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Tipps und Tricks fiir perfekten
Pizzagenuss wie vom Italiener

1. Fur ein gleichmaRiges Backergebnis sollte die Pizza

nach der Hélfte der Backzeit, mithilfe des Pizzahebers,
um 180 ° gedreht werden.

. Da die Pizza vor/nach der voreingestellten Zeit fertig

sein kann, empfehlen wir, sie gut im Auge zu behalten
und durch Ausprobieren die perfekte Backzeit zu finden.

. Dickere Pizzabdden und/oder ein reichhaltigerer Belag

verlangern die Backzeit. Eventuell miissen die voreinge-
stellte Temperatur und Zeit individuell angepasst werden.
Beachten Sie zusatzlich die Angaben auf der Lebens-
mittelverpackung.

Tips and Tricks for Enjoying
the Perfect Italian-Style Pizza

. For an even baking result, the pizza should be turned

180 ° halfway through the baking time using the pizza
lifter.

. As the pizza may be ready before/after the preset time,

we recommend keeping a close eye on it and finding the
perfect baking time by trying it out.

. Thicker pizza doughs and/or a richer topping will extend

the baking time. The preset temperature and time may
need to be adjusted individually. Also observe the infor-
mation on the food packaging.

Tips en trucs voor
de perfecte Italiaanse pizza

. Voor een gelijkmatig bakresultaat moet de pizza halver-

wege de baktijd 180 ° worden gedraaid met behulp van
de pizzalifter.

. Omdat de pizza voor/na de vooraf ingestelde tijd klaar

kan zijn, raden we aan de pizza goed in de gaten te hou-
den en de perfecte baktijd te vinden door uit te proberen.

. Dikker pizzadeeg en/of een rijkere topping zal de baktijd

verlengen. De vooraf ingestelde temperatuur en tijd
moeten mogelijk afzonderlijk worden aangepast. Let ook
op de informatie op de verpakking van het voedsel.

Conseils et astuces pour déguster
une parfaite pizza a l'italienne

1. Pour une cuisson homogene, la pizza doit étre retournée

a180° a la moitié du temps de cuisson a l'aide de
I'élévateur a pizza.

. Comme la pizza peut étre préte avant/aprés le temps

prédéfini, nous vous recommandons de la surveiller
de prés et de trouver le temps de cuisson parfait en
I'essayant.

. Les pates a pizza plus épaisses et/ou les ganitures

plus riches allongent le temps de cuisson. Il peut étre né-
cessaire d'ajuster la température et la durée préréglées
au cas par cas. Respectez également les indications
figurant sur 'emballage des aliments.

Consejos y trucos para disfrutar
de la pizza italiana perfecta

. Para obtener un resultado de horneado uniforme, la

pizza debe girarse 180 ° a mitad del tiempo de horneado
utilizando el elevador de pizza.

. Como la pizza puede estar lista antes/después del

tiempo preestablecido, recomendamos vigilarla de cerca
y encontrar el tiempo de horneado perfecto probando.

. Las masas de pizza mas gruesas y/o con una cobertura

mas rica ampliaran el tiempo de horneado. Puede ser
necesario ajustar individualmente la temperatura y el
tiempo preestablecidos. Observe también la informacion
del envase del alimento.

Indicazioni e trucchi per gustare
una perfetta pizza all’italiana

. Per ottenere un risultato di cottura uniforme, la pizza

deve essere girata di 180 ° a meta del tempo di cottura
utilizzando I'apposito sollevatore.

. Poiché la pizza potrebbe essere pronta prima o dopo il

tempo impostato, si consiglia di tenerla sotto controllo e
di trovare il tempo di cottura perfetto facendo delle prove.

. Impasti pit spessi e/o condimenti piu ricchi prolungano il

tempo di cottura. La temperatura e il tempo preimpostati
potrebbero dover essere regolati individualmente. Os-
servare anche le informazioni riportate sulla confezione
degli alimenti.
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Wskazowki i porady dotyczace CoBeTbI M peKkOMeHAALUM Mo
doskonatej pizzy w stylu wioskim NPUroTOBNEHUIO UAEaNLHON

. Aby uzyskac¢ rownomierny efekt pieczenia, pizze nalezy nuuLbl B UTaNbAHCKOM CTUIIE
obréci¢ 0 180 ° w potowie czasu pieczenia za pomocg

podnosnika do pizzy.

. Poniewaz pizza moze by¢ gotowa przed lub po
ustawionym czasie, zalecamy uwazne obserwowanie
jej i znalezienie idealnego czasu pieczenia poprzez
wyprébowanie go.

. Grubsze ciasta na pizze i/lub bogatsze dodatki wydtuzg
czas pieczenia. Ustawiona temperatura i czas moga,
wymagac indywidualnego dostosowania. Nalezy réwniez
przestrzegaé informacji podanych na opakowaniu
produktu.

JEZYK POLSKI

. [ins paBHOMEPHOro NponekaHys NULLY creayeT nepe-
BepHYTb Ha 180 ° B CepeaHe BpEMEHM BbinekaHms ¢
MOMOLLbHO MOABEMHIKA ANS MALILb.

. Mockonbky nuLiLia MOXeT BbITb rOTOBA paHbLUe i
MO3Xe YCTaHOBMEHHOrO BPEMEHM, Mbl PEKOMEHAYeM
BHMMaTEMbHO CeAVTb 3a Hell M onpeaensiTb WaeansHoe
BPEM$! BbINEYKY OMbITHBIM MyTEM.

. bonee ToncToe Tecto Ans nuuLbl v/unu Gonee Boratas
HauuHKa yBenuYaT BpeMs Bbineyku. 3afaHHble Temnepa-
Typa v Bpemst MOryT BbITb OTPEryn1poBaHb! MHAMBUAY-
anbHo. Tarke obpallaiiTe BHUIMaHWe Ha MHopMaLyio
Ha ynakoBKe NpOyKTOB.

Tippek és tritkkok a tokéletes olasz e Lo e gliotal g gl

stilusu pizza élvezetéhez dJlaryl dd yla)

1. Az egyenletes slitési eredmény érdekében a pizzat a Chatie § d255 180 el B Gy dyglcin 5 does s Jguasl) .
slitési id6 felénél a pizzaemeld segitségével 180 °-kal Jized) dsdly plusealy 5udl C3g
meg kell forditani. 0035 dBun bl CBol dss / LB Byalr 3655 a3 szl SV Bl

. Mivel a pizza az elére beallitott id6 elétt/utan is elkészil- )
het, javasoljuk, hogy tartsa szemmel, és prébalgatassal

MAGYARUL

Lam 28 IS e JELI 5l C89 oleuly S s zdl g
talalja meg a tokéletes siltés idét. (<89 o] ) &) dslall Bl ol 5 Ema e Do 25
3. Avastagabb pizzatésztak és/vagy a gazdagabb feltét S lisase pbsebll S89lly Bl 4293 sl g5 25 52
meghosszabbitja a siitési idét. Az elére beallitott hémer- et Jo St gl UA] B gt
sekletet és id6t esetleg egyedileg kell beallitani. Figyelje
meg az élelmiszer csomagolasan talalhaté informaciokat
is.
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