KOHBEPT
cHoBa. CHOBa CroXuTe packaTaHHOe CIIOEHOe TECTO B TPU CIosi U
NOMECTUTE CIIOXKEHHbIV KOHBEPT M3 TeCTa B XONOAUIbHUK MUHUMYM Ha
30 MUHYT.

4. PackaTauTe CroeHoe TecTo, npucbinas paboyyo NOBEPXHOCTb
HebomMbLUMM KONMYECTBOM MYKM, 3aBEPHUTE BEPXHIOK TPeTb nnacrta K
cepeauHe v NpoAenanTe To Xe C HUXHeN TpeTblo. [omecTute B
npoxnagHoe mecto Ha 30 MUHYT.

bnazodaps packamblgaHur, CKadbi8aHUK U OX/1aXO0eHUo
popmupyromcsi moHKue 8030yUWHbIE CITOU.

5. PackatanTte cnoeHoe TecTto cHoBa. OTpexbTe KyCOK TecTa pa3mepom B
OBa pasa 6orbLue nonaTtky Ans nuuLbl. BeINoXnte HauMHKy 1 CrioxuTe
TECTO noronam.

OUYNCTKA N OBCNTY>KUBAHUE

* [Nepen 04NCTKOW OTKIKOYMTE YCTPOMCTBO OT CETU U NOAOXKANTE, NOKa
OHO OCTbIHET.

+ 3anpellaeTcs norpyxaTb aNeKTpuyeckne ycTpoucTea B BOAY N
by APYryH XUOKOCTb.

* 3anpeLlaeTcs Mcnonb3oBaTe abpasnBHbIe CcpeacTBa, CKPebkn nnm
MeTannmyeckve Moyarnku Ha Apyrux getansix yctpoicTtaa. Bmecto
3TOro BOCMONb3YNTECh BNAXHOWN TKaHbIO.

» MonTte nonaTku AN LBl ¥ NNAcTUHY AN rPUns B TENSION BoAe
nocne Kaaoro NCronb30BaHUs.

®

Kepamunyeckas kpblilika u kopnyc

* Kepamuyeckas KpbiLlka AOMMKHA NMOJTHOCTHIO OCTbITh Nepes
COMPUKOCHOBEHWEM C BOAOW. B npoTMBHOM criy4ae oHa MOXeT
TPEeCcHyTb!

* [poTpuTE KEPAMUYECKYHO KPbILLKY U KOPMYC, NCMOMb3Yys TOMbKO
BMaXHYH TKaHb.

» Kepamnyeckas Kpbiluka He BnuTbiBaeT Bnary. OHa BbICOXHET Ha
BO3AYyXeE.

* Vlcnonb3yinTe yCTPONCTBO CHOBA, TONBbKO KOrAA KpbILKa MOMTHOCTHIO
BbICOXHET.

3ALLUTA OKPY>KAIOLLLEI CPEAbl

mmm [0 YCTEYEHUM CpoKa CryxObl He BbikMabIBaNTE AaHHOE
YCTPOWNCTBO C ObITOBLIMU OTX0A4aMu. BMecTo aToro ero Heob6xoanmo
cAaTb B LIeHTPanbHbI NyHKT nepepaboTky aNeKTpUYeckux unm
3MEKTPOHHbIX BbITOBBLIX NPUBOPOB. Ha 3TOT BaXHbIi MOMEHT yka3biBaeT
OaHHbIA CUMBOJ, UCMOSb3YyEMbIN HA YCTPOWCTBE, B PyKOBOACTBE MO
aKcnnyaTaumm 1 Ha ynakoske. /icnonb3yemble B JaHHOM YCTpOWCTBE
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mMaTtepuansl Noanexart BTOpUYHon nepepaboTtke. Cnocobetys
BTOPWYHOW NepepaboTke ObITOBLIX MPMOOPOB, Bbl BHOCUTE OFPOMHbIN
BKIaZ B 3alLMTy OKpy»atoLlen cpeabl. MiHopmaumio o bnvkaniem
nyHKTe cbopa Takmx NpMOOPOB MOXHO y3HATb B OpraHax MeCcTHOro
camoynpaBneHus.

Moppepxka
Bcsa foctynHas uHcbopmaumsi 1 CBEAEHUSA O 3an4acTsx NpUBEAEHb! Ha
Beb-cante www.tristar.eu!



