PizzaExpert Accessory







M3non3sanTte Ta3n NPUHALNEXHOCT CaMo B enekTpuyecka
dypHa. MNMocTaBaAnTe Tasn NPUHaAANEXHOCT camo BbpXY ckapa. He
ocTaBsiiiTe nonaTkaTta BbpXy ropeliaTa taa. He usnonseaiite
Tasn NpUHaANexHoCT ¢ yHKLMS 3a nuponuasa. He uanonaeaite
Tasn NPUHaANEexXHOCT 3a OCTbpreaHe Ha TaBaTta. He usnonssaiite
Tasn NpuHaANexHoCT 3a Aa neveTte 3aMpaseHa nuua. Ako Bawara
ypHa pasnonara ¢ dpyHkumsa PizzaExpert, nanonaaiite s. Ako He,
nanonaeaite yHKUWsTa 3a rpun. 3a HaCcTpoknTe BUXTe Tabnuuarta
no-gony. TaBaTa 3a nuua e ¢ eMainupaHo NokPUTHE; He € HeoBXoaANMo
na ce gobaes onuo. Mo TaBaTta moraT Aa ce NosiBAT NeTHa unu
obeauBeTsiBaHe. ToBa HMa [ia NOBIUsE Ha HelHaTa ePeKTUBHOCT.

MocraBsHe Ha| [Mpens.. lo- | MoBTopHO
npuHaanex- | 3arpsiBaHe | TBeHe | noarpsiBa-
DyHKUMA °c HocTTa (MuH.) (MUH.) | He (MMH.)
230 | nai-sucoko ~30 -5 il
HIBO ~ ~ ~
Fpun 250 33 4,5 10
BTOPO HUBO ~ " N
300 oTrope Hagony 44 4 9
BTOPO HUBO
PizzaExpert* | 340 | otrope Hagony <25 ~2.5 ~2.5

*®yHKUMSATa ce Npeanara B 13bpanu dypHy Ha Electrolux/AEG.

@ Utilitzeu aquest accessori només amb un forn electric. Col-loqueu
I'accessori només sobre la graella. No deixeu la pela sobre la safata
calenta. No utilitzeu aquest accessori amb la funcié pirolitica. No
utilitzeu aquest accessori per raspar la safata. No utilitzeu aquest
accessori per coure pizza congelada. Si el forn té la funcié PizzaExpert,
utilitzeu-la. Si no, utilitzeu la funcio Grill. Consulteu la taula segtient per
a la configuracio. La safata de pizza té un recobriment d'esmalt; no es
requereix oli. Poden apareixer taques o decoloracions a la safata. No
afecta el seu rendiment.

@ Dette tilbehar ma kun bruges sammen med en elektrisk ovn.
Tilbehgret ma kun stilles pa ovnristen. Lad ikke pizzaspaden blive
liggende pa den varme plade. Dette tilbeher ma ikke bruges sammen
med pyrolysefunktionen. Dette tilbehgr ma ikke bruges til at skrabe
pladen ren. Dette tilbehar ma ikke bruges til bagning af frossen pizza.
Hvis din ovn er udstyret med PizzaExpert-funktion, skal du bruge den.
Hvis ikke, anvendes grillfunktionen. Se indstillinger i nedenstaende
tabel. Pizzapladen har en emaljeoverflade, og det er ikke nadvendigt at
smgre den med olie. Der kan opsta pletter eller misfarvning pa pladen.
Dette pavirker ikke pladens ydeevne.

Tilbe- Genop-
Placering af| Forvarm- | redning | varmning
Funktion OC | tilbeher | ning (min.) [ (min.) (min.)
230 |  gverste ~30 ~5 ~11
niveau ~ ~ ~
Grill 250 33 4,5 10
neestoverste
300 niveau 44 4 9
neestoverste
PizzaExpert* | 340 niveau <25 ~2,5 ~2,5

*Funktion tilgaengelig i udvalgte Electrolux/AEG-ovne.

Verwenden Sie dieses Zubehor nur mit einem elektrischen
Backofen. Legen Sie das Zubehdr nur auf den Kombirost. Lassen Sie den
Pizzaschieber nicht auf der gusseisernen Pizzaplatte liegen. Verwenden
Sie dieses Zubehor nicht der mit der Pyrolysefunktion. Verwenden Sie
dieses Zubehdr nicht, um die gusseisernen Pizzaplatte abzukratzen.
Verwenden Sie dieses Zubehdr nicht zum Backen von Tiefkiihlpizza.
Wenn |hr Backofen (iber die PizzaExpert-Funktion verfiigt, verwenden
Sie diese. Wenn nicht, verwenden Sie die Grillfunktion. Die Einstellungen
finden Sie in der folgenden Tabelle. Die gusseisernen Pizzaplatte ist mit
einer Emaillebeschichtung versehen, Ol ist nicht erforderlich. Auf der

gusseisemnen Pizzaplatte kénnen Flecken oder Verfarbungen auftreten.

Col-locacié Reescal- | Die Leistung wird dadurch nicht beeintréchtigt.
de l'acces- | Preescalfa- | Cocci6 | fament
Funcié oc sori ment (min) | (min) (min) Positionie-
~ ~ ~ rung von
ﬂ nivell més alt %0 5 " Zubehor- | Aufheizen | Kochen | Nachhei-
Grill 250 ~33 ~45 ~10 Funktion oc teilen (Min.) (Min.) | zen (Min.)
segon nivell - - - 230 ~30 ~5 ~11
300 des de dalt 44 4 9 ———{ Hachste Stufe
- Grill 250 ~33 ~4,5 ~10
segon nivell zweite Ebene
PizzaExpert* | 340 | des de dalt <25 ~2,5 ~2,5 300 von oben ~44 ~4 ~9
*Funcié disponible en forns Electrolux/AEG seleccionats. Zweite Ebene
PizzaExpert* | 340 | von oben <25 ~2,5 ~2,5

Toto prislusenstvi pouzivejte pouze spolu s elektrickou troubou.
Umistéte pfislusenstvi pouze na draténou mfizku. Nenechavejte lopatu
na horkém plechu na peceni. Toto pfisluSenstvi nepouzivejte spolu
s pyrolytickou funkci. Toto pfisluSenstvi nepouzivejte ke Skrabani
plechu na peceni. Toto pfisluSenstvi nepouzivejte k peeni mrazené
pizzy. Pokud ma vase trouba funkci PizzaExpert, pouZijte ji. Pokud ne,
pouzijte funkci pro grilovani. Nastaveni najdete v tabulce nize. Plech na
pizzu méa smaltovany povrch, neni tfeba ho mazat olejem. Na plechu
na peceni se mohou objevit skvrny nebo zabarveni. To nema vliv na
jeho funkénost.

Umisténi Opétovné
prislusen- | Pfedehfiva- | Vareni | zahfivani
Funkce oc stvi ni (min) (min) (min)
230 nejvyssi ~30 ~5 ~1
250 | uroven ~33 ~4,5 ~10
Gri druha
300 | droven ~44 ~4 ~9
shora
druha
uroven
PizzaExpert* | 340 shora <25 ~2,5 ~2,5

*Tato funkce je* k dispozici u vybranych trub Electrolux/AEG.

*Funktion in ausgewahlten Electrolux/AEG Backdfen verfligbar.

XpnOIPOTIOIETE AUTO TO £EAPTNHA HOVO PE NAEKTPIKO POUPVO.
TomroBeTAOTE TO £EAPTNHA POVO OTN oXApa. Mnv agrveTe TO QTUAP!
TTTO0g TaVW OTO KAUTS Tawi. Mn xpnoipoTroleite autd To e§apTnUa
He TN AeiToupyia TTUpdAuong. Mn xpnoIWOTIOIEITE QUTO TO E§APTNHA
yia va §UveTe To Tawi. Mn XpnOIYOTIOIEITE AUuTO TO £EGPTNHA Y
WHOIPO KATEWUYREVNG TTITOAG. AV 0 oUpvog aag dIaBETel AsiToupyia
PizzaExpert, xpno1poTToIfoTe TNV. AIQQOPETIKE, XPNCIUOTIOINCTE T
Aeiroupyia yKpIA. AvaTpESTe OTOV TTAPAKATW TTiVaKA YIa TIG pUBUICEIS.
To Tayi TriToag €xel epayié emioTpwon- dev atraiteitar AddI. EvoéxeTal va
EUPAVIOTOUV AEKEDEG I} ATTOXPWHATIOUOG OTO TaWi. AUTO dev eTTNPEGCE!
TNV amdéd00T) Tou.

TomroBéTn- Emava-
an gapth- [Mpobéppav-| Whoipo | Béppavon
Aerroupyia oc HaTog on (Aerrrd) | (Aemrrd) | (AemTd)
230 UYNAGTEPD ~30 ~5 ~11
250 | emimedo ~33 ~45 ~10
Tkpih OeuTEPO
300 |emiTredo amd ~44 ~4 ~9
ETAVW
OeuTEPO
£TTiTTES0 Ao
PizzaExpert* | 340 ETTAVW <25 ~25 ~25

*Aermoupyia diaBéaiun o€ emmAeypévoug poupvoug Electrolux/AEG.



@ Use this accessory only with an electric oven. Place the accessory
only on the wire shelf. Do not leave the peel on the hot tray. Do not use
this accessory with pyrolytic function. Do not use this accessory to
scrape the tray. Do not use this accessory to bake frozen pizza. If your
oven has PizzaExpert function, use it. If not, use Grill function. Refer to
the table below for settings. The pizza tray has an enamel coating; oil
is not required. Stains or discoloration may appear on the tray. It does
not affect its performance.

Kayta tata varustetta vain sdhkduunissa. Aseta varuste vain
paistoritilalle. Al4 jata pizzalapiota kuumalle leivinpeliille. Ala kéyta tata
varustetta pyrolyyttisella toiminnolla. Al4 kayta tité varustetta leivinpellin
raaputtamiseen. Ala kayta tité varustetta pakastepizzan paistamiseen.
Jos uunissasi on PizzaExpert-toiminto, kayta sita. Jos sita ei ole, kayta
Grill-toimintoa. Katso asetukset alla olevasta taulukosta. Pizzapellilla
on emalipinnoite; 6ljya ei tarvita. Leivinpellille voi muodostua tahroja
tai varimuutoksia. Se ei vaikuta sen suorituskykyyn.

Accessory | Preheating | Cooking | Re-heating
Function OC | Placement (min) (min) (min)
230 ~30 ~5 ~11
—— highest level
Grill 250 ~33 ~45 ~10
second level
300 | from the top 44 4 -9
second level
PizzaExpert* | 340 | from the top <25 ~2.5 ~2.5

*Function available in selected Electrolux/AEG ovens.

@ Utilice este accesorio solo con un horno eléctrico. Coloque el
accesorio solo en la parrilla. No deje la pala en la bandeja caliente. No
utilice este accesorio con la funcién pirolitica. No utilice este accesorio
para raspar la bandeja. No utilice este accesorio para hornear pizza
congelada. Si su horno tiene la funcién PizzaExpert, utilicela. Si no,
utilice la funcion Grill. Consulte los ajustes en la tabla siguiente. La
bandeja para pizza tiene un revestimiento de esmalte; no se necesita
aceite. Pueden aparecer manchas o decoloraciones en la bandeja.
Eso no afecta a su rendimiento.

Ubicacion
del acce- Precal. | Coccién Recal.
Funcién oc sorio (minutos) |(minutos)| (minutos)
230 | nivel mas ~30 ~5 ~11
250 |  alto ~33 ~4,5 ~10
Grill
segundo
300 | nivel desde ~44 ~4 ~9
arriba
segundo
nivel desde
PizzaExpert* | 340 arriba <25 ~2.5 ~2.5

*Funcion disponible en hornos Electrolux/AEG seleccionados.

Kasutage seda tarvikut ainult elektriahjuga. Asetage tarvik
ainult traatrestile. Arge jétke pitsalabidat kuumale alusele. Arge
kasutage tarvikut piroliiisfunktsiooniga. Arge kasutage tarvikut aluse
kraapimiseks. Arge kasutage tarvikut kiilmutatud pitsa kiipsetamiseks.
Kui teie ahjul on PizzaExperti funktsioon, kasutage seda. Kui ei, siis
kasutage grillifunktsiooni. Seadistuste kohta vaadake allpool olevat
tabelit. Pitsaplaadil on emailkate; 6li pole vaja. Plaadi pinnale voivad
tekkida plekid vdi selle varv véib muutuda. See ei méjuta toimivust.

Kypsen- | Uudelleen-
Varusteiden | Esilammi- | timinen | lammitys
Toiminto oC | sijoittelu tys (min) (min) (min)
230 . ~30 ~5 ~11
—— korkein taso
Grilli 250 ~33 ~45 ~10
toinen taso
300 |y 1naaitapain 44 4 9
toinen taso
PizzaExpert* | 340 | ylhaaltapain <25 ~2,5 ~2,5

*Toiminto on saatavilla valikoiduissa Electrolux-/AEG-uuneissa.

N'utilisez cet accessoire qu'avec un four électrique. Placez
I'accessoire uniquement sur la grille métallique. Ne laissez pas la pelle a
pizza sur la plaque chaude. N'utilisez pas cet accessoire avec fonction
pyrolytique. N'utilisez pas cet accessoire pour gratter la plaque. N'utilisez
pas cet accessoire pour cuire des pizzas surgelées. Si votre four est
équipé de la fonction PizzaExpert, utilisez-la. Sinon, utilisez la fonction
Gril. Reportez-vous au tableau ci-dessous pour les configurations. La
plaque a pizza est recouverte d'émail, aussi il est inutile d’ajouter de
I'huile. Des taches ou une décoloration peuvent apparaitre sur la plaque.
Cela n'a aucune incidence sur ses performances.

Placement
des acces- | Préchauf- | Cuisson | Réchauf-
Fonction oc soires fage (min) | (min) | fage (min)
230 | niveaule ~30 -5 -1
250 | plus élevé ~33 ~45 ~10
Gril deuxieme
niveau en
300 partant du 44 4 9
haut
deuxieme
niveau en
partant du
PizzaExpert* | 340 haut <25 ~25 ~25

*Fonction disponible dans les fours Electrolux/AEG sélectionnés.

® Koristite ovaj pribor samo s elektricnom peénicom. Postavite
pribor samo na mrzu za pecenje. Ne ostavljajte lopaticu na vruéem
pladnju. Nemojte koristiti ovaj pribor s piroliti¢kom funkcijom. Nemojte
koristiti ovaj pribor za struganje pladnja. Nemojte koristiti ovaj pribor za
pecdenje smrznute pizze. Ako vaSa pec¢nica ima funkciju PizzaExpert,

Kiipse- | Ulessoo- | upotrijebite je. Ako ne, upotrijebite funkciju rostilja. Postavke pogledaijte
Tarviku Eelsoojen- | tamine |jendamine | u tablici u nastavku. Pladanj za pizzu ima emajlirani premaz, ulje nije
Funktsioon | ©C | paigutus | dus(min) | (min) (min) potrebno. Na pladnju se mogu pojaviti mrlje ili promjena boje. To ne
230 ~30 -5 ~11 utje€e na njegovu uporabu.
———1 kdrgeim tase
Grill 250 ~33 ~4.5 ~10 Postavlja- | Prethodno Ponovno
- nje dodatne |zagrijavanje | Pecenje | zagrijava-
teine tase je dod i je| Pecenj i
300 ilevalt ~44 ~4 ~9 Funkcija OoC | opreme (min) (min) | nje (min)
- 23 ~30 ~5 ~1
) teine tase —— najvisi nivo
PizzaExpert* | 340 Ulevalt <25 ~2,5 ~2,5 Rostil 250 ~33 ~4,5 ~10
Funktsioon on saadaval valitud Electrolux/AEG ahjudes. 300 druga razina ~44 -4 -9
od vrha
druga razina
PizzaExpert* [ 340 | od vrha <25 ~25 ~2,5

*Funkcija je dostupna u odabranim peénicama Electrolux/AEG.



Ezt a tartozékot csak elektromos stitével hasznalja. A tartozékot
csak a huzalpolcra helyezze. Ne hagyja a pizzalapatot a forré tepsiben.
Ne haszndlja ezt a tartozékot pirolitikus funkciéval. Ne hasznalja ezt a
tartozékot a tepsiben. Ne hasznalja ezt a tartozékot fagyasztott pizza
slitéséhez. Ha a siit6 PizzaExpert funkciéval rendelkezik, hasznalja.
Ha nem, hasznalja a Grill funkciot. A beallitasokat lasd az alabbi
tablazatban. A pizza tepsiben zomancozott bevonat talalhatd, olaj nem
szlikséges. Foltok vagy elszinezédések jelennek meg a tepsiben. Ez
nem befolyasolja a teljesitményét.

Izmantojiet So papildpiederumu tikai elektriskaja cepeskrasni.
Novietojiet papildpiederumu tikai uz restota plaukta. Neatstajiet Iapstinu
uz karstas paplates. Neizmantojiet $o papildpiederumu ar pirolitisko
funkciju. Neizmantojiet So papildpiederumu, lai nokasttu paplati.
Neizmantojiet $o papildpiederumu, lai ceptu saldétu picu. Ja jlsu
cepeskrasnij ir funkcija “PizzaExpert”, izmantojiet to. Ja nav, izmantojiet
grila funkciju. lestatTjumus skatiet talak esosaja tabula. Picas paplatei ir
emaljas parklajums; ella nav nepiecieSsama. Uz paplates var paradities
traipi vai ta var mainTt krasu. Tas neietekmé tas veiktspé&ju.

Tartozék | Elémelegi- | F6zés | Ujramel
Funkcié OC | elhelyezése | tés (perc) | (perc) | tés (perc)
ﬂ legmagasabb ~30 ~5 -1
fokozat ~ ~ ~
Grill 250 33 4,5 10
masodik szint
300 | ™ fetid 44 4 9
masodik szint
PizzaExpert* | 340 feltilr6l <25 ~2.5 ~2.5

*Afunkcid kivalasztott Electrolux/AEG siitdkben érhetd el.

0 Utilizzare questo accessorio solo con un forno elettrico.
Posizionare I'accessorio solo sul ripiano a filo. Non lasciare la pala sulla
teglia calda. Non utilizzare questo accessorio con la funzione pirolitica.
Non utilizzare questo accessorio per raschiare la teglia. Non utilizzare
questo accessorio per cuocere pizze surgelate. Se il tuo forno ha la
funzione PizzaExpert, usala. In caso contrario, utilizza la funzione Grill.
Per le impostazioni fare riferimento alla tabella sottostante. La teglia per
pizza & smaltata, non € necessario usare olio. Sulla teglia potrebbero
apparire macchie o scolorimento. Non influisce sulle sue prestazioni.

Papildpie-
derumu |lepriek$éja| Gata- | Atkartota
novieto- | uzkarsésa-| vosana |uzkarsésa-
Funkcija oc jums na (min.) | (min.) | na(min.)
230 | Augstakais ~30 ~5 ~11
250 [ limenis ~33 ~45 ~10
Grils Otrais
300 | [limenis no ~44 ~4 ~9
augsas
Otrais
limenis no
“PizzaExpert™ [ 340 | augSas <25 ~25 ~2,5

*Funkcija pieejama atseviskas “Electrolux’/AEG” cepeskrasns.

@ Gebruik dit accessoire uitsluitend in combinatie met een
elektrische oven. Plaats het accessoire uitsluitend op het bakrooster.
Laat de schep niet op de hete bakplaat liggen. Gebruik dit accessoire
nietin combinatie met een pyrolytische functie. Gebruik dit accessoire
niet om de bakplaat schoon te schrapen. Gebruik dit accessoire niet
om diepvriespizza's te bakken. Als uw oven de PizzaExpert-functie
heeft, gebruik deze dan. Zo niet, gebruik dan de grill-functie. Zie de

Posiziona- | Preriscal- Riscal- - . A
mento degli| damento | Cottura | damento onderstaande tabel voor instellingen. De pizza-bakplaat heeft een
Funzione OC | accessori (min) (min) (min) emaillen coating; het gebruik van olie is niet nodig. Er kunnen viekken
of verkleuring ontstaan op de bakplaat. Dit heeft echter geen invioed
1230 | lvello pits ~30 -5 -1 op de pr ervan.
250 |  alto ~33 ~45 ~10
Grill Plaatsing Opnieuw
secondo van acces- |Voorverwar-| Bakken | opwarmen
300 dlglll?:lalltt)o ~44 ~4 -9 functie OC | soires | men(min) | (min.) (min)
ocondo 20| hoogste 30 5 11
livello 250 niveau ~33 ~45 ~10
PizzaExpert* | 340 dall'alto <25 ~2.5 ~2.5 Grillen tweede
*Funzione disponibile in alcuni forni Electrolux/AEG. 300 | niveau van ~44 ~4 ~9
boven
S| prieda naudokite tik su elektrine orkaite. Prieda dékite tik ant tweede
vielinés lentynélés. Nepalikite mentelés ant karstos skardos. Nenaudokite niveau van
$io priedo kartu su pirolizés funkcija. Nenaudokite $io priedo skardos |PizzaExpert* [ 340 |  boven <25 ~2,5 ~2,5

gramdyti. Nenaudokite Sio priedo kepdami Saldytg pica. Naudokite
PizzaExpert" funkcija, jei ji jrengta jusy orkaitéje. Jei ne, naudokite grilio
funkcija. Nustatymai pateikti toliau esancioje lenteléje. Picos skarda
yra emaliuota; aliejaus nereikia. Ant skardos gali atsirasti démiy arba
spalvos pakitimy. Tai neturi jtakos veikimui.

Gami- |Pakartotinis
Priedy i$- ||kaitinimas | nimas | Sildymas
Funkcija OC | déstymas | (min.) (min.) (min.)
230 | quksciausias ~30 -5 il
lygis ~ ~ ~
Grilis 250 yg 33 4,5 10
antras lygis - . -
300 nuo virsaus 44 4 9
antras lygis
PizzaExpert* | 340 | nuo virSaus <25 ~2,5 ~2,5

*Funkcija galima pasirinktose ,Electrolux” arba AEG orkaitése.

*Functie beschikbaar in geselecteerde Electrolux’AEG-ovens.

Bruk dette tilbehgret kun sammen med en elekirisk ovn.
Plasser tilbeharet kun pa risten. Ikke la pizzaspaden ligge pa det varme
brettet. Ikke bruk dette tilbeheret med pyrolysefunksjon. Ikke bruk
dette tilbeheret til & skrape brettet. Ikke bruk dette tilbehgret til & bake
frossen pizza. Hvis ovnen har pizzaekspert-funksjon, bruk den. Hvis
ikke, bruk grillfunksjonen. Se tabellen nedenfor for innstillinger. Brettet
har emaljebelegg; olje er ikke ngdvendig. Det kan oppsta flekker eller
misfarging pa brettet. Det pavirker ikke ytelsen.

Forvar- Tilbe- | Oppvar-
Plassering ming redning | ming pa
Funksjon oC | avtilbehor (min) (min) | nytt (min)
230 . ~30 ~5 ~11
——1 heyeste niva
Grill 250 ~33 ~4,5 ~10
andre niva
300 fra toppen 44 4 9
andre niva
PizzaExpert* | 340 | fratoppen <25 ~2,5 ~2,5

*Funksjon tilgiengelig i valgte Electrolux/AEG-ovner.



Uzywaj tego akcesorium tylko z piekarnikiem. Umie$¢
akcesorium tylko na pétce drucianej. Nie zostawiaj topaty do pizzy
na goracej tacy. Nie uzywaj tego akcesorium z funkcjg pirolityczna.
Nie uzywaj tego akcesorium do zeskrobywania tacy. Nie uzywaj tego
akcesorium do pieczenia mrozonej pizzy. Jesli Twoj piekarnik ma
funkcje PizzaExpert, uzyj jej. Jesli nie, uzyj funkcji Grill. Zapoznaj sie
z ponizszg tabela, aby pozna¢ ustawienia. Taca na pizz¢ ma powtoke
emaliowang — olej nie jest wymagany. Na tacy moga pojawic sie plamy
lub przebarwienia. Nie wptywa to na jej wydajnos¢.

Toto prislusenstvo pouzivajte iba s elektrickou rurou. PrisluSenstvo
ukladaijte iba na droteny rost. Nenechavajte lopar na pizzu na hordicom
plechu. Toto prislusenstvo nepouzivajte s funkciou pyrolyzy. Toto
prislu§enstvo nepouzivajte na zoskrabanie plechu. Toto prisluSenstvo
nepouZzivajte na pripravu mrazej pizze. Ak ma rura funkciu PizzaExpert,
pouzite ju. Ak nie, pouzite funkciu grilovanie. Nastavenia najdete v tabulke
nizsie. Plech na pizzu ma smaltovany povrch. Olej nie je potrebny. Na
plechu sa mézu objavit' $kvrny alebo zmena farby. Nema to vplyv na
jeho vlastnosti.

Umieszcze- | Podgrzewa- | Goto- | Ponowne
nie akceso- | nie wstgpne | wanie |podgrzewa-
Funkcja oc riow (min) (min) | nie (min)
230 | najwyzszy ~30 ~5 ~11
0ziom ~ ~ ~
Gril 250 | P 33 4,5 10
drugi poziom - - N
300 od géry 44 4 9
drugi poziom
PizzaExpert* | 340 | od gory <25 ~2,5 ~2,5

*Funkcja dostgpna w wybranych piekamikach Electrolux/AEG.

@ Utilize este acessorio apenas com um forno elétrico. Coloque o
acessorio apenas na prateleira em grelha. Nao deixe a pa de pizza no
tabluleiro quente. N&o utilize a fungao pirolitica com este acessorio. Nao
utilize este acessorio para raspar o tabuleiro. N&o utilize este acessdrio
para cozer pizza congelada. Se o seu forno tiver a fungdo PizzaExpert,
utilize-a. Se néo tiver, use a fungao de grelhador. Consulte a tabela
abaixo para conhecer as configuragdes. O tabuleiro para pizzas tem
um revestimento em esmalte, ndo requer éleo. Podem surgir manchas
ou descoloragéo no tabuleiro. Tal ndo afeta o seu desempenho.

Posicao do | Pré-aque- | Cozinhar | Reaquecer
Fungéo OC | acessorio | cer (min) (min) (min)
230 | nivel mais ~30 -5 -
250 |  alto ~33 ~4,5 ~10
Grelhador segundo
nivel a
300 contar do 44 4 9
topo
segundo
nivel a
contar do
PizzaExpert* | 340 topo <25 ~2.5 ~2.5

*Funcéo disponivel em fornos Electrolux/AEG selecionados.

Folositi acest accesoriu doar cu un cuptor electric. Asezati
accesoriul doar pe raftul de sarma. Nu lasati paleta pentru pizza pe
tava fierbinte. Nu utilizati acest accesoriu cu functie pirolitica. Nu folositi
acest accesoriu pentru a razui tava. Nu folositi acest accesoriu pentru
a coace pizza congelata. Daca cuptorul dumneavoastra are functia
PizzaExpert, folositi-o. Daca nu, folositi functia Gratar. Consultati tabelul
de mai jos pentru setari. Tava de pizza are un strat emailat; nu este
nevoie de ulei. Pot aparea pete sau decolorari pe tava. Nu ii afecteaza
performanta.

Plasarea |Preincalzire | Gétire |Reincélzire
Functie OC |accesoriilor (min) (min) (min)
230 | cel mai inalt ~30 ~5 -
nivel ~ ~ ~
Grill 250 33 4.5 10
al doilea
300 nivel de sus 44 4 9
al doilea
PizzaExpert* | 340 | nivel de sus <25 ~25 ~2.5

*Functie disponibila in cuptorul Electrolux/AEG selectat.

Umiestnenie |Predhriatie | Varenie | Zohrieva-
Funkcia OC | prislusenstva (min.) (min.) | nie (min.)
230 najvyssia ~30 ~5 ~1
uroveri ~ ~ ~
Gril 250 33 4.5 10
druhd uroven
300 Zhora 44 4 9
druha Groven
PizzaExpert* | 340 zhora <25 ~2,5 ~2,5

*Funkcia je k dispozicii vo vybranych rirach Electrolux/AEG.

@ Ta dodatek uporabljajte samo z elektri¢no pecico. Pripomocek
postavite samo na resetko. Ne puscajte lopatice za pico na vrocem
pladnju. Tega dodatka ne uporabljajte s pirolitsko funkcijo. Tega dodatka
ne uporabljajte za strganje pladnja. Tega dodatka ne uporabljajte za peko
zamrznjene pice. Ce ima vasa pegica funkcijo PizzaExpert, jo uporabite.
Ce ne, uporabite funkcijo Zar. Za nastavitve glejte spodnjo tabelo. Pekaé
za pico ima emajliran premaz; olje ni potrebno. Na pladnju se lahko
pojavijo madezi ali razbarvanje. To ne vpliva na njegovo delovanje.

Ponovno
Namestitev | Predgreva-| Kuhanje | segrevanje
Funkcija OC | dodatkov | nje (min) | (min) (min)
230 najvisja ~30 ~5 ~1
N raven ~ ~ ~
Far 250 33 4,5 10
druga raven " - -
300 od vrha 44 4 9
druga raven
PizzaExpert* [ 340 | od vrha <25 ~2.5 ~2.5

*Funkcija je na voljo v izbranih pecicah Electrolux/AEG.

KopucTuTe oBaj npubop camo ca enekTpuyHoMm nehHuuom.
Mpubop craerbajTe camo Ha pelueTkacTy nonuuy. He octaerbajte
nonatuuy 3a nuuy Ha Bpyhem nnexy. He kopuctute oBaj npuéop
ca yHKuMjom nuponuse. He kopucTute oBaj Npubop 3a cTpyrate
nnexa. He kopuctute oBaj npubop 3a neverbe 3aMmpaHyTe nuue. Ako
Balwa nehHuua nma PizzaExpert dyHKuyjy, kopucTtuTe je. Ako je Hema,
kopucTuTe oyHKUMjy 3a rpunoBatse. Morneaajte Tabeny ncnop 3a
nopeluasatba. [nex 3a nuuy nma emajn npemas; yroe Huje notpebHo.
Ha nnexy ce mory nojaeutn mprbe unu npomere 6oje. To He yTude
Ha HeroBy (yHKLMOHANHOCT.

Mo- Mpea-
cTaBrbawe | rpeeate | Kysawe | MMogrpe-
DyHKumja OC | npubopa (MuH) (MuH) | Barbe (MUH)
230 | najeum ~30 ~5 ~1
HUBO ~ ~ ~
MpunoBatbe 250 33 4,5 10
1pyrv HMBO . . N
300 on Bpxa 44 4 9
1pyrv HUBO
PizzaExpert* | 340 | onBpxa <25 ~2,5 ~2,5

*®yHKumja aocTynHa y ogabpanum Electrolux/AEG nehHuuama.



Anvand endast detta tillbehdr med en elektrisk ugn. Placera
tilbehoret endast pa tradhyllan. L&mna inte spaden pa den heta brickan.
Anvand inte detta tillbehdr med pyrolytisk funktion. Anvand inte detta
tillbehor for att skrapa brickan. Anvand inte detta tillbehor for att baka
fryst pizza. Om din ugn har PizzaExpert-funktionen, anvand den. Anvand
annars grillfunktionen. Se tabellen nedan for instélliningar. Pizzabrickan
har en emaljbelaggning. Ingen olja krévs. Flackar eller missfargning kan
férekomma pa brickan. Det paverkar inte dess funktion.

Matlag- | Aterupp-
Tillbehors- | Forvarm- ning varmning
Funktion OC | placering | ning (min) | (min) (min)
230 o ~30 ~5 ~11
——1 hdgsta niva
Grill 250 ~33 ~4,5 ~10
andra nivan
300 uppifran 44 4 9
andra nivan
PizzaExpert* | 340 | uppifran <25 ~2,5 ~2,5

*Funktionen finns i utvalda Electrolux-/AEG-ugnar.

Bu aksesuari sadece elektrikli firinla kullanin. Aksesuari sadece
tel rafa yerlestirin. Kabugu sicak tepside birakmayin. Bu aksesuari pirolitik
fonksiyonla kullanmayin. Bu aksesuar! tepsiyi kazimak igin kullanmayin.
Bu aksesuari dondurulmus pizza pisirmek igin kullanmayin. Firininizda
PizzaExpert fonksiyonu varsa bunu kullanin. Yoksa Izgara fonksiyonunu
kullanin. Ayarlar i¢in agagidaki tabloya bakin. Pizza tepsisinin emaye
kaplamasi vardir, yag gerekli degildir. Tepside lekeler veya renk degisikligi
gorlinebilir. Bu, performansini etkilemez.

Aksesuar | Onisitma | Pigirme | Yeniden
Fonksiyon OC | Yerlestirme (dk) (dk) isitma (dk)
230 | en yitksek ~30 ~5 ~11
seviye ~ ~ ~
kzgara 250 ¢ 33 4,5 10
yukaridan » . .
300 ikinci seviye 44 4 i
yukaridan
PizzaExpert* | 340 | ikinci seviye <25 ~2,5 ~2,5

*Segili Electrolux/AEG firnlarda kullanilabilir fonksiyon.

@BMKOPVICTOByﬁTe Lieii akcecyap TiNnbKu 3 eNeKTPUYHOI0 iy XOBOK
wadpoto. Po3miLLyiiTe Lie akcecyap Tinbkv Ha kombBiHOBaHil peLwiTui. He
3anuLuaiTe LWKipKy Ha raps4omMy Aeko. He BukopucToByiiTe Liel akcecyap
i Yac 3acTocyBaHHA NiPONiTUYHOI yHKLIT. He BUkopucToByiTE Lieit
aKcecyap Ans YnLLeHHs Aeko. He BUKOPUCTOBYIATE Liel akcecyap Anst
BUNiKaHHS 3aMOPOXeEHOI NiL. AKLLO BaLl AyxoBa Lada Mae hyHKLio
PizzaExpert, ckopucTaiitecs Heto. FAKLLO Hi, BAKOPUCTOBYITE (hyHKLt0
“Mpuny". BignosigHi yctaHOBKM AUBITLCA B Tabnuui Huxye. leko ans
niun Mae emanese NOKPUTTS; onist He NoTpibHa. Ha aeko MoxyTb
3'aBuTncs nnsimmu abo BiaGyTVCS 3miHa konbopy. Lie He BnnuBae Ha
Aoro poboyi xapakTepUCTUKM.

Poawmi- MonepenHe | Mpuro- | MoBTopHe
LWeHHsA nporpiBaH- | TyBaHHS | niairpiBaH-
DyHKUiA OC | akcecyapy Hsl (xB) (xB) Hsl (xB)
230 | yaituwmit ~30 ~5 ~11
250 | PiBeHb ~33 ~4,5 ~10
Mpunb =
Apymn
300 piBeHb ~44 ~4 ~9
3BEpXy
Apyruia
piBeHb
PizzaExpert* | 340 3BEpPXY <25 ~2,5 ~2,5

*OyHKLiA AOCTyNHa NvLLe Y BuBpaHux Ayxosux Wwadbax Electrolux/AEG.



@D Knacuuecko TecTo 3a nuua

CueTaBku:

1000 r 6patuHo Tvn 00 (240W)

600 r Boga

6/3 r npsicHa/cyxa masi

30 3eXTUH - eKCTpa BbpMKMH

25rcon

MpuroTesHe:

CrioxeTe LSNOTO KONMMYecTBO GpallHO M MycHeTe Mukcepa, 3a Aa ro
aepuparte, fobasete 90% ot Bogata u masita. Cnea net MuHyTv fobaseTe

conta u octaHanute 10% ot 0o6LLIOTO KONMYECTBO Bofa. 3anevatante
TecToTo, Kato AoGaBUTE 3eXTUHA - EKCTPa BLPMKMH.

OkoHyaTenHata TeMnepartypa Ha TectoTo Tpsibea Aa 6bae 23°C.

OcTaBeTe TecToTo Aa BTaca Mpu CTaliHa TemrnepaTypa Ha paBHa
MOBBLPXHOCT 3@ 15-20 MUHYTW. [IpbKTE TECTOTO MOKPUTO.

Hapesxerte ro Ha nopum no 240 r (unu cnopez NpeanoYuTaHnsTa).

OcraBeTe TeCTOTO [a BTacsa Ha CTaiHa Temneparypa (mpubnuautenHo
22°C) 3a 6-8 yaca, unv B xnagunHuk npu +4°C 3a okorno 24 yaca.

Mevete ro Ha 340°C ¢ cyHkumsATa PizzaExpert 3a okono 2,5 MuHyTH.
[oBasete 15 cekyHay, ako e HeobXoAVMMO, 3a KEMaHoTo 3anunyaHe Ha
KopUyKara.

Axo Bawara ¢ypHa He pasnonara ¢ dyHkumsita PizzaExpert, BuxTe
Tabnuuara ¢ HacTpOViKW 3a neyeHe B Tasw GpoLuypa.

3a onTUMarnHN pesynTaTii, WU3Mon3BaiiTe TECTEHWTE TOMKW Mpu CTailHa
Temnepatypa (npubnuautento +20°C), creq KaTto TecTOTo e yABouro
obema cu.

HeanonutaHcko TecTo 3a nuua

CoeTaBku:

1000 r 6patuHo Tvn 00 (240W)

620 r Boga

4.5/1.5 r npsicHa/cyxa masi 3a 6upa

30 3eXTUH - eKCTpa BbpMKMH

30rcon

MpuroTesHe:

CrioxeTe LAMOTO KONM4ecTBO BpallHO U MycHeTe MUKcepa, 3a Aa ro

aepuparte, fobasete 90% ot Boaata u Masita. Crnep, net MuHy TV fobasete
conTa v octaHanute 10% ot

06LLOTO KonM4eCTBO Bofa. 3aneyataiiTe TecToTo, kato AobaBuTe 3exXTiHa
- eKCTpa BbPIKMH.

OkoHyaTenHata TeMnepartypa Ha TectoTo Tpsibea Aa 6bae 23°C.

OcraBete fa BTaca 3a okono 120 MWHYTW Mpu CTailHa Temneparypa B
TIOKPUT Ch.

Hapesxete Ha nopuym ot 270 1 (unu cnoper, NpeanoYuTaHnsaTa).

OcraBeTe TECTOTO [ja BTacea Ha CTalHa Temnepatypa (NpubnuanTtenHo
22°C) 3a 6-8 yaca, unv B xnagunHuk npu +4°C 3a okorno 24 vaca.

Mevete Ha 340°C c dyHkumsTa PizzaExpert 3a okono 2,5 mMuHyTH.
[obaBete 15 cekyHAM, ako e HeobXOAMMO, 3a XEeNaHOoTO 3anuyaHe Ha
Kopuykara.

Axo Bawara ¢ypHa He pasnonara ¢ yHkumsaTa PizzaExpert, BuwxTe
Tabnuuara ¢ HacTpOVikW 3a neyeHe B Tasw GpoLuypa.

3a onTUMarnHu pesynTati, 13nonasanTe TECTEHWTe TOMKM MpW cTaiHa
Temnepartypa (npubnuanTenHo +20°C) v crieq kato

TeCToTO € yABOWUNo obema cu.

@D Massa de pizza classica

Ingredients:
1000 g de farina tipus 00 (240 W)

600 g d'aigua

6/3 g de llevat fresc/sec

30 g d'oli d'oliva verge extra
25gde sal

Instruccions:

Aboqueu tota la farina i poseu en marxa el mesclador per oxigenar-la.
Afegiu-hi el 90 % de l'aigua i el llevat. Després de cinc minuts, afegiu-hi
la sal i el 10 % restant de l'aigua total. Tanqueu la massa afegint-hi l'oli
d'oliva verge extra.

La temperatura final de la massa ha de ser de 23°C.

Deixeu reposar la massa a temperatura ambient sobre una superficie
plana durant 15-20 minuts. Mantingueu la massa coberta.

Talleu-la en porcions de 240 g (o al gust).

Deixeu que la massa llevi a temperatura ambient (aproximadament 22 °C)
durant 6-8 hores, o0 a la nevera a +4 °C aproximadament 24 hores.

Coeu a 340 °C amb la funcié PizzaExpert durant uns 2 minuts i mig. Afegiu
15 segons si cal per aconseguir el daurat desitjat a la crosta.

Si el forn no té la funcié PizzaExpert, consulteu la taula amb les
configuracions de coccié incloses en aquest fullet.

Per obtenir els millors resultats, utilitzeu les boles de massa a temperatura
ambient (aproximadament +20 °C), un cop la massa hagi duplicat el
volum.

Massa de pizza napolitana

Ingredients:
1000 g de farina tipus 00 (240 W)

620 g d'aigua

4,5/1,5 g de llevat de cervesa fresc/sec
30 g d'oli d'oliva verge extra

30 gdesal

Instruccions:

Aboqueu tota la farina i poseu en marxa el mesclador per oxigenar-la.
Afegiu-hi el 90 % de l'aigua i el llevat. Després de cinc minuts, afegiu-hi
lasaliel 10 % restant de

l'aigua total. Tanqueu la massa afegint-hi l'oli d'oliva verge extra.
La temperatura final de la massa ha de ser de 23°C.

Deixeu reposar uns 120 minuts a temperatura ambient en una capsa
coberta.

Talleu-la en porcions de 270 g (o al gust).

Deixeu que la massa llevi a temperatura ambient (aproximadament 22 °C)
durant 6-8 hores, o a la nevera a +4 °C aproximadament 24 hores.

Coeu a 340 °C amb la funcié PizzaExpert durant uns 2 minuts i mig. Afegiu
15 segons si cal per aconseguir el daurat desitjat a la crosta.

Si el forn no té la funcié PizzaExpert, consulteu la taula amb les
configuracions de coccié incloses en aquest fullet.

Per obtenir els millors resultats, utilitzeu les boles de massa a temperatura
ambient (aproximadament +20 °C), un cop

la massa hagi duplicat el volum.



@ Kiasické tésto na pizzu

Prisady:

1000 g mouky typu 00 (240 W)

600 g vody

6/3 g Cerstvé/Suché drozdi

30 g extra panenského olivového oleje

25 g soli

Priprava:

Vlozte veSkerou mouku a zapnéte mixér, aby se provzdus$nila, pfidejte
90 % vody a drozdi. Po péti minutach pfidejte stl a zbyvajicich 10 %
celkového mnozstvi vody. Poté piidejte extra panensky olivovy olej a tésto
uzaviete.

Konecna teplota tésta by méla byt 23° C.

Nechte tésto odpocinout pfi pokojové teploté na rovném povrchu po dobu
15-20 minut. Tésto nechte zakryté.

Nakrajejte na porce po 240 g (nebo podle libosti).

Nechte tésto kynout pfi pokojové teploté (pfiblizné 22 °C) po dobu 6-8
hodin nebo v chladnicce pfi teploté +4 °C po dobu pfiblizné 24 hodin.

Pecte pfi teploté 340 °C s funkci PizzaExpert po dobu pfiblizné 2,5 minuty.
Podle poteby pridejte 15 sekund, aby se dosahlo poZzadovaného zbarveni
kurky.

Pokud vase trouba nema funkci PizzaExpert, podivejte se do tabulky s
nastavenim peceni v tomto letaku.

Pro dosazeni optiméalnich vysledk pouzivejte kulicky tésta pfi pokojové
teploté (priblizné +20 °C) a poté, co tésto zdvojnasobi sviij objem.

Neapolské tésto na pizzu

Prisady:

1000 g mouky typu 00 (240 W)

620 g vody

4,5/1,5 g Cerstvych/suchych pivovarskych kvasnic
30 g extra panenského olivového oleje

30 g soli

Pfiprava:

Vlozte veSkerou mouku a zapnéte mixér, aby se provzdusnila, pfidejte 90
% vody a drozdi. Po péti minutach pridejte sul a zbyvajicich 10 %

celkového mnoZstvi vody. Poté pfidejte extra panensky olivovy olej a tésto
uzaviete.

Konecna teplota tésta by méla byt 23° C.

Nechte odpocivat asi 120 minut pi pokojové teploté v zakrytém boxu.
Nakrajejte na porce po 270 g (nebo podle libosti).

Nechte tésto kynout pfi pokojové teploté (pfiblizné 22 °C) po dobu 6-8
hodin nebo v chladnicce pfi teploté +4 °C po dobu piiblizné 24 hodin.
Pripravuijte pfi teploté 340 °C s funkci PizzaExpert po dobu priblizné 2,5
minuty. Podle potfeby pfidejte 15 sekund, aby se dosahlo pozadovaného
zbarveni krky.

Pokud vase trouba nema funkci PizzaExpert, podivejte se do tabulky s
nastavenim peceni v tomto letaku.

Pro dosazeni optimalnich vysledk( pouzivejte kulicky tésta pfi pokojové
teploté (pfiblizné +20 °C) a poté,

co tésto zdvojnasobi svij objem.

@ Klassisk pizzadej
Ingredienser:

1000 g Tipo 00-mel (240 W)

600 g vand

6/3 g frisk geer/tergeer

30 g ekstra jomfruolivenolie

25 g salt

Metode:

Tilszet alt melet, og start mixeren for at ilte det. Tilsaet 90 % af vandet samt
geeren. Efter fem minutter tilseettes saltet og de resterende 10 % af den
samlede vandmaengde. Luk dejen ved at tilszette ekstra jomfruolivenolien.

Temperaturen i den feerdige dej skal veere 23° C.

Lad dejen hvile pa et fladt underlag og ved stuetemperatur i 15-20 minutter.
Daek dejen til.

Skeer den op i portioner pa 240 g (eller den gnskede sterrelse).

Lad dejen haeve ved stuetemperatur (ca. 22° C) i 6-8 timer eller i koleskab
ved +4° C i ca. 24 timer.

Den bages ved 340° C med PizzaExpert-funktionen i ca. 2,5 minutter. Bag
den eventuelt yderligere 15 sekunder efter behov for at opna den gnskede
gyldne farve pa skorpen.

Hvis din ovn ikke er udstyret med PizzaExpert-funktion, skal du se tabellen
med tilberedningsindstillinger i dette haefte.

For at opna optimale resultater skal du bruge dejkugleme ved
stuetemperatur (ca. +20° C), nar dejen er hzevet til dobbelt sterrelse.

Napolitansk pizzadej
Ingredienser:

1000 g Tipo 00-mel (240 W)
620 g vand

4,5/1,5 g frisk geer/torgaer

30 g ekstra jomfruolivenolie

30 g salt

Metode:
Tilseet alt melet, og start mixeren for at ilte det. Tilseet 90 % af vandet samt
geeren. Efter fem minutter tilseettes saltet og de resterende 10 % af

den samlede vandmeengde. Luk dejen ved at filseette ekstra
jomfruolivenolien.

Temperaturen i den feerdige dej skal veere 23° C.

Lad den hvile i en boks med lag ved stuetemperatur i ca. 120 minutter.
Skeer den i portioner pa 270 g (eller den @nskede sterrelse).

Lad dejen haeve ved stuetemperatur (ca. 22° C) i 6-8 timer eller i kgleskab
ved +4° C i ca. 24 timer.

Bag ved 340° C med PizzaExpert-funktionen i ca. 2,5 minutter. Bag den
eventuelt yderligere 15 sekunder efter behov for at opna den gnskede
gyldne farve pa skorpen.

Hvis din ovn ikke er udstyret med PizzaExpert-funktion, skal du se tabellen
med tilberedningsindstillinger i dette haefte.

For at opna optimale resultater skal du bruge dejkugleme ved
stuetemperatur (ca. +20° C), nar

dejen er haevet til dobbelt storrelse.



@ Kiassischer Pizzateig

Zutaten:

1000 g Type 00 Mehl (240W)

600 g Wasser

6/3 g Frisch-/Trockenhefe

30 g kaltgepresstes Olivendl (nativ extra)

259 Salz

Zubereitung:

Das gesamte Mehl hinzufiigen und den Mixer starten, um es mit
Sauerstoff anzureichern. 90 % des Wassers und der Hefe hinzufiigen.
Nach fiinf Minuten das Salz und die restlichen 10 % des Gesamtwassers

hinzufiigen. Den Teig durch Zugabe von kaltgepresstem Olivendl (nativ
extra) fertigstellen.

Die endgiiltige Temperatur des Teigs sollte 23°C betragen.

Den Teig bei Raumtemperatur auf einer ebenen Flache 15 - 20 Minuten
ruhen lassen. Den Teig zugedeckt halten.

In 240 g Portionen schneiden (oder nach Belieben).

Den Teig bei Umgebungstemperatur (ca. 22 °C) 6 - 8 Stunden oder im
Kihlschrank bei +4 °C ca. 24 Stunden gehen lassen.

Mit der PizzaExpert Funktion ca. 2,5 Minuten bei 340°C backen. Je nach
Bedarf 15 Sekunden hinzufiigen, um die gewlinschte Braunung auf der
Kruste zu erreichen.

Wenn Ihr Backofen nicht ber die PizzaExpert-Funktion verflgt, lesen Sie
die Tabelle mit den Gareinstellungen in dieser Packungsbeilage.

Fiir ein optimales Ergebnis die Teigkugeln bei Raumtemperatur (ca. +20
°C), sobald sich das Teigvolumen verdoppelt hat, verwenden.

Neapolitanischer Pizzateig

Zutaten:

1000 g Type 00 Mehl (240W)

620 g Wasser

4,5/1,5 g Frisch-/Trockenhefe

30 g kaltgepresstes Olivendl (nativ extra)

309 Salz

Zubereitung:

Das gesamte Mehl hinzufiigen und den Mixer starten, um es mit Sauerstoff

anzureichern. 90 % des Wassers und der Hefe hinzufiigen. Nach flinf
Minuten das Salz und die restlichen 10 %

des gesamten Wassers hinzufiigen. Den Teig durch Zugabe von
kaltgepresstem Olivendl (nativ extra) fertigstellen.

Die endgiltige Temperatur des Teigs sollte 23°C betragen.

Den Teig ca. 120 Minuten bei Raumtemperatur in einem abgedeckten
Behélter ruhen lassen.

In 270 g Portionen schneiden (oder nach Belieben).

Den Teig bei Umgebungstemperatur (ca. 22 °C) 6 - 8 Stunden oder im
Kuhlschrank bei +4 °C ca. 24 Stunden gehen lassen.

Mit der PizzaExpert Funktion ca. 2,5 Minuten bei 340°C backen. Je nach
Bedarf 15 Sekunden hinzufiigen, um die gewlinschte Braunung auf der
Kruste zu erreichen.

Wenn Ihr Backofen nicht tiber die PizzaExpert-Funktion verfigt, lesen Sie
die Tabelle mit den Gareinstellungen in dieser Packungsbeilage.

Fir ein optimales Ergebnis die Teigkugeln bei Raumtemperatur (ca. +20
°C

sobald sich das Teigvolumen verdoppelt hat, verwenden.

@D Khaoiki Jopn mitoag

YAika:

1000 g AAeUpi TUTTOU 00 (240W)

600 g Nepo

6/3 g Nwtm/=npn payid

30 g 'E¢tpa rapBévo eAaivhado

25 g Aham

EkréAeon:

Pi€te 6Ao 10 aAelpl kai §EKIVAOTE TO MiCEP YO VO TO OGUYOVWOETE,
TIpoabETovtag 1o 90% Tou vepou kal T payid. MeTd amé Téve Aetrid,

TIpoobéaTe TO OAGT kai To uméhormo 10% Tou GuvoAikoU vepoU.
OAoKANPWOTE TO JUPWHA TIPOTBETOVTAG TO £¢TPpal TTaPBEVO EAaOAadO.

H teAikr) Beppokpacia g {Uung TrpéTrel va gival 23°C.

Agrote T {Uun va gexoupaoTei oe Beppokpacia Swpatiou Tavw o€
eTTiredn em@aveia yia 15-20 Aetrtd. AiatnprioTe T {Upn OKETTAOPEVN.

Koyrte o€ pepideg Twv 240 g (1) Katd TrpoTiunon).

AgrioTe T ¢UuN va PoucKWoel o€ Beppokpaacia TrepIBAAOVTOG (TTEpiTToU
22°C) yia 6-8 wpeg 1 a10 Yuyeio oToug +4°C yia TTEPITIOU 24 WPEG.

Wnote oToug 340°C e T Aeimoupyia PizzaExpert yia repitiou 2,5 AeTrTa.
MpooBéote 15 deutepdOAeTTTa, EQACOV XPEIGCETAI, VIO VO TIETUXETE TO
€mMBUPNTS POdIoUa TNG KPOUOTAG.

Av o oupvog oag dev dlaBETel Aermoupyia PizzaExpert, avarpégre otov
Tivaka pE TIG pubuioelg ynoipatog Tou TrepIAaPBAveETal Oo€ autd TO
QUAAGOIO.

Mo BéATioTa amoTeAéopaTta, XPNOILOTIOINOTE TIG WTTAAeG {UunG o€
Beppokpacia TrepIBaAovTog (Trepiou +20°C) kai agoU n QUHn €xel
OITAaoI0oTEl O GYKO.

NoatroAiravikn {Uun Tritoag

YAIkd:

1000 g AAeUpi TUTTOU 00 (240W)

620 g Nepo

4,5/1,5 g Nwtmmy/=npn payic prripag

30 g E¢tpa rapBévo eAaidhado

30 g ANGm

EktéAeon:

Pi€te 6Ao 10 aAelpl Kol EeKIVAOTE TO igEP IO VO TO OGUYOVWIOETE,

TIpoobétovtag 1o 90% Tou vepoU Kai TN payid. Metd amé mévie Aetrid,
TIpooBéaTe To aAdT Kai To utréAorTro 10% Tou

ouvohikoU vepoU. OAoKANpwoTe 1O CUMWUA TTPOCBETOVTOG TO £§Tpa
TrapBévo eAaidAado.

H teAikr) Beppokpacia g {Uung TrpéTrel va givar 23°C.

AgrioTe va gekoupaaTei yia Trepitrou 120 AeTrTé o€ Beppokpacia dwuatiou
HéoO O€ OKETTAOUEVO BOXEID.

Kowre ot pepideg Twv 270 g (1) KaTé TTPOTIUNGN).

AgrioTe T {Upn va Pouckwoel ot Beppokpacia TepIBEAOVTOG (TTepiTrou
22°C) yia 6-8 wpeg i 1o Yuyeio oToug +4°C yia TEPITTOU 24 WPEG.
Wnote oToug 340°C pe T Aerroupyia PizzaExpert yia Trepitrou 2,5 AeTrra.
MpooBéoTe 15 deutepOAeTTT, €QAOOV XPEIGTETON, VIO VO TIETUXETE TO
€mMOUUNTS PABIoUA TNG KPOUOTAG.

Av 0 goupvog oag dev dlabiTel Aeimoupyia PizzaExpert, avarpégre atov
TIVOKQ PE TIG PUBUIOEIS Wnoipatog Trou TrepIAapBAVETal O QUTO TO
QUAAGSIO.

MNa BéATioTa amOTEAéOUATO, XPNOIKOTIOIOTE TIG WTIGAEG {UpNG OF
Beppokpaaia TepIBGANovTOG (TrepiTrou +20°C) kal apol

n {Upn €xel dITAQOIOOTEN O GYKO.



@ Classic pizza dough

Ingredients:
1000 g Type 00 Flour (240W)

600 g Water

6/3 g Fresh/Dry yeast
30 g Extra virgin live oil
25 g Salt

Method:

Put all the flour and start the mixer to oxygenate it, add 90% of the water
and the yeast. After five minutes add the salt and the remaining 10% of the
total water. Close the dough by adding the extra virgin olive oil.

The final dough temperature should be 23°C.

Allow the dough to rest at room temperature on a flat surface for 15-20
minutes. Keep the dough covered.

Cut into 240 g portions (or to the liking).

Allow the dough to rise at ambient temperature (approximately 22°C) for
6-8 hours, or in refrigerator at +4°C for around 24 hours.

Bake at 340°C with the PizzaExpert function for about 2.5 minutes. Add 15
seconds as needed to reach the desired browning on the crust.

If your oven does not have PizzaExpert function, refer to the table with
cooking settings included in this leaflet.

For optimal results, use the dough balls at room temperature (approximately
+20°C) and once the dough has doubled in volume.

Neapolitan pizza dough
Ingredients:

1000 g Type 00 Flour (240W)

620 g Water

4.5/1.5 g Fresh/Dry Brewer’s yeast
30 g Extra virgin live oil

30 g Salt

Method:
Put all the flour and start the mixer to oxygenate it, add 90% of the water
and the yeast. After five minutes add the salt and the remaining 10% of

the total water. Close the dough by adding the extra virgin olive oil.
The final dough temperature should be 23°C.

Let rest for about 120 minutes at room temperature in a covered box.
Cut into 270 g portions (or to the liking).

Allow the dough to rise at ambient temperature (approximately 22°C) for
6-8 hours, or in refrigerator at +4°C for around 24 hours.

Cook at 340°C with the PizzaExpert function for about 2.5 minutes. Add 15
seconds as needed to reach the desired browning on the crust.

If your oven does not have PizzaExpert function, refer to the table with
cooking settings included in this leaflet.

For optimal results, use the dough balls at room temperature (approximately
+20°C) and once

the dough has doubled in volume.

@ Masa clasica de pizza

Ingredientes:
1000 g de harina tipo 00 (240 W)

600 g de agua

6/3 g de levadura fresca/seca

30 g de aceite de oliva virgen extra
25gde sal

Método

Ponga toda la harina y ponga en marcha la batidora para oxigenarla;
afiada el 90 % del agua y la levadura. Pasados cinco minutos, afiada la
sal y el 10 % restante de agua. Forme una bola afiadiendo el aceite de
oliva virgen extra.

La temperatura final de la masa debe ser de 23 °C.

Deje reposar la masa a temperatura ambiente sobre una superficie plana
durante 15-20 minutos. Mantenga la masa tapada.

Corte en porciones de 240 g (o al gusto).

Deje que la masa suba a temperatura ambiente (aproximadamente 22
°C) durante 6-8 horas, o en el frigorifico a +4 °C durante unas 24 horas.

Hornee a 340 °C con la funcién PizzaExpert durante unos 2,5 minutos.
Afada 15 segundos, seguin sea necesario, para que la corteza se tueste
asu gusto.

Si su horno no tiene la funcién PizzaExpert, consulte la tabla con los
ajustes de coccion incluidos en este folleto.

Para obtener resultados éptimos, utilice las bolas de masa a temperatura
ambiente (aproximadamente +20 °C) y una vez que la masa haya
duplicado su volumen.

Masa de pizza napolitana

Ingredientes:
1000 g de harina tipo 00 (240 W)

620 g de agua

4,5/1,5 de levadura fresca/seca

30 g de aceite de oliva virgen extra
30 gdesal

Método

Ponga toda la harina y ponga en marcha la batidora para oxigenarla;
afiada el 90 % del agua y la levadura. Pasados cinco minutos, afiada la
saly el 10 % restante de

agua. Forme una bola afiadiendo el aceite de oliva virgen extra.
La temperatura final de la masa debe ser de 23 °C.

Deje reposar durante unos 120 minutos a temperatura ambiente en un
recipiente tapado.

Corte en porciones de 270 g (o al gusto).

Deje que la masa suba a temperatura ambiente (aproximadamente 22
°C) durante 6-8 horas, o en el frigorifico a +4 °C durante unas 24 horas.
Cocine a 340 °C con la funcidén PizzaExpert durante unos 2,5 minutos.
Afada 15 segundos, seguin sea necesario, para que la corteza se tueste
asu gusto.

Si su horno no tiene la funcidén PizzaExpert, consulte la tabla con los
ajustes de coccion incluidos en este folleto.

Para obtener resultados dptimos, utilice las bolas de masa a temperatura
ambiente (aproximadamente +20 °C) y una vez que

la masa haya duplicado su volumen.



@ Klassikaline pitsatainas
Koostisained:

1000 g 00-tiidipi jahu (240 W)

600 g vett

6/3 g varsket/kuivparmi

30 g esimese kiilmpressi oliividli

25 g soola

Valmistamismeetod:

Lisage kogu jahu kaussi ja kaivitage mikser, et jahu hapnikuga rikastuks,
lisage 90% veest ja parm. Viie minuti parast lisage sool ja Ulejaanud 10%
veest. Sotkuge tainast, lisades oliivioli.

Valmistaina temperatuur peaks olema 23 °C.

Laske tainal toatemperatuuril thetasasel pinnal 15-20 minutit kerkida.
Hoidke tainast kaetult.

Laigake 240 g portsjoniteks (v8i vastavalt soovile).

Laske tainal kerkida toatemperatuuril (umbes 22 °C) 6-8 tundi voi
kiilmkapis temperatuuril +4 °C umbes 24 tundi.

Kipsetage temperatuuril 340 °C PizzaExperti funktsiooni kasutades
umbes 2,5 minutit. Soovitud pruunistusastme saavutamiseks lisage
vajaduse korral 15 sekundit.

Kui teie ahjul pole PizzaExperti funktsiooni, vaadake selles voldikus olevat
kuipsetusseadete tabelit.

Optimaalse tulemuse saavutamiseks kasutage tainapalle toatemperatuuril
(umbes +20 °C) ja siis, kui taina maht on kahekordistunud.

Napoli pitsa tainas
Koostisained:

1000 g 00-titipi jahu (240 W)
620 g vett

4,5/1,5 g varsket/kuiva dlleparmi
30 g esimese kiilmpressi oliivioli
30 g soola

Valmistamismeetod:
Lisage kogu jahu kaussi ja kaivitage mikser, et jahu hapnikuga rikastuks,
lisage 90% veest ja parm. Viie minuti parast lisage sool ja tlejaanud 10%

veest. Sotkuge tainast, lisades oliividli.

Valmistaina temperatuur peaks olema 23 °C.

Laske kaanega kaetud karbis toatemperatuuril umbes 120 minutit kerkida.
Loigake 270 g portsjoniteks (vi vastavalt soovile).

Laske tainal kerkida toatemperatuuril (umbes 22 °C) 6-8 tundi voi
kiilmkapis temperatuuril +4 °C umbes 24 tundi.

Kipsetage 340 °C juures PizzaExperti funktsiooni kasutades umbes 2,5
minutit. Soovitud pruunistusastme saavutamiseks lisage vajaduse korral
15 sekundit.

Kui teie ahjul pole PizzaExperti funktsiooni, vaadake selles voldikus olevat
kiipsetusseadete tabelit.

Optimaalsete  tulemuste  saavutamiseks
toatemperatuuril (umbes +20 °C) ja siis, kui

kasutage  tainapalle

taina maht on kahekordistunud.

@D Kiassinen pizzataikina

Ainekset:
1000 g tyypin 00 vehngjauhoja (240 W)

600 g vettd

6/3 g tuore- tai kuivahiivaa
30 g neitsytoliivioljya

25 g suolaa

Valmistustapa:

Laita kaikki jauhot ja kéynnista sekoitin seoksen hapettamiseksi, lisda 90 %
vedesta ja hiiva. Lis&a viiden minuutin kuluttua suola ja loput 10 % vedesta.
Viimeistele taikina lisd@malla neitsytoliivi N

Taikinan lopullisen lampétilan tulisi olla 23 °C.

Anna taikinan levatd huoneenldmmdssé tasaisella alustalla 15-20
minuuttia. Pida taikina peitettyna.

Leikkaa 240 g annoksiin (tai haluamaasi kokoon).

Anna taikinan kohota huoneenldammaéssa (noin 22 °C) 6-8 tuntia tai
jaakaapissa +4 °C:ssa noin 24 tuntia.

Paista 340 °C:ssa PizzaExpert-toiminnon avulla noin 2,5 minuuttia. Lisaa
tarvittaessa 15 sekuntia, jotta kuori ruskistuu haluamallasi tavalla.

Jos uunissasi ei ole PizzaExpert-toimintoa, katso tamén lehtisen sisaltama
kypsennysasetustaulukko.

Kayté parhaan tuloksen aikaansaamiseksi huoneenldmpdista (noin +20
°C) taikinaa, kun se on kohonnut tilavuudeltaan kaksinkertaiseksi.

Napolilainen pizzataikina
Ainekset:

1000 g tyypin 00 vehnajauhoja (240 W)
620 g vetta

4,5/1,5 g tuoretta/kuivaa oluthiivaa

30 g neitsytoliividljya

30 g suolaa

Valmistustapa:
Laita kaikki jauhot ja kdynnisté sekoitin seoksen hapettamiseksi, lisaa 90 %
vedesta ja hiiva. Lisaa suola ja jéljella oleva 10 % vedesta viiden minuutin

kuluttua. Viimeistele taikina lisdamalla neitsytoliiviéljya.

Taikinan lopullisen lampétilan tulisi olla 23 °C.

Anna kohota noin 120 minuuttia huoneenlammdssa peitetyssa astiassa.
Leikkaa 270 g annoksiin (tai maun mukaan).

Anna taikinan kohota huoneenlammdéssa (noin 22 °C) 6-8 tuntia tai
jaakaapissa +4 °C:ssa noin 24 tuntia.

Paista 340 °C:ssa PizzaExpert-toiminnon avulla noin 2,5 minuuttia. Lisaa
tarvittaessa 15 sekuntia, jotta kuori ruskistuu haluamallasi tavalla.

Jos uunissasi ei ole PizzaExpert-toimintoa, katso tamén lehtisen sisaltama
kypsennysasetustaulukko.

Kaytd  optimaalisten  tulosten
huoneenlampétilassa (noin +20°C) ja

aikaansaamiseksi  taikinapalloja

taikinan kohottua kaksinkertaiseksi.



@ Pite a pizza classique
Ingrédients :

1000 g de farine type 00 (240 W)

600 g d'eau

6/3 g de levure fraiche/seche

30 g d’huile d'olive extra vierge

25gde sel

Recette :

Versez toute la farine et démarrez le mixeur pour 'oxygéner, puis ajoutez
90 % de l'eau et la levure. Patientez cinq minutes, puis ajoutez le sel et
les 10 % restants de 'eau. Repliez la pate en ajoutant I'huile d'olive extra
vierge.

La température finale de la pate doit étre de 23 °C.

Laissez reposer la pate a température ambiante sur une surface plane
pendant 15 a 20 minutes. Gardez la pate couverte.

Coupez-la en portions de 240 g (ou selon vos préférences).

Laissez lever la pate a température ambiante (environ 22 °C) pendant 6 a
8 heures, ou au réfrigérateur a +4 °C pendant environ 24 heures.

Faites cuire & 340 °C avec la fonction PizzaExpert pendant environ
2,5 minutes. Ajoutez 15 secondes si besoin pour obtenir le brunissement
désiré sur la cro(ite.

Si votre four n'est pas équipé de la fonction PizzaExpert, consultez le
tableau des configurations de cuisson inclus dans cette notice.

Pour un résultat optimal, utiisez les boules de pate a température
ambiante (environ +20 °C) et une fois que la pate a doublé de volume.

Pate a pizza napolitaine
Ingrédients :

1000 g de farine type 00 (240 W)

620 g d'eau

4,5/1,5 g de levure de biere fraiche/séche
30 g d’huile d'olive extra vierge

30 g de sel

Recette :

Versez toute la farine et démarrez le mixeur pour I'oxygéner, puis ajoutez
90 % de I'eau et la levure. Patientez cing minutes, puis ajoutez le sel et
les 10 % restants

de l'eau. Repliez la pate en ajoutant 'huile d'olive extra vierge.
La température finale de la pate doit &tre de 23 °C.

Laissez reposer environ 120 minutes a température ambiante dans une
boite couverte.

Coupez-la en portions de 270 g (ou selon vos préférences).

Laissez lever la pate a température ambiante (environ 22 °C) pendant 6 a
8 heures, ou au réfrigérateur a +4 °C pendant environ 24 heures.

Faites cuire & 340 °C avec la fonction PizzaExpert pendant environ
2,5 minutes. Ajoutez 15 secondes si besoin pour obtenir le brunissement
désiré sur la cro(ite.

Si votre four n'est pas équipé de la fonction PizzaExpert, consultez le
tableau des configurations de cuisson inclus dans cette notice.

Pour un résultat optimal, utilisez les boules de pate a température
ambiante (environ +20 °C) et une fois

que la pate a doublé de volume.

@D Kiasiéno tijesto za pizzu
Sastojci:

1000 g brasna tipa 00 (240W)

600 g vode

6/3 g svjezeg/suhog kvasca

30 g ekstra djevianskog maslinovog ulja

25 g soli

Metoda:

Stavite sve brasno i pokrenite mikser kako bi se obogatilo kisikom, dodajte
90 % vode i kvasca. Nakon pet minuta dodaite sol i preostalih 10 % ukupne
vode. Dovrsite tijesto dodavanjem ekstra djevi¢anskog maslinovog ulja.

Konacna temperatura tijesta trebala bi biti 23 °C.

Ostavite da se tijesto odmara na sobnoj temperaturi na ravnoj povrsini
15 — 20 minuta. DrZite tijesto pokriveno.

IzreZite na porcije od 240 g (ili po Zelji).

Ostavite da se tijesto dize na temperaturi okoline (priblizno 22 °C) 6 — 8 sati
ili u hladnjaku na +4 °C oko 24 sata.

Pecite na 340 °C s funkcijom PizzaExpert oko 2,5 minute. Dodaijte
15 sekundi po potrebi kako biste postigli Zeljenu boju korice.

Ako vaSa pecnica nema funkciju PizzaExpert, pogledajte tablicu s
postavkama pecenja u ovim uputama.

Za optimalne rezultate koristite kuglice tijesta na sobnoj temperaturi
(priblizno +20 °C) i nakon $to se tijesto udvostruci u volumenu.

Tijesto za napuljsku pizzu
Sastojci:

1000 g brasna tipa 00 (240W)

620 g vode

4,5/1,5 g svjezeg/suhog pivskog kvasca
30 g ekstra djevianskog maslinovog ulja
30 g soli

Metoda:
Stavite sve brasno i pokrenite mikser kako bi se obogatilo kisikom, dodajte
90 % vode i kvasca. Nakon pet minuta dodajte sol i preostalih 10 %

ukupne vode. Dovrsite tijesto dodavanjem ekstra djevicanskog maslinovog
ulja.

Konaéna temperatura tijesta trebala bi biti 23 °C.

Ostavite da odstoji oko 120 minuta na sobnoj temperaturi u pokrivenoj
kutiji.

IzreZite na porcije od 270 g (ili po Zelji).

Ostavite da se tijesto diZe na temperaturi okoline (priblizno 22 °C) 6 — 8 sati
ili u hladnjaku na +4 °C oko 24 sata.

Pecite na 340 °C s funkcijom PizzaExpert oko 2,5 minute. Dodajte
15 sekundi po potrebi kako biste postigli Zeljenu boju korice.

Ako vaSa pecnica nema funkciju PizzaExpert, pogledajte tablicu s
postavkama pecenja u ovim uputama.

Za optimalne rezultate koristite kuglice tijesta na sobnoj temperaturi
(priblizno +20 °C) i nakon $to se

tijesto udvostrucilo u volumenu.



(@ Kiassz pizza tészta

Hozzavalok:

1000 g Tipus 00 liszt (240 W)

600 g viz

6/3 g friss/Szaraz élesztd

30 g Extra sziiz él6 olaj

259gs6

Elkészités:

Ontsiik hozza az 6sszes lisztet, és inditsuk el a kever6t, hogy oxigéndis
legyen, majd adjuk hozza a viz 90%-at és az élesztét. Ot perc elteltével

adjuk hozza a sét és a viz fennmaradd 10%-4t. Zarja le a tésztat az extra
sziiz olivaolaj hozzédadasaval.

Atészta végsé hémérséklete 23 °C legyen.

Hagyja a tésztat szobahSmérsékleten, lapos fellileten pihenni 15-20
percig. Tartsa lefedve a tésztat.

Vagja 240 grammos adagokra (vagy izlés szerint).

Hagyja a tésztat kdrnyezeti hémérsékleten (kb. 22 °C) 6-8 o6ran at, vagy
htitészekrényben +4 °C-on korllbellll 24 6ran at kelni.

Siisse 340 °C-on a PizzaExpert funkciéval kb. 2,5 percig. Adjon hozza 15
masodpercet a megfelel piritas eléréséhez a kéregen.

Ha a siitd nem rendelkezik a PizzaExpert funkcidval, olvassa el a jelen
tajékoztatdban talalhatd sitési beallitasokkal kapcsolatos tablazatot.

Az optimdlis eredmény érdekében haszndlja a tészta golydkat
szobah6mérsékleten (kb. +20 °C), és amint a tészta hanger6jét
megduplazta.

Napolyi pizza tészta

Hozzavalok:

1000 g Tipus 00 liszt (240 W)

620 g viz

4,5/1,5 g friss/szaraz séréleszté

30 g Extra sziiz éI6 olaj

30gsd

Elkészités:

Ontsiik hozzé az 8sszes lisztet, és inditsuk el a keverét, hogy oxigéndds

legyen, majd adjuk hozza a viz 90%-4t és az élesztét. Ot perc elteltével
adja hozza a sét, és a viz fennmaradd 10%-

at. Zarja le a tésztat az extra sziiz olivaolaj hozzaadasaval.

Atészta végs6 hémérséklete 23 °C legyen.

Hagyja pihenni kb. 120 percig szobahémérsékleten lefedett dobozban.
Vagja 270 g-os adagokra (vagy izlés szerint).

Hagyja a tésztat kdmyezeti hémérsékleten (kb. 22 °C) 6-8 dran at, vagy
hiitészekrényben +4 °C-on koériilbellil 24 6ran at kelni.

Siisse 340 °C-on a PizzaExpert funkcioval kb. 2,5 percig. Adjon hozza 15
masodpercet a megfeleld piritas eléréséhez a kéregen.

Ha a siitd nem rendelkezik a PizzaExpert funkciéval, olvassa el a jelen
tajékoztatoban taldlhatd siitési beallitasokkal kapcsolatos tablazatot.

Az optimélis eredmény elérése érdekében a
szobah6mérsékleten (kb. +20°C) hasznalja,

tésztagolyokat

miutén a tészta térfogata megduplazddott.

0 Impasto per pizza classico
Ingredienti:

1000 g Farina tipo 00 (240W)

600 g Acqua

6/3 g Lievito fresco/secco

30 g Olio extravergine di oliva

259 Sale

Metodo:

Versare tutta la farina e avviare il mixer per ossigenarla, aggiungere il 90%
dell'acqua e il lievito. Dopo cinque minuti aggiungere il sale e il restante
10% dell'acqua totale. Chiudere I'impasto aggiungendo l'olio extravergine
dioliva.

La temperatura finale dellimpasto dovrebbe essere di 23°C.

Lasciare riposare limpasto a temperatura ambiente su una superficie
piana per 15-20 minuti. Mantenere Iimpasto coperto.

Tagliare in porzioni da 240 g (o a piacere).

Lasciare lievitare l'impasto a temperatura ambiente (circa 22°C) per 6-8
ore oppure in frigorifero a +4°C per circa 24 ore.

Cuocere in fomo a 340°C con la funzione PizzaExpert per circa 2,5
minuti. Aggiungere 15 secondi se necessario per raggiungere la doratura
desiderata sulla crosta.

Se il tuo forno non € dotato della funzione PizzaExpert, consulta la tabella
con le impostazioni di cottura inclusa in questo opuscolo.

Per risultati ottimali, utilizzare le palline di impasto a temperatura ambiente
(circa +20°C) e una volta che l'impasto € raddoppiato di volume.

impasto per pizza napoletana
Ingredienti:

1000 g Farina tipo 00 (240W)

620 g Acqua

4,5/1,5 g Lievito di birra fresco/secco

30 g Olio extravergine di oliva

30 g Sale

Metodo:

Versare tutta la farina e avviare il mixer per ossigenarla, aggiungere il 90%
dell'acqua e il lievito. Dopo cinque minuti aggiungere il sale e il restante
10%

dellacqua totale. Chiudere limpasto aggiungendo l'olio extravergine di
oliva.

La temperatura finale dellimpasto dovrebbe essere di 23°C.

Lasciare riposare per circa 120 minuti a temperatura ambiente in un
contenitore coperto.

Tagliare in porzioni da 270 g (o a piacere).

Lasciare lievitare limpasto a temperatura ambiente (circa 22°C) per 6-8 ore
oppure in frigorifero a +4°C per circa 24 ore.

Cuocere a 340°C con la funzione PizzaExpert per circa 2,5 minuti.
Aggiungere 15 secondi se necessario per raggiungere la doratura
desiderata sulla crosta.

Se il tuo forno non & dotato della funzione PizzaExpert, consulta la tabella
con le impostazioni di cottura inclusa in questo opuscolo.

Per risultati ottimali, utilizzare le palline di impasto a temperatura ambiente
(circa +20°C) e una volta

che l'impasto e raddoppiato di volume.



@D |prasta picos tesla
Produktai:
1,000 g 00 tipo milty (240 W)

600 g vandens

6/3 g Svieziy arba sausy mieliy
30 g ypac tyro alyvuogiy aliejaus
25 g druskos

Ruosimo bidas:

Suberkite visus miltus ir jjunkite maiSytuva, kad prisotintuméte juos
deguonimi, jpilkite 90 % vandens ir jdékite mieles. Po penkiy minuciy
iberkite druskos ir jpilkite visg likusj 10 % vandens kiekj. Galiausiai j teSla
ipilkite ypa tyro alyvuogiy aliejaus.

Galutiné teslos temperatdra turéty bati 23 °C.

Teslg 15-20 minuciy palikite kambario temperatiroje ant lygaus
pavirsiaus. Teslg laikykite uzdengta.

Supjaustykite j 240 g porcijas (arba kitaip).

Teslai leiskite kilti kambario temperatiroje (apie 22 °C) 6-8 valandas arba
Saldytuve +4 °C temperatdroje apie 24 valandas.

Kepkite 340 °C temperatiroje, naudodami ,PizzaExpert* funkcija, apie
2,5 minutés. Prireikus pridékite 15 sekundziy, kad plutelé pasiekty norimg
apskrudima.

Jei jasy orkaitéje néra ,PizzaExpert" funkcijos, zr. Siame lapelyje pateikig
kepimo nustatymy lentele.

Geriausiems rezultatams pasiekti teSlos gabalus naudokite kambario
temperatdros (mazdaug +20 °C) ir kai telos taris padvigubés.

NeapolietiSka picos tesla
Produktai:

1000 g 00 tipo milty (240 W)

620 g vandens

4,5/1,5 g $vieziy arba sausy alaus mieliy
30 g ypac tyro alyvuogiy aliejaus

30 g druskos

Ruosimo biidas:

Suberkite visus miltus ir jjunkite maiSytuva, kad prisotintuméte juos
deguonimi, jpilkite 90 % vandens ir jdékite mieles. Po penkiy minuciy
iberkite druskos ir likusius 10 %

viso vandens. Galiausiai  teslg jpilkite ypac tyro alyvuogiy aliejaus.
Galutiné teslos temperattra turéty bati 23 °C.

Palaikykite apie 120 minuciy kambario temperattroje uzdengtoje déZutéje.
Supjaustykite j 270 g porcijas (arba kitaip).

Teslai leiskite kilti kambario temperatiroje (apie 22 °C) 6-8 valandas arba
Saldytuve +4 °C temperattroje apie 24 valandas.

Kepkite 340 °C temperatlroje, naudodami ,PizzaExpert* funkcija, apie
2,5 minutés. Prireikus pridékite 15 sekundziy, kad plutelé pasiekty norimg
apskrudima.

Jei jusy orkaitéje néra ,PizzaExpert* funkcijos, Zr. Siame lapelyje pateiktg
kepimo nustatymy lentele.

Geriausiems rezultatams pasiekti naudokite teSlos gabalus kambario
temperatiroje (mazdaug +20 °C) ir kai

teSlos tdris padvigubés.

@) Kiasiska picas mikla

Sastavdalas:

1000 g 00. tipa miltu (240 W)

600 g tdens

6/3 g svaiga/sausa rauga

30 g neapstradatas augstaka labuma olivellas

25gsals

Metode.

leberiet visus miltus bloda, apmaisiet ar mikseri, lai tos piesatinatu ar gaisu,
un pievienojiet 90 % Gdens un raugu. P&c piecam minatém pievienojiet
sali un atlikuSos 10 % kopéja idens daudzuma. Beigas miklai pievienojiet
neapstradatu ofivellu.

Galigajai miklas temperatdrai jabat 23 °C.

Atpatiniet miklu istabas temperatdira uz lidzenas virsmas 15-20 mindtes.
Turiet miklu nosegtu.

Sadaliet miklu gabalos pa 240 g (vai péc jusu izvéles).

Laujiet miklai uzrigt apkartéjas vides temperattra (aptuveni 22 °C) 6-8
stundas vai ledusskapt +4 °C temperatlra apméram 24 stundas.

Cepiet 340 °C temperatira, izmantojot funkciju “PizzaExpert’, apméram
2,5 mindtes. P&c vajadzibas pagariniet cep$anas laiku par 15 sekundém,
lai iegtu vélamo garozas briinuma pakapi.

Ja josu cepeskrasnij nav funkcijas “PizzaExpert”, skatiet Saja instrukcija
ieklauto tabulu ar gatavoSanas iestatijumiem.

Lai iegltu optimalus rezultatus, izmantojiet miklu istabas temperattra
(aptuveni +20 °C) péc tam, kad mikla ir dubultojusies apjoma.

NeapoliesSu picas mikla

Sastavdalas:

1000 g 00. tipa miltu (240 W)

620 g idens

4,5/1,5 g svaiga/sausa rauga

30 g neapstradatas augstaka labuma olivellas

30gsals

Metode.

leberiet visus miltus bloda, apmaisiet ar mikseri, lai tos piesatinatu ar gaisu,
un pievienojiet 90 % tdens un raugu. P&c piecam minGtém pievienojiet
sali un atlikuSos 10 %

kopgja tdens daudzuma. Beigas miklai pievienojiet neapstradatu olivellu.
Galigajai miklas temperatdrai jabat 23 °C.

Atpatiniet miklu apméram 120 mindtes istabas temperatdra nosegta
trauka.

Sagrieziet miklu gabalos pa 270 g (vai péc jusu izvéles).

Laujiet miklai uzrigt apkartéjas vides temperattra (aptuveni 22 °C) 6-8
stundas vai ledusskapt +4 °C temperatlra apméram 24 stundas.

Cepiet 340 °C temperatra, izmantojot funkciju “PizzaExpert’, apméram
2,5 mindtes. Péc vajadzibas pagariniet cep$anas laiku par 15 sekundém,
lai iegditu vélamo garozas brinuma pakapi.

Ja jasu cepeskrasnij nav funkcijas “PizzaExpert’, skatiet $aja instrukcija
ieklauto tabulu ar gatavosanas iestatijumiem.

Lai iegltu optimalus rezultatus, izmantojiet miklu istabas temperattra
(aptuveni +20 °C) péc tam, kad

mikla dubultojusies apjoma.



@D Kiassiek pizzadeeg

Ingrediénten:
1000 g bloem, type 00 (240 W)

600 g water

6/3 g verse/droge gist

30 g extra vergine olijfolie
25 g zout

Werkwijze:

Voeg alle bloem toe en zet de mixer aan om er lucht in te krijgen; voeg
vervolgens 90% van het water en de gist toe. Voeg na vijf minuten het zout
en de resterende 10% van het water toe. Sluit het deeg af door de extra
vergine olijfolie eraan toe te voegen.

De uiteindelijke temperatuur van het deeg dient 23°C zijn.

Laat het deeg 15-20 minuten rusten bij kamertemperatuur en op een plat
oppervlak. Houd het deeg bedekt.

Snijd in porties van 240 g (of naar wens).

Laat het deeg 6-8 uur rijzen bij omgevingstemperatuur (ongeveer 22°C), of
ongeveer 24 uur in de koelkast bij +4°C.

Bak ongeveer 2,5 minuut op 340 °C met de PizzaExpert-functie. Laat
indien nodig 15 seconden extra bakken om de gewenste bruining van de
korst te bereiken.

Indien uw oven geen PizzaExpert-functie heeft, raadpleeg dan de tabel
met bak-instellingen in deze folder.

Voor een optimaal resultaat gebruikt u de deegballen bij kamertemperatuur
(ongeveer +20 °C) en zodra het volume van het deeg is verdubbeld.

Napolitaans pizzadeeg
Ingrediénten:

1000 g bloem, type 00 (240 W)
620 g water

4,5/1,5 g verse/droge biergist

30 g extra vergine olijfolie

30 g zout

Werkwijze:

Voeg alle bloem toe en zet de mixer aan om er lucht in te krijgen; voeg
vervolgens 90% van het water en de gist toe. Voeg na vijf minuten het zout
en de resterende 10% van

het water toe. Sluit het deeg af door de extra vergine olijfolie eraan toe
te voegen.

De uiteindelijke temperatuur van het deeg dient 23°C zijn.

Laat ongeveer 120 minuten rusten bij kamertemperatuur, in een afgedekte
doos.

Snijd in porties van 270 g (of naar wens).

Laat het deeg 6-8 uur rijzen bij omgevingstemperatuur (ongeveer 22°C), of
ongeveer 24 uur in de koelkast bij +4°C.

Bak ongeveer 2,5 minuut op 340 °C met de PizzaExpert-functie. Laat
indien nodig 15 seconden extra bakken om de gewenste bruining van de
korst te bereiken.

Indien uw oven geen PizzaExpert-functie heeft, raadpleeg dan de tabel
met bak-instellingen in deze folder.

Voor een optimaal resultaat gebruikt u de deegballen bij kamertemperatuur
(ongeveer +20°C) en zodra

het volume van het deeg is verdubbeld.

@ Kiassisk pizzadeig

Ingredienser:
1000 g mel type 00 (240 W)

600 g vann

6/3 g ferskiterk gjeer

30 g ekstra virgin olivenolje

25 g salt

Fremgangsmate:

Ha i alt melet og start mikseren for & oksygenere det, tilsett 90 % av vannet

og gjeeren. Etter fem minutter tilsettes saltet og de resterende 10 % av den
samlede vannmengden. Lukk deigen ved a tilsette ekstra virgin olivenolje.

Den endelige deigtemperatur skal veere 23 °C.

La deigen hvile ved romtemperatur pa en flat overflate i 15-20 minutter.
Hold deigen tildekket.

Skjeer i porsjoner pa 240 g (eller etter gnske).

La deigen heve ved omgivelsestemperatur (ca. 22 °C) i 6-8 timer, eller i
kjoleskap ved +4 °C i ca. 24 timer.

Stek ved 340 °C med pizzaekspert-funksjonen i ca. 2,5 minutter. Legg til 15
sekunder etter behov for & oppna ensket brunfarge pa skorpen.

Hvis ovnen ikke har pizzaekspert-funksjonen, se tabellen med

tilberedningsinnstillinger i denne brosjyren.

For & oppna optimale resultater, brukes deigkulene ved romtemperatur (ca.
+20 °C) og nar deigen har doblet seg i volum.

Napolitansk pizzadeig

Ingredienser:
1000 g mel type 00 (240 W)

620 g vann

4,5/1,5 g ferskitarr glgjeer
30 g ekstra virgin olivenolje
30 g salt
Fremgangsmate:

Ha i alt melet og start mikseren for & oksygenere det, tilsett 90 % av vannet
og gjeeren. Etter fem minutter tilsettes saltet og resterende 10 % av

det samlede vannet. Lukk deigen ved a tilsette ekstra virgin olivenolje.
Den endelige deigtemperatur skal vaere 23 °C.

La hvile i ca. 120 minutter ved romtemperatur i en lukket boks.

Skjeer i porsjoner pa 270 g (eller etter gnske).

La deigen heve ved omgivelsestemperatur (ca. 22 °C) i 6-8 timer, eller i
kioleskap ved +4 °C i ca. 24 timer.

Stek ved 340 °C med pizzaekspert-funksjonen i ca. 2,5 minutter. Legg til 15
sekunder etter behov for @ oppna ensket brunfarge pa skorpen.

Hvis ovnen ikke har pizzaekspert-funksjonen, se tabellen med

tilberedningsinnstillinger i denne brosjyren.

For optimale resultater, bruk deigkulene ved romtemperatur (ca. +20 °C)
og nar

deigen har doblet seg i volum.



@D Kiasyczne ciasto do pizzy

Skiadniki:
1000 g maki typu 00 (240W)

600 g wody

6/3 g Swiezy/suche drozdze

30 g oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia
25 g soli

Sposob przygotowania:

Wi6z catg make i uruchom mikser, aby jg dotleni¢, dodaj 90% wody
i drozdzy. Po pieciu minutach dodaj sl i pozostate 10% wody. Zamknij
ciasto, dodajac oliwe z oliwek z pierwszego ttoczenia.

Ostateczna temperatura ciasta powinna wynosi¢ 23°C.

Pozostaw ciasto do odpoczynku w temperaturze pokojowej na ptaskiej
powierzchni przez 15-20 minut. Ciasto powinno by¢ przykryte.

Pokréj na porcje 240 g (lub wedtug upodobarn).

Pozostaw ciasto do wyro$niecia w temperaturze otoczenia (okoto 22°C)
przez 6-8 godzin lub w lodéwce w temperaturze +4°C przez okoto 24
godziny.

Piec w temperaturze 340°C z funkcjg PizzaExpert przez okofo 2,5 minuty.
Dodaj 15 sekund w razie potrzeby, aby osiagng¢ pozadane bragzowienie
skorki.

Jedli Twoj piekarnik nie ma funkcji PizzaExpert, zapoznaj sie z tabelg z
ustawieniami gotowania zawartg w tej ulotce.

Aby uzyska¢ optymalne rezultaty, uzyj kulek ciasta o temperaturze
pokojowej (okoto +20°C) i po podwojeniu objetosci ciasta.

Neapolitanskie ciasto do pizzy

Sktadniki:
1000 g maki typu 00 (240W)

620 g wody

4,5/1,5 g $wiezych/suchych drozdzy piwnych
30 g oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia
30 g soli

Sposob przygotowania:

W6z catg make i uruchom mikser, aby jg dotleni¢, dodaj 90% wody
i drozdzy. Po pieciu minutach dodaj sél i pozostate 10%

wody. Zamknij ciasto, dodajgc oliwe z oliwek z pierwszego tloczenia.
Ostateczna temperatura ciasta powinna wynosic¢ 23°C.

Odstaw na okofo 120 minut w temperaturze pokojowej w zamykanym
pojemniku.

Pokroj na porcje 270 g (lub wedtug upodobarh).

Pozostaw ciasto do wyro$niecia w temperaturze otoczenia (okoto 22°C)
przez 6-8 godzin lub w lodéwce w temperaturze +4°C przez okoto 24
godziny.

Piec w temperaturze 340°C z funkcjg PizzaExpert przez okoto 2,5 minuty.
Dodaj 15 sekund w razie potrzeby, aby osiggna¢ pozadane brazowienie
skorki.

Jesli Twoj piekarnik nie ma funkcji PizzaExpert, zapoznaj si¢ z tabelg z
ustawieniami gotowania zawartg w tej ulotce.

Aby uzyska¢ optymalne rezultaty, uzyj kulek ciasta o temperaturze
pokojowej (okoto +20°C) i po

podwojeniu objetosci przez ciasto.

@D Massa de pizza classica

Ingredientes:
1000 g de Farinha tipo 00 (240 W)

600 g de Agua

6/3 g de Fermento fresco/seco

30 g de Azeite Virgem Extra

25gde Sal

Preparagao:

Coloque toda a farinha e ligue a batedeira para oxigena-la, adicione 90%

da agua e o fermento. Ap6s cinco minutos, adicione o sal e os 10% de
agua total restante. Feche a massa, adicionando o azeite virgem extra.

Atemperatura final da massa deve ser de 23 °C.

Deixe a massa repousar a temperatura ambiente sobre uma superficie
plana durante 15 a 20 minutos. Mantenha a massa coberta.

Corte em porgdes de 240 g (ou conforme a sua preferéncia).

Deixe a massa levedar a temperatura ambiente (aproximadamente 22 °C)
durante 6 a 8 horas, ou no frigorifico a +4°C durante cerca de 24 horas.

Asse a 340 °C com a fungéo PizzaExpert durante aproximadamente 2,5
minutos. Adicione 15 segundos, se necessario, para que a massa aloure
conforme pretendido.

Se o seu fomo néo tiver a fungdo PizzaExpert, consulte a tabela com as
configuragdes de cozedura incluida neste folheto.

Para obter os resultados ideais, utilize as bolas de massa a temperatura
ambiente (aproximadamente +20°C) e depois de a massa ter duplicado
de volume.

Massa de pizza napolitana

Ingredientes:

1000 g de Farinha tipo 00 (240 W)

620 g de Agua

4,5/1,5 g de Fermento fresco/seco

30 g de Azeite Virgem Extra

30 g desal

Preparagao:

Coloque toda a farinha e ligue a batedeira para oxigena-la, adicione 90%

da agua e o fermento. Apds cinco minutos, adicione o sal e os restantes
10% da

4gua total. Feche a massa, adicionando o azeite virgem extra.
Atemperatura final da massa deve ser de 23 °C.

Deixe repousar durante cerca de 120 minutos a temperatura ambiente,
num recipiente coberto.

Corte em porcdes de 270 g (ou conforme a sua preferéncia).

Deixe a massa levedar a temperatura ambiente (aproximadamente 22 °C)
durante 6 a 8 horas, ou no frigorifico a +4°C durante cerca de 24 horas.
Cozinhe a 340 °C com a fungéo PizzaExpert durante cerca de 2,5 minutos.
Adicione 15 segundos, se necessario, para que a massa aloure conforme
pretendido.

Se o seu forno nao tiver a fungdo PizzaExpert, consulte a tabela com as
configuragdes de cozedura incluida neste folheto.

Para obter os resultados ideais, utilize as bolas de massa a temperatura
ambiente (aproximadamente +20°C) e depois de

a massa ter duplicado de volume.



@ Aluat clasic de pizza
Ingrediente:

1000 g faina tip 00 (240 W)

600 g Apa

6/3 g drojdie proaspata/uscata

30 g ulei extravirgin de vita

25 g sare

Metoda:

Puneti toata féina si pomiti mixerul pentru a o oxigena, addugati 90% din
apa si drojdia. Dupa cinci minute, adaugati sarea si restul de 10% din apa
totala. Inchideti aluatul addugand uleiul de masline extravirgin.

Temperatura finala a aluatului trebuie sa fie de 23°C.

Lasati aluatul sa se odihneasca la temperatura camerei pe o suprafata
plana timp de 15-20 de minute. Pastrati aluatul acoperit.

Taiati in portii de 240 g (sau dupa preferinta).

Lasati aluatul sa creasca la temperatura ambianta (aproximativ 22°C) timp
de 6-8 ore sau in frigider la +4°C timp de aproximativ 24 de ore.

Coaceti la 340°C cu functia PizzaExpert timp de aproximativ 2,5 minute.
Adaugati 15 secunde, dupa cum este necesar, pentru a obtine rumenirea
dorita a crustei.

Dacé cuptorul dumneavoastra nu are functia PizzaExpert, consultati
tabelul cu setarile de gatire inclus in acest prospect.

Pentru rezultate optime, folositi bilele de aluat la temperatura camerei
(aproximativ +20°C) si dupa ce aluatul si-a dublat volumul.

Aluat de pizza napolitan
Ingrediente:

1000 g faina tip 00 (240 W)

620 g Apa

4,5/1,5 g drojdie de bere proaspata/uscata
30 g ulei extravirgin de vita

30 g sare

Metoda:
Puneti toata fina si pomiti mixerul pentru a o oxigena, addugati 90% din
apa si drojdia. Dupa cinci minute, adaugati sarea si restul de 10% din

apa totala. Tnchidet,i aluatul addugand uleiul de masline extravirgin.
Temperatura finald a aluatului trebuie sa fie de 23°C.

Se lasa sa se odihneasca aproximativ 120 de minute la temperatura
camerei, intr-o cutie acoperita.

Taiati in portii de 270 g (sau dupa preferinta).

Lasati aluatul sa creasca la temperatura ambianta (aproximativ 22°C) timp
de 6-8 ore sau in frigider la +4°C timp de aproximativ 24 de ore.

Gétiti la 340°C cu functia PizzaExpert timp de aproximativ 2,5 minute.
Adaugati 15 secunde, dupa cum este necesar, pentru a obtine rumenirea
dorita a crustei.

Daca cuptorul dumneavoastra nu are functia PizzaExpert, consultati
tabelul cu setarile de gatire inclus fn acest prospect.

Pentru rezultate optime, folositi bilele de aluat la temperatura camerei
(aproximativ +20°C) si odata ce

aluatul si-a dublat volumul.

@ Kiasické cesto na pizzu

Suroviny:

1000 g muka, typ 00 (240 W)

600 g voda

6/3 g Cerstva/Sucha kysnutina

30 g extra panensky olivovy olej

25gsol

Postup:

Pridajte vSetku muku a zapnite mixér, aby sa okyslicila. Pridajte 90 % vody
a drozdie. Po piatich minttach pridajte sol' a zvySnych 10 % z celkového
mnozZstva vody. Cesto dokoncite pridanim extra panenského olivového
oleja.

Konecna teplota cesta by mala byt 23 °C.

Cesto nechaijte postat pri izbovej teplote na rovnom povrchu 15 — 20 minut.
Cesto nechaijte prikryté.

Rozdelte na 240 g porcie (alebo podla Zelania).

Cesto nechaijte vykysnut pri izbovej teplote (priblizne 22 °C) 6 — 8 hodin
alebo v chladnicke pri teplote +4 °C priblizne 24 hodin.

Pecte pri teplote 340 °C s funkciou PizzaExpert priblizne 2,5 mintty. Podla
potreby pridajte 15 sekind, aby ste dosiahli poZzadované opecenie na
korke.

Ak rira nemé funkciu PizzaExpert, pozrite si tabulku s nastaveniami
varenia uvedenymi v tomto letaku.

Pre optimélne vysledky pouZite bochniky z cesta pri izbovej teplote
(priblizne +20 °C) a po zdvojnasobeni velkosti cesta.

Neapolské cesto na pizzu
Suroviny:

1000 g muka, typ 00 (240 W)

620 g voda

4,5/1,5 g Cerstvé/susené pivovarské drozdie
30 g extra panensky olivovy olej

30gsol

Postup:

Pridajte vSetku muku a zapnite mixér, aby sa okyslicila. Pridajte 90 % vody
adrozdie. Po piatich minttach pridajte sol a zvysnych 10 %

z celkového mnozZstva vody. Cesto dokoncite pridanim extra panenského
olivového oleja.

Konecna teplota cesta by mala byt 23 °C.

Nechajte postat’ priblizne 120 mindt pri izbovej teplote v zakrytej nadobe.
Rozdelte na 270 g porcie (alebo podla Zelania).

Cesto nechajte vykysnut' pri izbovej teplote (priblizne 22 °C) 6 — 8 hodin
alebo v chladnicke pri teplote +4 °C priblizne 24 hodin.

Pecte pomocou funkcie PizzaExpert pri teplote 340 °C priblizne 2,5 mindty.
Podla potreby pridajte 15 sekind, aby ste dosiahli pozadované opecenie
na korke.

Ak rira nema funkciu PizzaExpert, pozrite si tabulku s nastaveniami
varenia uvedenymi v tomto letaku.

Pre optimalne vysledky pouzite bochniky z cesta pri izbovej teplote
(priblizne +20 °C) a po

zdvojnasobeni velkosti cesta.



@D Kiasicno testo za pico

Sestavine:
1000 g moke tipa 00 (240 W)

600 g vode

6/3 g svezega/suhega kvasa

30 g ekstra deviskega Zivega olja
25 g soli

Metoda:

Dodajte vso moko in zaZenite meSalnik, da se v njej nabere kisik, dodajte
90 % vode in kvas. Po petih minutah dodajte sol in preostalih 10 % celotne
vode. Pripravo testa zakljucite z dodatkom ekstra deviskega olivnega olja.

Konéna temperatura testa naj bo 23 °C.

Testo pustite pocivati pri sobni temperaturi na ravni povrsini 15-20 minut.
Testo naj bo pokrito.

NareZite na porcije po 240 g (ali po Zelji).

Testo pustite vzhajati pri sobni temperaturi (priblizno 22 °C) 6-8 ur ali v
hladilniku pri +4 °C priblizno 24 ur.

Pecite pri 340 °C s funkcijo PizzaExpert priblizno 2,5 minute. Po potrebi
dodaijte 15 sekund, da doseZete Zeleno porjavitev skorje.

Ce vasa pecica nima funkcije PizzaExpert, glejte tabelo z nastavitvami
pecenja v tem navodilu.

Za optimalne rezultate uporabite kroglice testa pri sobni temperaturi
(priblizno +20 °C) in ko testo podvoji svojo prostornino.

Neapeljsko testo za pico
Sestavine:

1000 g moke tipa 00 (240 W)

620 g vode

4,5/1,5 g sveZega/suhega pivskega kvasa
30 g ekstra deviskega Zivega olja

30 g soli

Metoda:
Dodajte vso moko in zaZenite meSalnik, da se v njej nabere kisik, dodajte
90 % vode in kvas. Po petih minutah dodajte sol in preostalih 10 %

skupne vode. Pripravo testa zakljucite z dodatkom ekstra deviskega
olivnega olja.

Konéna temperatura testa naj bo 23 °C.
Pustite poCivati priblizno 120 minut pri sobni temperaturi v pokriti posodi.
NareZite na porcije po 270 g (ali po Zelji).

Testo pustite vzhajati pri sobni temperaturi (priblizno 22 °C) 6-8 ur ali v
hladilniku pri +4 °C priblizno 24 ur.

Pecite pri 340 °C s funkcijo PizzaExpert priblizno 2,5 minute. Po potrebi
dodaijte 15 sekund, da doseZete Zeleno porjavitev skorje.

Ce vasa petica nima funkcije PizzaExpert, glejte tabelo z nastavitvami
pecenja v tem navodilu.

Za optimalne rezultate uporabljajte kroglice testa pri sobni temperaturi
(priblizno +20 °C) in
ko testo podvoji svojo prostornino.

@ KnacuyHo Tecto 3a nuuy
Cacrojum:

1000 g Tvin GpatunHa 00 (240 W)

600 g BOne

6/3 g ceexer/cyBor kBacua

30 g ekcTpa AeBMYAHCKOT MaCIIMHOBOT Yrba
25 g conm

HaumH npunpeme:

CraBuTe cBe BpallHO 1 yKrbyunTe MUKcep Aa ybauute Basayx, Aodajre
90% Bome w keacal. HakoH ner muHyTa [AofajTe co M mpeoctanux
10% ykynHe KomuuMHe Bode. 3aTBOpWTE TeCTO [JOAaBakeM eKkcTpa
[IEBYAHCKOT MaCIHOBOT Yrba.

KonayHa Temnepatypa Tecta Tpeba aa 6yae 23°C.

OcraBWuTe TeCTO Aa oAmapa Ha cobHOj TeMnepaTypy Ha PaBHOj MOBPLLMHI
15-20 MuHyTa. [ipXuTe TECTO NOKPUBEHO.

Wceumte Ha nopuyje oa 240 g (unm no xersi).

OcraBWuTe TeCTO Aa HapacTe Ha cobHoj Temnepatypy (MpubnikHo 22 °C)
6-8 catn unmn y copwiwmaepy Ha +4 °C oko 24 cara.

Meuurte Ha 340 °C ca PizzaExpert dpyHkumrjom oko 2,5 munyTa. foaajte 15
CekyHAu Mo noTpedu ja MocTUrHeTe XerbeHy Gojy kopuLe.

Axo Bawa nehHuua Hema PizzaExpert chyHkumjy, nornegajte Tabeny ca
nofelliaBatbiMa 3a Nevetse y OBOM YryTCTBY.

3a onTUManHe pesyritate, KOPUCTUTE IOMTULE Tecta Ha COBHO]
Temnepatypy (npubnvkHo +20 °C) 1 kapa TECTO YABOCTPYYM 3anpemuHy.

HeanonutaHcko TecTo 3a nuuy
CacTojum:

1000 g Tvn BpatuHa 00 (240 W)

620 g BODE

4,5/1,5 g cBexer/cyBor kBacLia

30 g ekcTpa AEBMYAHCKOr MaCTMHOBOT yrba
30 g conm

HauuH npunpeme:
CraBuTe cBe GpallHO 1 yKibyunTe MUKcep [a ybauute Basdyx, Aopajte
90% Boge u kBacaL, HakoH neT MuHyTa fofajTe co u npeoctanux 10% og

yKynHe Boge. 3aTBOPUTE TECTO AOAABaH-EM EKCTPa AEBUHEHCKOT
MaC1HOBOT yrba.

KoHauHa Temnepatypa Tecta Tpeba fa byae 23°C.

OcraBute pa ogmapa oko 120 MuHyTa Ha COGHOj TemnepaTypu y
MOKPUBEHO] Ky T,

WceunTe Ha nopumje oa 270 g (Mrv no xerbu).

OcraBuTe TeCTo Aa HapacTe Ha cobHoj Temnepartypu (NpubnkHo 22 °C)
6-8 catn unu y copikuaepy Ha +4 °C oko 24 cara.

KygajTe Ha 340 °C ca cpyHkumjom PizzaExpert oko 2,5 muHyTa. Joaajte 15
CeKyHay no notpebu Aa NocTUrHeTe xerbeHy 6ojy kopuLie.

Axo Bawwa nehHuua Hema PizzaExpert chyHkumjy, nornepajte Tabeny ca
nojeLuaBaHmMa 3a neYer-e y 0BOM yrnyTCTBY.

3a onTMmarHe pesynTate, KOpUCTUTE JONTWLE Tecta Ha COGHOj
Temnepatypu (npubnwkHo +20 °C) 1 kapa

TECTO YABOCTPYUM 3aMPEMUHY.



@ Klassisk pizzadeg
Ingredienser:

1000 g mj6l av typ 00 (240 W)

6 dl vatten

6/3 g farskitorr jast

2 msk extra jungfruolja

25 g salt

Tillagningsmetod:

Lagg allt mj6l och starta mixern for att syresétta det, tillsatt 90 % av vattnet
och jasten. Efter fem minuter: tillsétt saltet och resterande 10 % av vattnet.
Gor klart degen genom att tillsatta olivoljan.

Den slutliga degtemperaturen bor vara 23 °C.

Lat degen vila vid rumstemperatur pa en plan yta i 15-20 minuter. Hall
degen tackt.

Skar i portioner pa 240 g (eller efter 6nskemal).

Lat degen jasa vid omgivningstemperatur (cirka 22° C) i 68 timmar, eller i
kylskap vid +4 °C i cirka ett dygn.

Gradda i 340 °C med PizzaExpert-funktionen i c:a 2,5 minuter. Tillsatt 15
sekunder efter behov for att fa botten sa brun du vill ha den.

Om ugnen inte har PizzaExpert-funktionen,
tillagningsinstallningar som ingér i denna broschyr.

For basta resultat, anvand degbollama vid rumstemperatur (c:a +20 °C)
nar degen har fordubblats i volym.

se tabellen med

Napolitansk pizzadeg
Ingredienser:

1000 g mj6l av typ 00 (240 W)
620 g Vatten

4,5/1,5 g farsk/torr bryggarjast

2 msk extra jungfruolja

30 g salt

Tillagningsmetod:
Lagg allt mjol och starta mixern for att syresétta det, tillsatt 90 % av vattnet
och jasten. Efter fem minuter: tillsatt saltet och resterande 10 % av

vattnet. Gor klart degen genom att tillsétta olivoljan.

Den slutliga degtemperaturen bér vara 23 °C.

Lat vila i c:a 2 timmar vid rumstemperatur i en tackt lada.
Skar i portioner pa 270 g (eller efter dnskemal).

Lat degen jasa vid omgivningstemperatur (cirka 22° C) i 6-8 timmar, eller i
kylskap vid +4 °C i cirka ett dygn.

Tillaga vid 340 °C med PizzaExpert-funktionen i c:a 2,5 minuter. Tillsatt 15
sekunder efter behov fér att fa botten sa brun du vill ha den.

Om ugnen inte har PizzaExpert-funktionen, se tabellen med

tillagningsinstallningar som ingér i denna broschyr.

For optimala resultat, anvand degbollara i rumstemperatur (c:a +20 °C)
nér

degen har férdubblats i volym.

@ Klasik pizza hamuru

Malzemeler:
1000 gr Tip 00 Un (240W)

600 gr Su

6/3 g Taze/Kuru maya

30 gr Natiirel sizma zeytinyadi
25gr Tuz

Yontem:

Tlm unu koyun ve oksijenlendirmek icin mikseri baglatin, suyun %90'ni
ve mayay! ekleyin. Bes dakika sonra tuzu ve toplam suyun kalan %10'unu
ekleyin. Natlrel sizma zeytinyadi ekleyerek hamuru kapatin.

Son hamur sicakligi 23°C olmalidir.

Hamuru oda sicakiiginda diiz bir yiizeyde 15-20 dakika dinlendirin.
Hamuru kapali tutun.

240 gr'lik (veya begeninize gore) porsiyonlara kesin.

Hamurun ortam sicakliginda (yaklasik 22°C) 6-8 saat veya buzdolabinda
+4°C'de yaklasik 24 saat mayalanmasini bekleyin.

PizzaExpert fonksiyonu ile 340°C'de yaklasik 2,5 dakika pisirin. Kabukta
istenen esmerlesmeye ulagsmak igin gerekiyorsa 15 saniye ekleyin.

Finninizda PizzaExpert islevi yoksa bu brostirde yer alan pisirme ayarlarini
iceren tabloya bakin.

En iyi sonuglar igin hamur toplarini oda sicakiiginda (yaklasik+20°C)
hamurun hacmi iki katina ¢iktiktan sonra kullanin.

Napoliten pizza hamuru
Malzemeler:

1000 gr Tip 00 Un (240W)

620 gr Su

4,5/1,5 gr Taze/Kuru Hamur Mayasi
30 gr Natirel sizma zeytinyagi

30 grTuz

Yontem:
Tlm unu koyun ve oksijenlendirmek igin mikseri baglatin, suyun %90'ini
ve mayay! ekleyin. Bes dakika sonra tuzu ve toplam suyun kalan %10'unu

ekleyin. Nattirel sizma zeytinyagi ekleyerek hamuru kapatin.

Son hamur sicakligi 23°C olmalidir.

Kapali bir kutuda oda sicakliginda yaklasik 120 dakika dinlendirin.
270 gr'lik (veya begeninize gore) porsiyonlara kesin.

Hamurun ortam sicakliginda (yaklasik 22°C) 6-8 saat veya buzdolabinda
+4°C'de yaklasik 24 saat mayalanmasini bekleyin.

PizzaExpert fonksiyonu ile 340°C'de yaklasik 2,5 dakika pisirin. Kabukta
istenen esmerlesmeye ulagsmak igin gerekiyorsa 15 saniye ekleyin.

Finninizda PizzaExpert islevi yoksa bu brostirde yer alan pisirme ayarlarini
iceren tabloya bakin.

En iyi sonuglar icin hamur toplarini oda sicakiiginda (yaklasik+20°C)
hamurun hacmi

iki katina ¢iktiktan sonra kullanin.



(@ Knacuune TicTo Ans nium

IHrpepienTh:

1000 r 6opoLuHa Tuny 00 (240 Br)

600 r Bogn

6/3 r Caixi/cyxi Apbrmxi

30 r onvBKOBOI Orii NEPLLIOTo BiMKMMY

251 coni

Cnioci6:

Bucunte Bce GOpOLIHO 1 YBIMKHITE Mikcep, o6 Hacuuuty GOpOLLHO
kucHem, fopante 90% Boau ¥ Apbkmki. Yepes n'aTe xBUNMH Aopaiite

cinb i peluty 10% Bia 3aranbHoi KinbKoCTi BOAW. 3akpuiiTe TicTo, AoAaBLLM
OIMBKOBY OO MEPLLIOTO BiMKMY.

KiHueBa Temneparypa Ticta Mae ctaHoBuTH 23°C.

[avite TicTy BignounTy 15-20 XBUNMWH Ha PIiBHI MOBEPXHi 3@ KIMHATHOI
Temnepatypy. TpymaiTe TiCTO HaKPUTUM.

Pospixte Ha nopuii no 240 r (abo Ao Bnogotu).

[avite TicTy nigHATUCA NpW KiMHATHIA Temnepatypi (npubnusHo 22°C)
npotsirom 6-8 roauH abo B xonoaunbHuKy npu +4°C npoTsroM npubnmnaHo
24 roguH.

Bunikarite npu Temnepatypi 340°C 3 dyHkuieto PizzaExpert nporsirom
npubnusHo 2,5 xeunuH. Jopaiite 15 cekyHA, sKLLO NOTpibHO, wob focsrmv
6aXkaHoro CTyrneHs NiapyM'IHEHHS! CKOPUHKW.

Axwo Bawa ayxosa wada He Mae yHKuUii PizzaExpert, 3BepHiTbCs 10
Tabnuuj 3 ycTaHOBKaMu MPUroTyBaHHS, LLO MICTUTLCA B Liiii GpoLuypi.

[ins JOCATHEHHS ONTUMAanbHUX PEe3yrbTaTiB BUKOPUCTOBYWTE  KYTbKi
TicTa KiMHaTHOi Temnepatypu (nMpubrmaHo +20°C) nicnsa Toro, sk TiCTO
36inbWwKTLCS B 06'eMi BABIYI.

Ticto AnA HeanoniTaHCBKOI NiLy

IHrpepieHTH:

1000 r 6opoLuHa Tuny 00 (240 BT)

620 r Bogn

4,5/1,5 T CBIXUX/CYXVX MMBHUX OPDKOIKIB

30 r onmBKOBOIT Onil NEPLLOTO BimpKUMY

30 r coni

Cnoci6:

BuicvnTe Bce GOPOLLHO i YBIMKHITb Mikcep, oG HacuuuT GOpoLHO

kucHem, foparite 90% Boay i Apbkmxi. Yepea n'ATb XBUNWH fopaiiTe cine
i pewty 10% Bin

3ararnbHoi KinbkocTi BogyW. 3akpwiiTe TiCTO, [OAABLUM ONVBKOBY Ofito
MEPLLIOTO BipKIMY.

KiHuesa Temneparypa Ticta Mae ctaHoBuTH 23°C.
Banuwte Ha 120 XBUNWH NpY KIMHATHI TeMMnepaTypi B 3akpuTii KopobL.
Poapixxte Ha nopuii no 270 r (a6o Ao Bnogotm).

[avite TicTy nigHATMCA NpW KiMHATHIN Temnepatypi (npubnuaHo 22°C)
npoTsirom 6-8 rofyH abo B XonoaunbHUKY Npu +4°C npoTsirom nprbnnsHo
24 roauvH.

lotyiite npu Temnepartypi 340°C 3 dhyHKuieto PizzaExpert npotsrom
npnbnuaHo 2,5 xeunuH. [lopaiTe 15 cekyHA, SKLLO NOTPIGHO, LWoB AocArT
6axaHoro CTyneHs Miapym'sHEHHS! CKOPUHKW.

Akwo Bawa Ayxosa Wada He Mae dyHKuji PizzaExpert, 3BepHiTbCA A0
Tabnuuj 3 ycTaHOBKaMu MPUrOTYBaHHS, LLIO MICTUTLCS B Liii GpoLLypi.

[Ins AOCATHEHHs ONTUManbHWUX Pe3ynbTaTiB BUKOPUCTOBYIATE Kynbku TicTa
KiMHaTHOI Temnepatypy (npubnuaHo +20°C) nicnsi Toro,

AK TICTO 36iMbLUNTLCS B 06'eMi BABIYI.
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Austria 01-86640-0 Electrolux Austria GmbH, Campus 21, Europaring F15 202, A-2345 Brunn am Gebirge,

Belgium 02716 26 00 Electrolux Belgium NV, Raketstraat/Rue de la fusée 40, 1130 Brussels

Croatia 0038516323338 ELECTROLUX D.O.0O, Slavonska avenija 6a, 10000 Zagreb

Czech Republic 261302261 Electrolux s.r.o., Budéjovicka 778/3, Praha 4, 140 21, www.electrolux.cz

Denmark +45 79221370 Electrolux Home Products Denmark A/S , Strevelinsvej 38-40, DK-7000 Fredericia

Estonia 6650030 Electrolux Eesti AS, Parnu mnt. 153, 11624 Tallinn

Finland 09 856 36 000 Oy Electrolux Ab, Lautatarhankatu 8B, FI-00580 Helsinki

France 08 09 100100 Electrolux France SAS, 43 avenue F. Louat, 60307 Senlis Cedex

Germany 0911 323 2000 Electrolux Hausgerate GmbH, Fiirther Strale 246, D-90429 Nirnberg

Greece 210 9854880 Ellfﬁt;)lgg ;illpa:li.lA. & Electrolux Hellas Spares and Services S.A. , ApTéudog 3,

Hungary +3612521773 Electrolux Lehel Kft., Vaci ut 80., 1133 Budapest,

Ireland 0344 561 3613 Suite 7 & 8 Westland House, Westland Park, NangorRoad, Dublin 22

Italy 00390252813601 | Electrolux Appliances S.p.A. Via del Mulino, 1 -Pal. U10 20090 Assago (MI)

Latvia 67313626 Electrolux Latvia Ltd., Duntes iela 17A, LV-1005, Riga

Lithuania +370 52780609 UAB Electrolux Ukmergés g. 219, LT-07152, Vilnius, Lithuania

Luxembourg 42 43 13 01 EE;;%:‘]).(LILi?nTb%Tr;g SARL, West Side Village Building F, 89F, rue Pafebruch, 8308

Netherlands 0172 468400 Eli;enctrolux Home Products (Nederland) B.V., Vennootsweg 1, 2404 CG Alphen aan den

Norway 22722400 Electrolux Home Products Norway AS, Drammensveien 260, 0277 Oslo

Poland 801444800 Electrolux Poland Sp. z 0.0. , ul. Karolkowa 30, 01-207 Warszawa

Portugal 21 440 3900 E;E;?Egzlg;a[)gﬁd?:mi Sda Fonte, Edificio Gongalves Zarco -Q35,

Romania 021-9913 Electrolux Romania SA, Bd Aviatorilor 41, Sector 1, 011853 Bucuresti

Slovakia 232141 303 Electrolux Slovakia, s.r.o., Galvaniho 17/B, Bratislava, 821 04, www.electrolux.sk

Spain 915865500 Electrolux Espafa $.A.U., Av. de Europa, 16. Parque Empresarial La Moraleja, 28108

902144145 —Alcobendas -Madrid

Sweden 0771-767676 Electrolux Hemprodukter AB, S.t Géransgatan 143, SE-105 45 Stockholm

Switzerland 0848 848 111 Electrolux AG, Buckhauserstrasse 40, 8048 Zirich, Switzerland
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UK 0344 561 3613 Electrolux Appliances AB , Addington Way, Luton, Bedfordshire, LU4 9QQ

Ukraine 080050 80 20 A “Enektpontoke NI1C” 04073, Ykpaina, m.Kuis, np-1.C. Banaepw 28A
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