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PEC NA PIZZU
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Parametr
Palivo
Hloubka (cm)
Sitka (cm)
Vyska (cm)
Pocet pizz

Rozméry varné desky (cm)
Pocet pizz za 15 minut
Sitka otvoru dvefi (cm)
Vyska otvoru dvefi (cm)
Pracovni teplota ( °C)
Doba ohfevu (min)
Hmotnost (kg)
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Hodnota
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~ x B Pizza kamen Pietra Lavica
PR'SLUSENSTV' Pec na pizzu se dodava s lavovymi kamen Pietra Lavica. Vnitfek horni ¢asti se sklada ze dvou
desek kvalitniho lavového kamene vhodného pro pouziti pfimo na ohni. Pfirodni grilovaci
kdmen neni ni¢im napustén ani osetfen zadnou chemickou latkou a je zdravotné absolutné
nezavadny. Rovnomérné rozvadi teplo po celé plose a umoZiiuje dokonalou pfipravu pravé
neapolské pizzy. Grilovaci lavovy kamen andezit Pietra Lavica pochazi pfimo ze sopecné
¢innosti. Tento material se tézi pfimo pod italskou sopkou Etna. Jedna se o vylevnou horninu,
ktera je velmi odolna viéi teplotnim zmé&nam a proto je vhodny pro pouziti na pfipravu pizzy.
Grilovaci lavovy kamen je dodavan s hladkym ledténym povrchem. Tento material vzhledem k
pouziti na grilovaci desky prosel testem zdravotni nezavadnosti. Udrzba je velmi snadna, staci
se$krabnout ostrou $pachtli a otfit papirovou utérkou, Ize i umyt vodou a houbi¢kou. Tyto
desky na peceni absorbuji veskeré teplo z plamenl a poté je prenaseji pfimo na suroviny.
Lava kamen (500 x 340 x 200 mm) - 2 ks.

zastéra Cerna

Rukojet

Rukojet spotrebice je vyrobena z dieva.
Je zahrata na takovou teplotu, jako je zahrata
predni ¢ast spotfebife, proto je nutné pfi udrzbé
rukojeti pouzivat zaruvzdornou rukavici.

. )

pek opata do pece

Material ®
Ocel Corten je odolna proti povétrnostnim vlivlim, na svém povrchu diky plisobeni
vzdusné vihkosti a desté vytvofi specialni vrstvu rezaté patiny. Ta pak chrani zbytek
materialu pfed dal$i korozi a degradaci. Genialné jednoduché a designové velice zajimavé.
Zivotnost materialu je pak desetinasobné delsi oproti klasické nizkouhlikaté oceli.
Nenatirate, necistite.
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1. Vase pec na pizzu Mr. Pi i bude pfFi pouzivani extrémné horka.
Nedotykejte se peci, dokud uplné nevychladne.

2. Vasi pec na pizzu by nemély obsluhovat déti.
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3. Vasi pec na pizzu by neméla obsluhovat osoba pod vlivem alkoholu nebo léky, které mohou
narusit schopnost uzivatele jej bezpe¢né ovladat.

4. Nikdy nenechavejte pec na pizzu bez dozoru. Je tfeba vénovat zvlastni pozornost kdyz jsou
pfitomny déti nebo domaci zvifata.

5. Necistéte popel, dokud pec uplné nevychladne.

6. Seskrabnéte vychladly popel z vasi pec na pizzu pomoci mosazného kartace.

. g 2 .
Q 7. Pfi zakladani ohné nepouzivejte tekuté palivo! Tento proces mize byt nebezpeény, zvysené

riziko zdravotnich potizi!
%‘ ’ 8. Nechte pec na pizzu pfirozené vychladnout, nepolévejte vodou. Rychlé ochlazeni poskodi
140 vasi pec na pizzu.

Bezpeénostni vzdalenosti pro instalaci spotfebice, aby nedoslo k pozaru:

140 cm - zepFedu,

80 cm - ze stran,

80 cm - zezadu.

V pfipadé snadno hoflavych material@ a

konstrukci musi byt pec umisténa ve vzdalenosti nejméné 80 cm nebo musi byt
vybavena nehoflavou zasténou.

Pouzivani: Pec na pizzu je navrzena pro praci se suchymi dfevénymi poleny. Zapaleni se
provadi pomoci suchého dfeva v predni ¢asti nerezové pece. Po dosazeni optimalni teploty
a zahfati zaruvzdornych desek po dobu pfiblizné 15 min. je pec pfipravena na peceni.
Teplota v peci zavisi na intenzité hofeni a mnozstvi paliva.

Na hornim panelu je instalovan teplomér pro snadnou kontrolu teploty.
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