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Pizza Steel 13
Care guide

Thank you for adding the Ooni Pizza Steel 13 to your pizza-making kit!

ENGLISH

We're sure that you're going to love it - we can't wait to see your creations. Be sure to tag us on social media and
share your pizza-making journey with the world!

What is a Pizza Steel?

Steel is the perfect material surface for cooking pizzas in
your home oven. The Ooni Pizza Steel 13 is made from
commercial-strength 430-grade stainless steel, providing
a smooth, heat-retaining surface that can help you make
restaurant-quality pizza in your home oven.

Optimized for conventional oven temperatures up to
527°F/275°C, the Pizza Steel 13 can store more heat than a
cordierite baking stone, giving a boost of heat to your base
and a faster recharge time between pizzas.

Enjoy delicious, evenly-cooked, crispy pizza
indoors—any time.

Before you cook:

Before using the Pizza Steel 13 for the first time, wash with a mild and warm soapy water, rinse and pat
dry carefully.

J%) Prepare by preheating your Pizza Steel

The Pizza Steel 13 should only be used in your conventional oven and placed on the middle or upper shelf.

To work effectively, your Pizza Steel 13 needs to hold a consistent heat throughout. Preheat* your home oven to
its maximum temperature for at least 30 minutes.

*Preheat time may vary depending on oven type.

30 MINS Pizza Steel 13 will be roughly 430°F-450°F (220°C-230°C)
45 MINS Pizza Steel 13 will be roughly 450°F-465°F (230°C—-240°C)

The longer you allow the Pizza Steel 13 to heat up, the more even the temperature will be across the surface. This
will give you a more even result.

You can use the Ooni Digital Infrared Thermometer to check the temperature of your Pizza Steel 13 before
cooking or between bakes.

€B) cooking on your Pizza Steel 13

o/

Prepare and transfer your pizza to the preheated Pizza Steel 13 using one of our Ooni Pizza Peels.

Bake for 6-8 minutes on full power, rotating your pizza mid-bake to ensure it is cooked evenly. Timings can be
adjusted up or down, according to how you like your pizza.

If you prefer crispier toppings, we recommend preheating the oven on full power as above, cooking using the
oven setting for half the duration and the remainder using the grill or broiler on full power.

(@ How to cook fresh or frozen supermarket pizza
= Follow the process above to preheat and recharge the Pizza Steel 13. Follow the instructions on the packet to cook the
pre-packaged pizza, adjusting timings to suit how you like your pizza.

Cleaning your Pizza Steel 13

The Pizza Steel 13 gets extremely hot during cooking. Do not begin the cleaning process until completely cool
(at least 120 minutes).

Once fully cooled, clean away Hand-wash with hot soapy For tougher stains we
any loose crumbs. water to restore the finish of recommend using a stainless
your Pizza Steel 13. steel cleaner such as ‘Bar

Keepers Friend'.

The Pizza Steel 13 can be prone to a slight change in color over time. This patina occurs when steel is exposed to
high temperatures and is completely normal. Additionally, from time to time, foodstuffs can burn onto the surface
and leave markings. This is normal and will not impact performance.

A WARNING
The Pizza Steel 13 is to be used in conventional indoor ovens only.
Do not use the Pizza Steel 13 in your Ooni oven (or any other outdoor high-temperature pizza ovens).

Always store the Pizza Steel 13 indoors when not in use.



Pizza Steel 13
Pruvodce péci

Dékujeme, ze jste si pfidali Ooni Pizza Steel 13 do sady na vyrobu pizzy!

CESTINA

Jsme si jisti, ze se vam bude libit — t&€Sime se, az uvidime Vase vytvory. Nezapomerite nas oznacit na socialnich
sitich a sdilet svou pfipravu pizzy s ostatnimi!

Co je to Pizza Steel?

Ocel je dokonaly material pro pripravu pizzy v domaci
troubé. Ooni Pizza Steel 13 je vyrobena z obchodni
nerezavéjici oceli znacky 430, ktera ma hladky povrch,
dobre drzi teplo a pomuze Vam pfipravit pizzu stejnou jako
v restauraci i vdomaci troube.

Pizza Steel 13, optimalizovana pro bézné teploty v troubé
az do 275°C/527°F, dokaze uchovat vice tepla nez pecici
kamen z cordieritu, ¢imz zvySi teplotu baze a zkrati dobu
dohrivani mezi jednotlivymi pizzami.

Vychutnejte si doma lahodnou, propecenou, kfupavou
pizzu — kdykoli.

NezZ zacnete péci:

Pfed prvnim pouzitim umyjte Pizza Steel 13 jemnou a teplou mydlovou vodou, oplachnéte ji a peclivé osuste.

§%) PFedeh¥ejte si Pizza Steel

Pizza Steel 13 se ma pouzivat pouze v konvencni troubé a ma se umistit na stfedni nebo horni mrizku.

Aby Pizza Steel 13 fungovala efektivng, je tfeba po celou dobu udrzovat stalé teplo. Domaci troubu predehrivejte*
na maximalni teplotu po dobu alespon 30 minut.

*Doba predehrivani se muze lisit podle typu trouby.

30 MIN Pizza Steel 13 bude mit teplotu priblizné 220-230 °C
45 MIN Pizza Steel 13 bude mit teplotu priblizné 230-240 °C

Cim déle nechate Pizza Steel 13 zahfivat, tim rovnomérnéjsi bude teplota na povrchu. Docilite tim
rovhomérnéjsiho vysledku.

Pred pfipravou pizzy nebo béhem peceni muzete ke kontrole teploty vasi Pizza Steel 13 pouzit digitalni
infracerveny teplomér Ooni.

~
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)) Peceni na vasi Pizza Steel 13

\VaY,

Pripravte pizzu a preneste ji na predehratou Pizza Steel 13 pomoci jedné z nasich lopatek Ooni Pizza Peel.

Pec¢te 6—8 minut na plny vykon a uprostied peceni pizzu otocte, aby byla rovhomérné prope¢ena. Casovani lze
prodlouzit nebo zkratit podle toho, jakou pizzu mate radi.

Davate-li prednost kfupavejsi naplni, doporucujeme predehrat troubu na plny vykon, jak je uvedeno vyse; polovinu
doby pecte pfi tomto nastaveni a zbytek na grilu nebo pecenim shora na plny vykon.

@ Jak pripravit Cerstvou nebo mrazenou pizzu
= Podle vyse uvedeného postupu pfedehfejte a pfipravte Pizza Steel 13. PFi pripravé balené pizzy postupuijte podle pokynu
na obalu a upravte Casovani tak, aby vyhovovalo vasi chuti.

@ Cisténi Pizza Steel 13

Pizza Steel 13 se pri peceni extrémne zahriva. Nezacinejte s Cisténim, dokud uUplné nevychladne
(nejmeéne 120 minut).

Po uplném vychladnuti Ruc€né umyjte Pizza Steel 13 V pripadé odolnégjsich skvrn
odstrante vSechny drobky. horkou mydlovou vodou a doporucujeme pouzit Cisti¢ na
obnovte jeji vzhled. nerezovou ocel, jako je ,Bar

Keepers Friend".

Pizza Steel 13 muze byt po case nachylna k mirné zmeéneé barvy. Tato patina vznika v dusledku vystaveni oceli
vysokym teplotam a je zcela bézna. Navic se cas od ¢asu mohou potraviny na povrchu pfipalit a zanechat zde
stopy. Je to bézné a na vykon to nebude mit vliv.

A VYSTRAHA
Pizza Steel 13 muze byt pouzivana pouze v béznych domacich troubach.
Nepouzivejte Pizza Steel 13 v peci Ooni (ani v jinych venkovnich vysokoteplotnich pecich na pizzu).

Kdyz Pizza Steel 13 nepouzivate, vzdy ji ulozte uvnitr.



Pizzastal 13
Plejevejledning

Tak, fordi du har tilfgjet Ooni pizzastal 13 til dit pizzasaet!

Vi er sikre pa, at du bliver glad for det — og vi glaeder os til at se dine retter. Husk at tagge os pa de sociale medier
og dele din pizzarejse med resten af verden!

Hvad er pizzastal?

Stal har den perfekte materialeoverflade til tilberedning af
pizzaer i en almindelig ovn. Pizzastal 13 fra Ooni er lavet

af kommercielt rustfrist stallegering 430, der giver en glat,
varmebevarende overflade, der kan hjzelpe dig med at bage
pizzaer i restaurantkvalitet i din egen ovn derhjemme.

Pizzestal 13, der er optimeret til konventionelle
ovntemperaturer pa op til 275 °C, holder bedre pa varmen
end en bageplade af cordiritsten, sa du far tilfert ekstra
varme til din base og en hurtigere genopvarmningstid
mellem pizzaerne.

Nyd en leekker, jeevnt tilberedt og spred pizza indenders til
enhver tid.

Inden tilberedning:

Inden du bruger dit pizzastal 13 farste gang, skal det vaskes i mildt og varmt saebevand, skylles og duppes
forsigtigt tor.

J%) start med at forvarme dit pizzastal

Pizzastal 13 ma kun bruges i en almindelig ovn og skal placeres @verst eller i midten af ovnen.

For at fungere effektivt skal dit pizzastal 13 bevare en konsistent varme hele tiden. Forvarm* din ovn til maksimal
temperatur i mindst 30 minutter.

*Forvarmningstiden kan variere alt efter ovntype.

30 MINUTTER Pizzastal 13 vil have en temperatur pa cirka 220-230 °C
45 MINUTTER Pizzastal 13 vil have en temperatur pa cirka 230-240 °C

Jo laengere du lader dit pizzastal 13 varme op, jo mere ensartet bliver temperaturen pa overfladen. Hermed opnas
et mere jeevnt resultat.

Du kan bruge det digitale infrargde termometer fra Ooni til at kontrollere temperaturen af dit pizzastal 13 inden
tilberedning eller mellem bagningerne.

Ga o ° o ° ° o
) Tilberedning pa dit pizzastal 13
Tilbered og overfer din pizza over pa det forvarmede pizzastal 13 ved hjaelp af en af vores Ooni-pizzaspader.

Bag i 6-8 minutter ved fuld temperatur, og drej din pizza midtvejs for at sikre en jeevn bagning. Tilberedningstider
kan justeres op eller ned alt efter, hvordan du kan lide din pizza.

Hvis du foretraekker en spradere topping, anbefaler vi, at du forvarmer ovnen pa fuld effekt som ovenfor og
tilbereder i halvdelen af tiden og resten ved hjeelp af grill pa fuld effekt.

@ Sadan tilbereder du frisk eller frossen pizza fra supermarkedet
= Folg fremgangsmaden herover for at forvarme og oplade dit pizzastal 13. Felg instruktionerne pa pakken for at tilberede
din feerdigpizza, og juster tilberedningstiden efter, hvordan du godt kan lide din pizza.

Renggring af pizzastal 13

Pizzastal 13 bliver meget varm under madlavning. Begynd ikke at renggre stalet, inden det er helt afkglet
(mindst to timer).

Nar stalet er helt afkglet, Vask i hdnden med varmt For mere genstridige pletter
skal du fjerne eventuelle, saebevand for at bevare anbefaler vi at bruge et
l@se madrester. overfladen pa dit pizzastal 13. renggringsmiddel til rustfrit stal

som "Bar Keepers Friend".

Pizzastal 13 kan veere tilbgjelig til at s&endre farve en smule med tiden. Denne patina opstar, nar stalet udseettes for
hoje temperaturer, og er helt forventeligt. Desuden kan madrester fra tid til anden breende fast pa overfladen og
efterlade maerker. Det er normalt og vil ikke pavirke ydeevnen.

A ADVARSEL
Pizzastal 13 ma kun bruges i en almindelig indendgrs ovn.
Brug ikke pizzastal 13 i din Ooni-ovn (eller andre udendgrs pizzaovne med hgje temperaturer).

Opbevar altid pizzastal 13 indendgrs, nar det ikke er i brug.



Pizzabackstahl 13

Pflegeanleitung

Vielen Dank, dass du den Ooni-Pizzabackstahl 13 zu deinen Utensilien zum Pizzabacken zuhause hinzugeflgt hast.

DEUTSCH

Wir sind sicher, dass du begeistert sein wirst — wir kdnnen es kaum erwarten, deine Pizzakreationen zu sehen!
Markiere uns bitte in den sozialen Medien und teile deine kulinarische Reise des Pizzabackens mit der ganzen Welt!

Was ist ein Pizzabackstahl?

Stahlist das ideale Backflachenmaterial zur Zubereitung
von Pizzas in deinem Backofen zuhause. Der Ooni-
Pizzabackstahl 13 besteht aus handelstublichem 430er-
Edelstahl und bietet eine glatte, Hitze speichernde
Oberflache, die dich dabei unterstutzt, in deinem Backofen
zuhause Pizza in Restaurantqualitat zuzubereiten.

Der fur konventionelle Backofentemperaturen von bis

zu 275 °C optimierte Pizzabackstahl 13 kann mehr Hitze
speichern als ein Cordierit-Backstein, was dem Pizzaboden
einen Hitzeschub verleiht und fur eine schnellere erneute
Aufheizzeit zwischen Pizzas sorgt.

GenieRe kostliche, gleichmaliig gebackene, knusprige
Pizzas zuhause — jederzeit.

Vor der Verwendung:

Vor dem ersten Gebrauch den Pizzabackstahl 13 in warmem Seifenwasser und unter Verwendung eines milden
Reinigungsmittels waschen, abspulen und dann sorgfaltig abtrocknen.

Bereite den Pizzabackstahl vor, indem du ihn vorheizt.

Der Pizzabackstahl 13 sollte nur in einem herkdbmmlichen Backofen, und zwar auf dem mittleren oder oberen Rost,
verwendet werden.

FUr eine effektive Funktionsweise muss dein Pizzabackstahl 13 durchgehend eine gleichmaRige Hitze beibehalten.
Heize deinen Backofen zuhause mindestens 30 Minuten lang auf seine maximale Temperatur vor?*.

*Die Vorheizzeit kann je nach Backofentyp variieren.

30 MINUTEN Pizzabackstahl 13 hat ca. 220 °C-230 °C
45 MINUTEN Pizzabackstahl 13 hat ca. 230 °C-240 °C

Je langer du den Pizzabackstahl 13 vorheizt, desto gleichmaRiger ist die Temperatur auf seiner Oberflache. Auf
diese Weise erhaltst du ein gleichmaliigeres Ergebnis.

Mit dem digitalen Ooni-Infrarotthermometer kannst du die Temperatur deines Pizzabackstahls 13 vor oder
wahrend dem Backen Uberprufen.

) Pizzabacken auf deinem Pizzabackstahl 13

N\

Die vorbereitete Pizza mit einem unserer Ooni-Pizzaschieber auf den vorgeheizten Pizzabackstahl 13 schieben.

6-8 Minuten lang auf hochster Stufe backen lassen und dabei die Pizza nach der Halfte der Backzeit drehen, um
sicherzustellen, dass sie von allen Seiten gleichmalig gart. Die Backzeiten kdnnen verkurzt oder verlangert werden,
je nach deinen Pizzavorlieben.

Wenn du einen knusprigeren Belag bevorzugst, empfehlen wir das Vorheizen des Backofens auf hochster Stufe,
danach das Backen der Pizza mit der Backofeneinstellung fur die Halfte der Backzeit und danach fUr den Rest der
Zeit die Verwendung der Grilleinstellung auf héchster Stufe.

o) Zubereitung von frischer Pizza oder Tiefkiihl-Pizza aus dem Supermarkt

Befolge das oben beschriebene Verfahren, um den Pizzabackstahl 13 vorzuheizen oder wieder aufzuheizen. Befolge
die Anleitung auf der Packung, um Fertigpizzas zuzubereiten, und passe die Backzeiten an deine individuellen
Pizzavorlieben an.

Reinigung deines Pizzabackstahls 13

Der Pizzabackstahl 13 wird wahrend des Backens extrem heiR. Beginne den Reinigungsvorgang erst dann, wenn er
vollstandig abgekuhlt ist (warte mindestens 120 Minuten).

Sobald er vollstandig Von Hand mit heiRem FOr hartnackigere Flecken

abgekuhlt ist, kannst du lose Seifenwasser abwaschen, um empfehlen wir die

Krimel entfernen. die Oberflachenoptik deines Verwendung eines speziellen
Pizzabackstahls 13 Edelstahlreinigers wie zum
wiederherzustellen. Beispiel ,Bar Keepers Friend”.

Die Pizzabackstahl 13 kann im Laufe der Zeit leichte farbliche Veranderungen aufweisen. Diese Patina tritt auf, wenn
Stahl hohen Temperaturen ausgesetzt ist, und ist vollig normal. DarUber hinaus kénnen Essensreste von Zeit zu Zeit
auf der Oberflache aufbrennen und Spuren hinterlassen. Das ist normal und wirkt sich nicht auf die Leistung aus.

A WARNUNG
Der Pizzabackstahl 13 darf nur in konventionellen Backofen fur den Innenbereich verwendet werden.

Verwende den Pizzabackstahl 13 nicht in deinem Ooni-Pizzaofen (oder in einem anderen Pizzaofen fir
AulRenbereiche mit hoher Temperatur).

Bewahre den Pizzabackstahl 13 stets in Innenraumen auf, wenn er nicht verwendet wird.



Pizza Steel 13
06nyo¢ wpovtidag

FuyaptotoUpe Tou ipoabéaate Tov ataahvo 6{oko Ooni Pizza Steel 13 atov eE0mALOLIO 0aG yia TV TApaokeun Titoac!

Ylyoupa Ba tov AaTpeETe - aVUTIOLOVOULE Va 60ULE TIC SnuLloupylec aac. PPovIloTe va pag KAVETE tag OTa PEOA KOWWVLKNG
SIKTUWONC 0a¢ Kal Va JoLpacTe(Te To TagldlL oag atny Tapackeur Tittoac!

EAAHNIKA

T elval o diokog Pizza Steel;

To atodh elvat n 16avikn emeavela yla ProLo Titoag oTov OKIaKko
oac poupvo. O blokog Pnatuatoc mitoac Ooni Pizza Steel 13 elvat
KOTAOKEUAOUEVOG amo aVOEElSWTo ataat 430 eLTIOPLKAC XPHANG,
TAPEXOVTAE pla Aela emupdvela, n omnola dlatnpel tn Bepudtnta

kaw aag BonBa va Ynoete miitoa mpodlaypagwy eotiatoplou atov
(pOUPVO TOU OTITIOU 0aG.

FLOWKOC yLa Beppokpaoteg oupBatikwy @oupvwy ewg kat 275°C/527°F, §
0 blokog Pizza Steel 13 pmopel va anoBnkeVoeL TiepLoooTepn
Bepuotnra amo pla metpa Pnolpatog kopdiepltn, mapeyovtag
TePLooOTEPN BeppotnTa ot Bacn 0ag Kal TayuTePo Xpovo
enavaBepuavong PETaty Twy Pnolpdtwy mitoag,

ATIOAQUCTE TEVIAVOTTLUN, Opolouopea Ynpevn, tpayavr Titoa oto
amiTL oac, omoLadHTOTE OTyUn).

Mpw to YRoLpo:

MpLv XpnaluoToLoeTe Tov 6loKo Pizza Steel 13 yla Tpwtn Qopd, TAUVETE ToV PE ATILO Kat (E0TO GATIOUVOVEPO, EETTAUVETE Kal
OKOUTILOTE TIPOTEKTIKA.

MpostoLpacia pe tpoOEppavon tov Siockou Pizza Steel

0O &lokoc Pizza Steel 13 TipemeL va XpnoLUOTIOLELTaL JOVO O CULBATIKO POUPVO Kal Va ToTioBeteltal otn peoala ry tnv endvw B¢on.

[a va AeltoupynoeL anoteAeopartikg, o Pizza Steel 13 TipemeL va Tapapével 0AGKANPOG Pe opoopop@n Bepudtnta. MpoBeppavete® tov
OLKLOKO 0aC (pOoVPVO OTN LEYLOTN Beppokpacta Tou yia Touhdytotov 30 Aettd.
*0 xpdvog TipoBEpUavonG UTopel va StagepeL avaloya PE TOV TUTIO TOU QOoUpVOU.

Zta 30 AEMTA ) Beppokpaotia tou lokou Pizza Steel 13 Ba €xel praoel epimou otoug 220°C - 230°C (430°F - 450°F)
Zta 45 AEMTA n Beppokpaoia tou lokou Pizza Steel 13 Ba €xel praoel iepimou otoug 230°C - 240°C (450°F - 465°F)

Ooo meplocotepo agroete Tov Slako Pizza Steel 13 va (eatabel, tooo Lo opolopopen Ba elvat n Beppokpacta oe 6An TV emQavela.
Etol Ba eEaopailoete £va TiLo OPOLOUOPPO AITOTEAECHA.

MTopE(Te va ypnOOTIOCETE TO Pn@Lako BeppopeTpo utepuBpwy Ooni yia va ereyEete T Beppokpaata tou blokou Pizza Steel 13
TPV TO PrjoLuo 1) evolapeoa twy Pnotatwy.

A

€8)) wnoipo pe tov Sioko Pizza Steel 13

\S
ETolaote Kal PETagepeTe TNy Tiitoa oag oto mpobeppaciévo dlako Pizza Steel 13 pe tn) BoriBela plag ondroviag miitaag Ooni.
Wr\ote y1a 6 £wc 8 AETTTA aTn LEYLOTN, TIEPLOTPEPOVTAC TNV Tittoa aag evoLapeaa oto Pratpo yia va eaapahioete ot Ba nBet
0LOLOPOPPA. MMopelte va TIPocapPOCETE TOUC YPOVOUE TIPOG TA ETTAVW 1) TIPOC Ta KATW, QVAAOYA LE TO TIOG0 eV TIPOTLUATE TNV
nitoa oag,
AV TIDOTUUATE TILO TPQyAVT| ETIKAALN, CUVIOTOUUE Va TIPOBEPUAVETE TOV (POUPVO 0T LEYLOTN Beppokpacta oTwe mapanavw, va

EEKIVNOETE YPNOLLOTIOLWVTAC Tr) AELToUpyLa Tou (PoUpVoU Yia TN Lor) SLAPKELR Tou Pnoluatog kal va OUVEXLOETE PE T Aetoupyla Tou
VKO ) TNG 0¥Apag otn LéyLotn Beppokpacta yia Ty utioAown SLapkeLa Tou Pnatuaroc.

Nwg va Yricete vwn 1 kKatePuypévn iToa ano To GOUTIEP HAPKET

= AxolouBriote TV mapanavw Sladikaota yia va poBepuaveTe Kal va emavabeppavete Tov Slako Pizza Steel 13. AkohouBnate Tig 0dnylec
TIOU QVaypApoVvTal OTr CUOKEUaota yLa va PrceTe T GUOKEUAopEVn TiToa, Tpooappoloviag Toug Xpovouc avaloya e To TTOo Pnuevn
TIPOTLUCTE TNV TTiToa o,

KaBapLopog tou diokou Pizza Steel 13

O 6lokog Pizza Steel 13 katet oAU katd T SLapkela Tou Pnatyaroc. Mny emiyelprioete va Tov kaBaploeTte TP KPUWOEL EVIEAWS
(TouAdyLatov yia 120 Aemtd).

MOALS 0 6LoKOC KpUWOEL TEAELWC, MAUVETE pe (€0TO 0amouUVOVEROD Ma Lo emipovouc AeKedeg,
kaBaplote Tuyov Plyouha. OTO YEPL YLCL VA ETIAVAPEPETE TO OUVLOTOULE TN XPrjon evoc Kowou
@wiplopa tou dlakou Pizza Steel 13. KaBapLaTikou EMLPAVELLY AT

QVOEESWTO ATOUAL

O 6lokog Pizza Steel 13 evbéxetal va TApoUCLATEL PLa eAa®pLa aiayr) XpwUatog Le Ty TTapodo Tou Xpovou. Auth n ativa
eupavieTal otav To atodAL ektiBetal oe uPnAeg Beppokpacte kat elvat amoAUTWC YUOLOAOYLKN. ETITAEOVY, KaTd KatpouG, TPOPEC TIOU
kalyovtat atnV empavela (owg agrioouy anuadla. Auto etvat UOLOAOYLKO Kal bev emnpeadel Ty amodoan tou Slokou.

A NPOEIAOMNOIHZH

O 6lokog Pizza Steel 13 ipoopldetal yia xprjon Jovo oe cudBatikd PoUPVO ECWTEPLKOV YWPOU.

Mnv xpnotuorotelte Tov dlako Pizza Steel 13 ae @oupvo Ooni (1) omoLovorote GMov poupvo uPnAnc Bepuokpaatag yia Priolo
Ti{toac o€ EEWTEPLKO XWPO).

ATTOBNKeVETE TIAVTOTE TOV 6(0KO Pizza Steel 13 o€ €0WTEPLKO YWPO OTAV SV TOV YPOLLIOTIOLE(TE.



Pizza Steel 13
Guia de cuidados

iGracias por afiadir la Ooni Pizza Steel 13 a tu kit de elaboracién de pizzas!

Estamos seguros de que te encantara. Tenemos muchas ganas de ver tus creaciones. jAsegUrate de etiquetarnos
en las redes sociales y de compartir con el mundo tu experiencia haciendo pizza!

cQué es una Pizza Steel?

El acero es la superficie de material perfecta para cocinar
pizzas en el horno domeéstico. La Pizza Steel 13 de Ooni esta
fabricada con acero inoxidable de grado 430 con resistencia
comercial y ofrece una superficie suave que retiene el calor
para ayudarte a preparar pizza con calidad de restaurante en
el horno domeéstico.

La Pizza Steel 13 esta optimizada para temperaturas de
hornos convencionales de hasta 275 °C y puede acumular
mas calor que una piedra de hornear de cordierita, lo que
aumenta el calor de la base y acelera el tiempo de recarga
entre pizzas.

Disfruta de una pizza deliciosa, crujiente y cocinada de
manera uniforme en interiores y en cualquier momento.

Antes de cocinar:

Antes de utilizar la Pizza Steel 13 por primera vez, lavala con agua jabonosa tibia, aclarala y sécala con cuidado.

@ﬁ Empieza precalentando la Pizza Steel

La Pizza Steel 13 solo se debe utilizar en el horno convencional y deberas colocarla en el estante medio o superior.
Para funcionar de forma eficaz, tu Pizza Steel 13 debe mantener un calor constante durante toda la coccion.
Precalienta* tu horno a la temperatura maxima durante al menos 30 minutos.

*El tiempo de precalentamiento puede variar dependiendo del tipo de horno.

30 MINUTOS La Pizza Steel 13 alcanzara una temperatura aproximada de 220 2C-230 ¢C
45 MINUTOS La Pizza Steel 13 alcanzara una temperatura aproximada de 230 2C-240 °C

Cuanto mas tiempo dejes que la Pizza Steel 13 se caliente, mas uniforme sera la temperatura en la superficie, lo
que ofrecera un resultado mas uniforme.

Puedes utilizar el termometro digital de infrarrojos Ooni para comprobar la temperatura de la Pizza Steel 13 antes
de cocinar o entre horneados.

D

€)) Cocinar en la Pizza Steel 13

\S—

Prepara y transfiere tu pizza a la Pizza Steel 13 precalentada con una de nuestras palas para pizza Ooni.

Hornea durante 6-8 minutos a maxima potencia, girando la pizza a media coccion para asegurarte de que se
cocine de manera uniforme. Los tiempos se pueden aumentar o reducir, dependiendo de como te guste la pizza.

Si prefieres que los ingredientes queden mas crujientes, te recomendamos precalentar el horno a maxima potencia
como hemos indicado anteriormente y cocinar con la funcion de horno durante la mitad de la coccion y el resto
con el grill o el gratinador a maxima potencia.

Como cocinar pizza de supermercado fresca o congelada
= Sigue el proceso anterior para precalentar y recargar la Pizza Steel 13. Sigue las instrucciones del paquete para cocinar
la pizza envasada y ajusta el tiempo de coccion para que se adapte a como te gusta la pizza.

Como limpiar la Pizza Steel 13

La Pizza Steel 13 se calienta mucho durante la coccion. No inicies el proceso de limpieza hasta que se enfrie por
completo (al menos 120 minutos).La Pizza Steel 13 puede estar expuesta a un ligero cambio de color con
el tiempo.

Cuando se haya enfriado por Lava a mano con agua En caso de que tenga manchas
completo, limpia las migas. jabonosa caliente para restaurar mas dificiles, te recomendamos
el acabado de la Pizza Steel 13. usar un limpiador de acero

inoxidable como «Bar
Keepers Friend».

Esta patina se produce cuando el acero esta expuesto a altas temperaturas y es completamente normal. Ademas,
de vez en cuando, los alimentos pueden quemarse en la superficie y dejar marcas. Esto es normal y no afectara
al rendimiento.

A ADVERTENCIA
La Pizza Steel 13 solo se debe utilizar en hornos de interior convencionales.

No utilices la Pizza Steel 13 en tu horno Ooni (ni en ningun otro horno de alta temperatura para hacer pizza
al aire libre).

Guarda siempre la Pizza Steel 13 en interiores cuando no la utilices.
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Pizza Steel 13
Hooldusjuhend

Taname, et lisasite Ooni Pizza Steel 13 oma pitsavalmistamise komplekti!

Oleme kindlad, et jaate tootega rahule — me ei jbua ara oodata, et teie loomingut naha. Markige meid kindlasti
sotsiaalmeedias ja jagage oma pitsavalmistamise teekonda kogu maailmaga!

Mis on Pizza Steel?

Teras (inglise k: steel) on ideaalne materjal pitsa
kUpsetamiseks koduahjus. Ooni Pizza Steel 13 on
valmistatud kaubandusliku tugevusega 430-klassi
roostevabast terasest, mis pakub siledat ja soojust
hoidvat pinda ning aitab valmistada koduses ahjus
restoranikvaliteediga pitsat.

Pizza Steel 13, mis on optimeeritud tavaparastele
ahjutemperatuuridele kuni 275 °C, suudab salvestada
rohkem soojust kui kordieriidist kUpsetuskivi, andes
pitsapdhjale taiendava kuumuse ja kiirendades
pitsadevahelist laadimist.

Nautige maitsvat ja Uhtlaselt kipsetatud krébedat pitsat
siseruumides — igal ajal.

Enne kiipsetamist.

Enne Pizza Steel 13 esmakordset kasutamist, peske seda pehmetoimelises ja soojas seebivees, seejarel loputage ja
kuivatage hoolikalt.

JM Ettevalmistus Pizza Steel'i eelsoojendamisega

Pizza Steel 13 tuleks kasutada ainult tavalises ahjus ja asetades selle kas keskmisele v&i Ulemisele riiulile.

Tohusaks tootamiseks peab Pizza Steel 13 hoidma kogu aeg Uhtlast kuumust. Kuumutage* oma ahi vahemalt 30
minutiks maksimaalsele temperatuurile.

*Eelsoojendusaeg voib olenevalt ahjust erineda.

30 MIN Pizza Steel 13 on umbes 220-230 °C
45 MIN Pizza Steel 13 on umbes 230-240 °C

Mida kauem lasete Pizza Steel 13- soojeneda, seda Uhtlasem on kogu pinna temperatuur. See annab omakorda
Uhtlasema tulemuse.

Voite kasutada Ooni digitaalset infrapunatermomeetrit, Pizza Steel 13 temperatuuri kontrollimiseks enne
kUpsetamist v&i kUpsetamiste vahel.

Q) pizza Steel 13-l kiipsetamine

Valmistage pitsa ette ja viige see eelsoojendatud Pizza Steel 13-le, kasutades Uht toodet meie Ooni Pizza
Peel valikust.

KUpsetage 6—8 minutit taisvdimsusel, poorates pitsat kipsetamise ajal selle Uhtlase kipsemise tagamiseks. Aega
saab requleerida ules vdi alla, vastavalt teie pitsa-eelistusele.

Kui eelistate krébedamaid lisandeid, soovitame eelsoojendada ahju taisvdimsusel nagu ulalpool, kipsetada
ahjusattel poole ajast ja Ulejaanu grilli voi broileri taisvéimsusel.

@ Kuidas valmistada varsket voi kiilmutatud supermarketi-pitsat
= Pizza Steel 13 eelsoojendamiseks ja laadimiseks jargige Ulaltoodud protsessi. Pakendatud pitsa kupsetamiseks jargige
pakendil olevaid juhiseid, kohandades ajastusi vastavalt enda pitsa-eelistustele.

@ Pizza Steel 13 puhastamine

Pizza Steel 13 muutub kiipsetamise ajal vaga kuumaks. Arge alustage puhastamisega enne, kui see on taielikult
jahtunud (vahemalt 120 minutit).

Kui see on taielikult jahtunud, Pizza Steel 13 pealispinna Tugevamate plekkide korral
kdrvaldage lahtine puru. taastamiseks peske kasitsi soovitame kasutada roostevaba
kuuma seebiveega. terase puhastusvahendit,

naiteks ,Bar Keepers Friend”.

Pizza Steel 13 varv voib aja jooksul veidi muutuda. See paatina tekib siis, kui teras puutub kokku kdrgete
temperatuuridega ja on taiesti normaalne. Lisaks vOivad toiduained aeg-ajalt pinnale kérbeda ja jalgi jatta. See on
tavaparane ega mojuta kasutatavust.

A HOIATUS
Pizza Steel 13 on mdeldud kasutamiseks ainult tavalistes siseahjudes.

Arge kasutage Pizza Steel 13 oma Ooni ahjus (ega Uheski teises valistingimustesse mdeldud ja kérge
temperatuuriga pitsaahjus).

Kui Pizza Steel 13 ei kasutata, hoidke seda alati siseruumides.



Pizza Steel 13
Hoito-opas

Kiitos, etta otit Ooni Pizza Steel 13 -pizzapellin mukaan pizzanvalmistustarvikkeisiisi!

Olemme varmoja, etta tulet rakastamaan sita — emmeka malta odottaa nakevamme luomuksesi. Muista merkita
meidat sosiaalisessa mediassa ja jakaa pizzan valmistusmatkasi koko maailman kanssa!

Mika on pizzapelti?

Teras on taydellinen materiaali pizzojen valmistamiseen
kotiuunissasi. Oonin Pizza Steel 13 on valmistettu
kaupallisesta 430-luokan ruostumattomasta teraksesta, ja
silla on silea ja lampda sailyttava pinta, jolla voit valmistaa
ravintolalaatuista pizzaa kotiuunissasi.

Pizza Steel 13 on optimoitu perinteisille uunilampétiloille,
jotka ovat enintaan 275 °C. Se voi varastoida enemman
l@mpda kuin kordieriittinen paistokivi, mika tehostaa pohjan
l@mpda ja nopeuttaa uusiutumisaikaa pizzojen valilla.

Nauti herkullisesta, tasaisesti paistetusta ja rapeasta pizzasta
sisatiloissa — milloin tahansa.

Ennen paistoa:

Ennen kuin kaytat Pizza Steel 13 -pizzapeltia ensimmaista kertaa, pese se miedolla ja lampimalla saippuavedella,
huuhtele ja kuivaa huolellisesti.

@ﬁ Valmistaudu esikuumentamalla pizzapelti

Pizza Steel 13 -pizzapeltia tulee kayttaa vain perinteisessa uunissa, ja se tulee sijoittaa keski- tai ylatasolle.

Jotta Pizza Steel 13 toimisi tehokkaasti, sen on yllapidettava tasaista lampoda kauttaaltaan. Esikuumenna* kotiuunisi
maksimilampétilaan vahintaan 30 minuutiksi.

*Esikuumennusaika voi vaihdella uunin tyypin mukaan.

30 MIN Pizza Steel 13 on noin 220-230 °C
45 MIN Pizza Steel 13 on noin 230-240 °C

Mita kauemmin annat Pizza Steel 13 -pizzapellin kuumeta, sita tasaisempi lampétila on koko pinnalla. Tama antaa
sinulle tasaisemman tuloksen.

Voit kayttaa digitaalista Ooni-infrapunalampomittaria tarkistaaksesi Pizza Steel 13 -pizzapellin lampotilan ennen
paistoa tai paistojen valilla.

€Y) Paisto Pizza Steel 13 -pizzapellill3

N\ =

Valmistele pizza ja siirra se esikuumennetulle Pizza Steel 13 -pizzapellille Ooni-pizzalapiolla.

Paista 6—8 minuuttia taydella teholla ja kierra pizzaa paiston puolessavalissa varmistaaksesi, etta se kypsentyy
tasaisesti. Aikaa voidaan lisata tai vahentaa sen mukaan, millaisena haluat pizzasi.

Jos haluat kayttaa rapeampia taytteita, suosittelemme esikuumentamaan uunin taydella teholla kuten ylla ja
paistamaan kayttamalla uunin asetuksia puolet ajasta ja kayttamalla lopun aikaa grilli- tai paistinvarrastoimintoa

taydella teholla.

Tuoreen tai pakastetun supermarkettipizzan paisto
= Esikuumenna ja valmistele Pizza Steel 13 ylla olevien ohjeiden mukaisesti. Noudata pakkauksen ohjeita pakatun pizzan
paistamiseksi ja saada ajat pizzalle sopiviksi.

Pizza Steel 13 -pizzapellin puhdistus

Pizza Steel 13 tulee erittain kuumaksi paistamisen aikana. Al aloita puhdistusta, ennen kuin se on jaihtynyt tiysin
(vahintaan 120 minuuttia).

Kun teras on kauttaaltaan Pese kasin kuumalla Kovempia tahrojen varten

jaahtynyt, poista saippuavedella suosittelemme kayttamaan

irtonaiset muruset. palauttaaksesi Pizza Steel 13 ruostumattoman teraksen
-pizzapeltisi pinnan. puhdistusainetta, kuten "Bar

Keepers Friend".

Pizza Steel 13 voi olla altis vahaiselle varimuutokselle ajan myota. Tama muutos tapahtuu teraksen altistuessa
korkeille lampatiloille, ja se on taysin normaalia. Lisaksi ruoka voi ajoittain palaa pintaan ja jattaa jalkia. Tama on
normaalia eika vaikuta suorituskykyyn.

A VAROITUS
Pizza Steel 13 -pizzapeltia saa kayttaa vain perinteisissa sisauuneissa.
Ala kayta Pizza Steel 13 -pizzapeltid Ooni-uunissasi (tai muissa ulkotilojen korkean l[dmpétilan pizzauuneissa).

Sailyta Pizza Steel 13 -pizzapeltia aina sisatiloissa, kun et kayta sita.



Plaque a pizza en acier 13
Guide d'entretien

Merci d'avoir ajouté la plague a pizza en acier Ooni 13 a votre équipement de pizzaiolo!

Vous allez l'adorer, c'est certain, et on a hate de voir vos créations! N'oubliez pas de nous identifier sur les réseaux
sociaux et de faire connaitre au monde entier votre cheminement dans la confection de pizzas!

Un acier pour pizza, qu'est-ce que
c'est au juste?

Pour la cuisson des pizzas dans un four domestique,
l'acier constitue une surface idéale. La plaque a pizza en
acier 13 Ooni est fabriquée en acier inoxydable de qualité
commerciale de calibre 430. Sa surface lisse retient la
chaleur, ce qui vous permet de préparer des pizzas dignes
du restaurant dans votre four conventionnel.

Concgue pour des températures de four conventionnel
allant jusqu'a 275 °C (527 °F), la plaque a pizza en acier 13
peut emmagasiner plus de chaleur qu'une pierre de cuisson
en cordiérite, ce qui accroit la température de cuisson

de la crouUte et permet a la plaque de se réchauffer plus
rapidement entre deux pizzas.

Savourez de délicieuses pizzas croustillantes et cuites uniformément a lintérieur, a tout moment.

Avant la cuisson :

Avant d'utiliser la plaque a pizza en acier 13 pour la premiere fois, lavez-la a 'eau tiede savonneuse. Rincez, puis
tapotez doucement pour sécher.

Préparez la plaque a pizza en la préchauffant.

La plague a pizza en acier 13 va seulement au four conventionnel et doit étre placée sur la grille du milieu ou
du haut.

Pour une efficacité optimale, la plaque a pizza en acier 13 doit conserver une chaleur constante tout au long de
son utilisation. Préchauffez* votre four a température maximale pendant au moins 30 minutes.

*Le temps de préchauffage peut varier en fonction du type de four.

Apreés 30 MINUTES, la plaque a pizza en acier 13 aura atteint la chaleur d’environ 220° C a 230 °C (430 °F a 450 °F)
Apreés 45 MINUTES, la plaque a pizza en acier 13 aura atteint la chaleur d'environ 230° C a 240 °C (450 °F a 465 °F)

Plus vous laissez chauffer la plaque a pizza en acier 13, plus la température sera uniforme sur toute la surface. Vous
obtiendrez alors un résultat plus €gal.

Vous pouvez utiliser le thermomeétre numeérique a infrarouge Ooni pour vérifier la température de votre plaque a
pizza en acier 13 avant de faire cuire ou entre les cuissons.

Cuisson sur la plaque a pizza en acier 13

\S—%

Confectionnez votre pizza, puis transférez-la sur la plaque a pizza en acier 13 préchauffée a l'aide d'une
des pelles a pizza Ooni.

Faites cuire pendant 6 a 8 minutes a puissance maximale, en faisant tourner la pizza a mi-cuisson pour garantir
une cuisson égale. Les temps de cuisson peuvent étre ajustés a la hausse ou a la baisse, selon vos gouts.

Si vous préférez des garnitures plus croustillantes, nous recommandons de préchauffer le four a pleine puissance
comme indiqué ci-dessus. Faites cuire au four pendant la moitié de la durée de cuisson indiquée, puis au gril a
puissance maximale pour la durée restante.

Comment faire cuire une pizza du supermarché fraiche ou surgelée

= Pour préchauffer la plaque a pizza en acier 13 et la remettre a la bonne température, suivez les instructions ci-dessous.
Pour faire cuire la pizza, suivez le mode d'emploi figurant sur 'emballage, en adaptant le temps de cuisson selon
vos gouts.

Nettoyage de la plaque a pizza en acier 13

La plague a pizza en acier 13 devient extrémement chaude pendant la cuisson. Ne pas commencer le nettoyage
avant que la plague soit completement refroidie (au moins 120 minutes).

Une fois la plaque Pour restaurer le fini de la Pour les taches plus difficiles,
completement refroidie, plague a pizza en acier 13, nous recommandons d'utiliser
éliminez les particules qui se lavez-la a la main a l'eau un nettoyant pour acier

sont détachées. chaude savonneuse. inoxydable, comme « Bar

Keepers Friend » ou similaire.

La plaque a pizza en acier 13 peut étre sujette a un léger changement de couleur au fil du temps. Cette patine se
produit lorsque l'acier est exposé a des températures élevées. C'est tout a fait normal. De plus, de temps a autre,
les denrées alimentaires peuvent briler la surface et laisser des marques. Ce phénomene est normal et ne nuit en
rien a la qualité de la plaque.

A MISE EN GARDE
La plaque a pizza en acier 13 doit étre utilisée uniquement dans les fours intérieurs conventionnels.

N'utilisez pas la plaque a pizza en acier 13 dans votre four Ooni (ou dans tout autre four a pizza extérieur a
haute température).

Rangez toujours la plaque a pizza en acier 13 a l'intérieur lorsqu'elle ne sert pas.
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Plaque en acier pour pizza 33 cm
Guide d'entretien

Merci d'avoir ajouté la plaque en acier pour pizza 33 cm d'Ooni a votre kit de préparation de pizzas !

FRANCAIS

Nous sommes convaincus que vous allez l'adorer, et sommes impatients de voir vos créations. Assurez-vous de
nous taguer sur les réseaux sociaux et de partager votre aventure dans la préparation de pizzas avec le monde
entier !

Qu'est-ce qu'une plaque en acier
pour pizza ?

L'acier est le matériau ideal pour cuire des pizzas dans votre
four domestique. La plaque Ooni en acier pour pizza 33 cm
est fabriquée en acier inoxydable de qualité commerciale
de catégorie 430, offrant une surface lisse qui retient la
chaleur et peut vous aider a préparer des pizzas dignes d'un
restaurant dans votre four domestique.

Optimisée pour les températures des fours traditionnels
allant jusqu'a 275 °C, la plaque en acier pour pizza 33 cm
peut conserver plus de chaleur qu'une pierre de cuisson en
cordiérite, procurant une chaleur accrue a votre base et un
temps de recharge plus rapide entre les pizzas.

Dégustez des pizzas délicieuses, uniformément cuites et
croustillantes, chez vous, a tout moment.
Avant la cuisson :

Avant d'utiliser la plaque en acier pour pizza 33 cm pour la premiere fois, lavez-la a l'eau savonneuse tiede, rincez-
la et séchez-la en tapotant soigneusement.

4% Préparez en préchauffant votre plaque en acier pour pizza

La plague en acier pour pizza 33 cm ne doit étre utiliseée que dans votre four traditionnel et placée sur l'étagere
centrale ou supérieure.

Pour fonctionner efficacement, votre plaque en acier pour pizza 33 cm doit retenir une chaleur constante tout au
long de la cuisson. Préchauffez* votre four domestique a sa température maximale pendant au moins 30 minutes.

*Le temps de préchauffage peut varier en fonction du type de four.

30 MINUTES La plaque en acier pour pizza 33 cm aura atteint environ 220 °C-230 °C
45 MINUTES La plaque en acier pour pizza 33 cm aura atteint environ 230 °C-240 °C

Plus vous laissez la plaque en acier pour pizza 33 cm chauffer longtemps, plus la température sera uniforme sur
toute la surface. Cela vous donnera un résultat plus uniforme.

Vous pouvez utiliser le thermometre infrarouge numerique Ooni pour vérifier la température de votre plaque en
acier pour pizza 33 cm avant de cuire ou entre les cuissons.

/\ L] L] L]
€)) Cuisson sur votre plaque en acier pour pizza 33 cm

Préparez et transférez votre pizza sur la plaque en acier préchauffée a laide de 'une de nos pelles a pizza Ooni.

Faites cuire pendant 6 a 8 minutes a pleine puissance, en tournant la pizza a mi-cuisson pour vous assurer qu'elle
cuise uniformément. Le temps de cuisson peut étre un peu plus long ou un peu plus court, selon la facon dont
vVous aimez votre pizza.

Si vous préférez des garnitures plus croustillantes, nous vous recommandons de préchauffer le four a pleine
puissance comme indiqué ci-dessus, en utilisant le réglage four pendant la moitié du temps de cuisson et le gril ou
la rbtissoire a pleine puissance pendant le reste du temps.

Comment cuire des pizzas de supermarché fraiches ou surgelées

= La procédure ci-dessus vous indiquera comment préchauffer et recharger la plaque en acier pour pizza 33 cm. Suivez
les instructions mentionnées sur le paquet pour cuire les pizzas pré-emballées, en ajustant les temps de cuisson en
fonction de vos préférences.

Nettoyage de votre plaque en acier pour pizza 33 cm

La plague en acier pour pizza 33 cm devient extrémement chaude pendant la cuisson. N'entamez pas le processus
de nettoyage avant qu'elle ait complétement refroidi (au moins 120 minutes).

Une fois la plaque Lavez a la main avec de Pour les taches plus incrustées,
complétement refroidie, l'eau chaude savonneuse nous recommandons d'utiliser
nettoyez toutes les miettes. pour restaurer la finition de un nettoyant pour acier

votre plaque en acier pour inoxydable tel que « Bar

pizza 33 cm. Keepers Friend ».

La plaque en acier pour pizza 33 cm peut subir une légere décoloration au fil du temps. Cette patine, qui se
produit lorsque l'acier est exposé a des températures éleveées, est parfaitement normale. De plus, de temps a
autre, des aliments peuvent bruler a la surface et laisser des marques. Ceci est normal et n‘aura pas d'impact sur
les performances.

A ATTENTION
La plaque en acier pour pizza 33 cm doit uniquement étre utilisée dans les fours d'intérieur traditionnels.

N'utilisez pas la plaque en acier pour pizza 33 cm dans votre four Ooni (ou tout autre four a pizza d'extérieur a
haute température).

Rangez toujours la plaque en acier pour pizza 33 cm en intérieur lorsqu'elle n'est pas utilisee.
11



Pizza Steel 13
Apolasi utmutatd

K&szonjuk, hogy az Ooni Pizza Steel 13 kiegészitdt valasztotta pizzasutd készletéhez!

MAGYAR

Biztosak vagyunk benne, hogy elégedett lesz vele, €s alig varjuk, hogy lathassuk az alkotasait. Ne feledjen el
megjelolni bennunket a kozosségi mediaban és megosztani pizzakészitési kalandjait a vilaggall

Mi a Pizza Steel?

Az aceél tokeéletes feluletet nyujt a pizzasutéshez otthoni
sutéjében. Az Ooni Pizza Steel 13 kereskedelmi mindsitésu,
430-as fokozatu rozsdamentes aceélbol készul, és
egyenletes, hotarto feluletet biztosit, amelyen éttermi
mindségu pizzat készithet az otthoni sutdjében.

A hagyomanyos suté hémeérsékletekre (527°F/275°C)
optimalizalt Pizza Steel 13 tébb hét tarol mint egy sutéko,
ezaltal nagyobb hét kap a pizzalap és gyorsabban helyezheti
be a kévetkezd pizzat.

Elvezze az izletes, egyenletesen atsitdtt, ropogds pizzat
otthonaban barmikor.

Siités elott:

A Pizza Steel 13 elsé hasznalata el6tt mossa meg enyhén mososzeres meleg vizzel, Oblitse le és dvatosan
torélje szarazra.

J%) Készitse el6 a siitést a Pizza Steel felmelegitésével

A Pizza Steel 13 kiegészitét csak hagyomanyos sutében hasznalja és a kdzépsoé vagy felsé polcra helyezze.

A hatékony sutéshez a Pizza Steel 13 kiegészito teljes feluletének egyenletesen melegnek kell lennie. Melegitse elé*
a konyhai sutéjét maximalis h&dmérsekletre és varjon legalabb 30 percet.

*Az elémelegitési id6 a sutd tipusatol figgden valtozhat.

30 PERC A Pizza Steel 13 hémérséklete korulbeliil 220°C-230°C
45 PERC A Pizza Steel 13 hémérséklete korulbellil 230°C—-240°C

Minél hosszabb ideig hagyja a Pizza Steel 13 kiegészitét felmelegedni, annal egyenletesebb lesz a felulet
hémeérséklete. Ezaltal egyenletesebb eredmeényt tud elérni.
Sutés eldtt vagy két sutés kozott az Ooni digitalis infravords hémeérdvel ellendrizheti a Pizza Steel 13 hémeérsekletét.
Ga e ”y L] L] V & v d ~r
&) Sutés a Pizza Steel 13 kiegészitovel
Készitse el a pizzat és helyezze az elébmelegitett Pizza Steel 13 kiegészitdre egy Ooni Pizza lapat segitségével.

Susse 6-8 percig maximalis teljesitményen, kozben forgassa el a pizzat, hogy egyenletesen megsuljon. Hosszabb
vagy rovidebb ideig is sutheti attol figgden, hogy mennyire szereti atsutni a pizzat.

Ha a ropogdsra sult feltétet kedveli, azt javasoljuk, hogy a fentiek szerint melegitse eld a sutét maximalis
hémeérsékletre, susse a pizzat ezen a héfokon a sutési id6 feléig, majd a fennmarado idében hasznalja a grillsutdt
vagy grillezét.

Hogyan készitsiink pizzat friss vagy mélyhiitott alapanyagokbodl?
= Kobvesse a fenti eljarast az eldmelegitéshez és a Pizza Steel 13 feltoltéséhez. Kovesse az elére csomagolt pizza
csomagolasan lathato utmutatast, és allitsa be az idézitét a pizzasutési preferenciai szerint.

A Pizza Steel 13 tisztitasa

A Pizza Steel 13 a sutés soran rendkivul felmelegszik. Ne kezdje el a tisztitasi folyamatot amig teljesen le nem hult
(legalabb 120 perc).

Miutan teljesen lehdlt, tavolitsa A Pizza Steel 13 felUletét A makacsabb foltokhoz
el a morzsakat a feluletrél. mossa meg kézzel forro rozsdamentes acél tisztitokefe
mosogatoszeres vizzel. hasznalatat javasoljuk, mint

példaul a ,Bar Keepers Friend".

A Pizza Steel 13 felUlete id&vel kissé elszinezdéddhet. Ez az oxidacio a magas hémeérsekletnek kitett acélon fordul
el és teljesen természetes jelenség. Emellett idénként az étel is raéghet a fellletre, ami nyomot hagyhat. Ez is
természetes, és nem befolyasolja a kiegészitd teljesitmenyét.

A FIGYELMEZTETES

A Pizza Steel 13 csak a hagyomanyos konyhai sutékben hasznalhato.

Ne hasznalja a Pizza Steel 13 kiegészitét az Ooni sUtdben (vagy barmely mas, kultéri, magas
hémeérsékletl pizzasutdben).

Hasznalaton kivul a Pizza Steel 13 kiegészitét mindig beltérben tarolja.
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Pizza Steel 13

Leidbeiningar um umhirdu

Takk fyrir ad baeta Ooni Pizza Steel 13 vid pitsugerdarsettid pitt!

ISLENSKA

Vid erum viss um ad pu munir dyrka pad og hlokkum til ad sja hvad pu byrd til. Merktu okkur & samfélagsmidlum og
deildu pitsunum sem pu gerir med ollum heiminum!

Hvad er Pizza Steel?

Stal er fullkomid efni til ad elda pitsur a i ofninum heima hja
pér. Ooni Pizza Steel 13 er ur 430 idnadarstali sem gefur
slétt yfirbord sem heldur vel hitanum og gerir pér kleift ad
bua til pitsur heima hja pér eins og a veitingastad.

Pizza Steel hentar best fyrir venjulegan ofnhita upp ad
527°F/275°C og getur vardveitt meiri hita en hellusteinn ur
cordierite, leidir meiri hita ad botninum og er fljotari ad hitna
aftur & milli pitsa.

Njottu pess ad borda gomsaetar, jafnt bakadar pitsur inni hja
pér, hvenzer sem er.

Adur en pu eldar:

Adur en pu notar Pizza Steel 13 i fyrsta skipti skaltu pvo pad
med volgu vatni og mildri sapu og purrka geetilega.

Undirbidu med pvi ad forhita Pizza Steel

Pizza Steel 13 aetti bara ad vera notad i venjulegum bakstursofni og sett i midjuna eda i efri hilluna.

Pizza Steel 13 parf ad hitna alveg i gegn til ad virka vel. Forhitadu* ofninn i hamarkshita i ad minnsta kosti
30 minutur.

*Forhitunartimi getur verid breytilegur eftir tegund ofnsins.

30 MIN. Hitinn i Pizza Steel 13 verdur u.p.b. 430°F-450°F (220°C-230°C)
45 MIN. Hitinn i Pizza Steel 13 verdur u.p.b. 450°F—465°F (230°C—240°C)

Pvi lengur sem pu forhitar Pizza Steel 13, pvi jafnari verdur hitinn yfir allt yfirbordid. Pad gefur jafnari bakstur.

Pu getur notad Ooni stafraena hitameaelinn til ad athuga hitastigid a Pizza Steel 13 adur en pu byrjar ad elda eda a
milli pess sem pu bakar pitsurnar.

() Til ad elda 4 Pizza Steel 13

Undirbudu pitsuna og settu hana a forhitada Pizza Steel 13 med pvi ad nota Ooni Pizza Peel.

Bakadu i 6-8 minutur a fullum hita og snudu pitsunni pegar helmingur timans er lidinn til ad tryggja jafnan bakstur.
Haegt er ad lengja eda stytta timann eftir pvi sem pér finnst best.

Ef pu vilt meira bakad og stokkara alegg maelum vid ad forhita ofninn a fullum hita eins og lyst er hér fyrir ofan, elda
a bakstursstillingu i helming timans og nota grillid a fullum hita pad sem eftir er timans.

Til ad elda ferska eda frosna pitsu tir matvorubud
= Fardu eftir skrefunum hér fyrir ofan til ad forhita og endurhlada Pizza Steel 13. Fardu eftir leidbeiningunum a
umbudunum til ad elda tilbunu pitsuna og stilltu timann eftir pvi sem pér finnst best.

Til ad prifa Pizza Steel 13

Pizza Steel 13 verdur mjog heitt vid notkun. Ekki byrja ad prifa pad fyrr en pad hefur kolnad alveg (a.m.k.
120 minutur).

Pegar stalid er alveg kalt skal Pvodu i hdndunum med heitu Fyrir erfidari bletti maelum
flarleegja alla lausa mylsnu. sapuvatni til ad prifa yfirbordid a vid med ad nota hreinsiefni
Pizza Steel 13. fyrir rydfritt stal, t.d. "Bar

Keepers Friend".

Pizza Steel 13 getur breytt litilshattar um lit med timanum. Pessi litabreyting kemur fram pegar stal er hitad mikid
og er alveg edlileg. Auk pess getur matur brunnid vid yfirbordid og skilid eftir merki. pPetta er edlilegt og hefur engin
ahrif a virknina.

A VIDVORUN
Pizza Steel 13 ma eingdngu nota i venjulegum heimilisofnum innandyra.
Ekki nota Pizza Steel 13 i Ooni ofninum (eda 68rum pitsuofni sem nd miklum hita og eru notadir uti).

Geymdu Pizza Steel 13 alltaf inni pegar pad er ekki i notkun.
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Acciaio per pizza 13
Guida alla manutenzione

Grazie di aver aggiunto 'Acciaio per pizza 13 Ooni al tuo kit per la preparazione della pizza!

Siamo certi che ti dara grande soddisfazione, e non vediamo l'ora di ammirare le tue creazioni! Ricorda di taggarci
sui social media e condividere con tutti il tuo percorso verso la pizza perfetta!

Che cos'é un Acciaio per pizza?

L'acciaio € il materiale ideale per cuocere la pizza in un
comune forno domestico. L'Acciaio per pizza 13 di Ooni &
realizzato in acciaio inossidabile 430 per uso commerciale,
che conferisce alla piastra una superficie liscia e in grado
di trattenere il calore, perfetta per preparare una pizza da
ristorante nel forno di casa tua.

L'Acciaio per pizza 13 € ottimizzato per le temperature

fino a 527 °F/275 °C dei forni convenzionali e conserva piu
calore rispetto a una pietra refrattaria in cordierite: questo
consente di rafforzare il calore alla base e abbreviare i tempi
di ricarica tra una pizza e laltra.

Gusta una pizza deliziosa, croccante e dalla cottura
uniforme, in qualsiasi momento.

Prima della cottura

Quando utilizzi l'Acciaio per pizza 13 per la prima volta, lavalo prima con acqua tiepida saponata, quindi risciacqua
e asciuga tamponando con cura.

@% Prima di tutto, preriscalda I'Acciaio per pizza

LAcciaio per pizza 13 deve essere utilizzato esclusivamente in forni convenzionali, posizionandolo sul ripiano
centrale o superiore.

Per un funzionamento ottimale, l'Acciaio per pizza 13 deve mantenere un calore costante per tutta la durata della
cottura. Preriscalda* il forno domestico alla temperatura massima per almeno 30 minuti.

*|L tempo di preriscaldamento puo variare a seconda del tipo di forno.

30 MINUTI L'Acciaio per pizza 13 avra una temperatura di circa 430 °F—450 °F/220 °C-230 °C
45 MINUTI L'Acciaio per pizza 13 avra una temperatura di circa 450 °F-465 °F/230 °C-240 °C

Piu a lungo lascerai riscaldare I'Acciaio per pizza 13, piu la temperatura sulla superficie sara uniforme. In questo
modo otterrai una cottura piu omogenea.

Prima della cottura, o tra una cottura e l'altra, controlla la temperatura dell’Acciaio per pizza 13 utilizzando il
termometro digitale a infrarossi.

/\ o o L]
) Cuocere con I'Acciaio per pizza13

Prepara la pizza e spostala sullAcciaio per pizza 13 preriscaldato, utilizzando una delle nostre pale per pizza Ooni.

Cuoci per 6-8 minuti a temperatura massima, ruotando la pizza a meta cottura per garantire un risultato uniforme.
| tempi di cottura possono essere abbreviati o allungati, a seconda di come ti piace la pizza.

Se preferisci guarnizioni croccanti, ti consigliamo di preriscaldare il forno a temperatura massima come
sopra e poi cuocere utilizzando per meta cottura limpostazione forno e per l'altra meta l'impostazione grill a
temperatura massima.

Come cuocere una pizza fatta in casa o surgelata
= Sequi la procedura sopra per preriscaldare e ricaricare 'Acciaio per pizza 13. Per cuocere una pizza surgelata, segui le
istruzioni sulla confezione adeguando i tempi in base alle tue preferenze.

Pulizia dell’'Acciaio per pizza 13

LAcciaio per pizza 13 diventa estremamente caldo durante la cottura. Non iniziare a pulirlo fino a quando non si
sara completamente raffreddato (attendi almeno 120 minuti).

Quando la superficie si sara Lava a mano con acqua calda Per uno sporco piu ostinato,
completamente raffreddata, saponata per riportare la finitura ti consigliamo di utilizzare
rimuovi le eventuali dell’Acciaio per pizza 13 al un detergente specifico per
briciole rimaste. suo splendore. l'acciaio inossidabile come Bar

Keepers Friend.

Con il tempo, l'Acciaio per pizza 13 pud cambiare leggermente colore. Quando l'acciaio € esposto a temperature
elevate si forma infatti una patina, ma e del tutto normale. Inoltre, € possibile che sulla superficie rimangano di
tanto in tanto dei residui di cibo, che bruciano e lasciano dei segni. Si tratta di un fenomeno normale, che non
influisce sulle prestazioni.

A AVVERTENZA
L'Acciaio per pizza 13 deve essere utilizzato solo nei forni domestici convenzionali.

Non utilizzare ['Acciaio per pizza 13 in un forno Ooni (o in qualsiasi altro forno per pizza da esterno ad
alta temperatura).

Quando non lo utilizzi, conserva sempre ['Acciaio per pizza 13 al chiuso.
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13" terauda picas plaksne
Apkopes rokasgramata

Paldies par Ooni 13" térauda picas plaksnes pievienosanu savam picu gatavosanas piederumu komplektam!

Més esam parliecinati, ka jums ta patiks, un nespéjam sagaidit, kad varésim redzét, ko esat pagatavojusi.
Neaizmirstiet atzimét mus socialajos tiklos un kopigot savus picu gatavoSanas panakumus ar visu pasauli!

Kas ir térauda picas plaksne?

Térauds ir materials, kas ir lieliski piemérots picu
pagatavosanai jusu majas cepeskrasni. Ooni 13" térauda
picas plaksne ir izgatavota no 430. kategorijas nertsosa
térauda, kam ir ripnieciskam vajadzibam atbilstoSa izturiba
un gluda, karstumu saglabajosa virsma, kura var palidzet
pagatavot restorana kvalitates picu majas cepeskrasni.

13" térauda picas plaksne ir optimizéta lietosanai
parastajas cepeskrasnis ar temperataru lidz 275 °C / 527
°F un var saglabat karstumu labak neka kordierita picas
akmens, uzlabojot karstuma padevi picas apaksai un
saisinot temperaturas atjaunosanas laiku vairaku picu
cepSanas starplaika.

Vienmér baudiet gardu, vienmeérigi izceptu un kraukskigu
picu, cepot to iekstelpas.

Pirms cepSanas:

Pirms 13" térauda picas plaksnes pirmas lietoSanas reizes nomazgajiet plaksni ar vaju siltu ziepjtdeni, noskalojiet un
rapigi nosusiniet.

Sagatavojieties, sakarséjot terauda picas plaksni

13" teérauda picas plaksni drikst izmantot tikai parastaja krasni, novietojot uz vidéja vai augse€ja plaukta.

Lai 13" térauda picas plaksne darbotos efektivi, tai ir nepiecieSams vienmerigs karstums visu cepsanas laiku.
Sakarsé€jiet* majas cepeskrasni lidz maksimalajai temperaturai vismaz 30 minutes.

*lepriekséjas sakarséSanas ilgums var atskirties atkariba no cepeskrasns tipa.

30 MIN. 13" terauda picas plaksne bus aptuveni 220 °C-230 °C (430 °F-450 °F) karsta.
45 MIN. 13" terauda picas plaksne bus aptuveni 230 °C-240 °C (450 °F-465 °F) karsta.

Jo ilgak 13" térauda picas plaksnei lausiet sakarst, jo vienmériga bus tas virsmas temperatura. Tas nodrosina
vienmeérigaku rezultatu.

JUs varat izmantot Ooni digitalo infrasarkano termometru, lai parbauditu 13" térauda picas plaksnes temperattru
pirms cepsanas vai vairaku picu cepsanas starplaika.

7aD> o - o -
€3) cepSanauz13” térauda picas plaksnes

Sagatavojiet un novietojiet picu uz sakarsétas 13" térauda picas plaksnes, izmantojot vienu no musu Ooni
picas lapstinam.

Cepiet 6-8 minutes ar pilnu jaudu, $i laika vidu pagriezot picu apkart, lai nodroSinatu vienmérigu izcepsanos.
Cepsanas ilgumu par palielinat vai samazinat atkariba no ta, kada pica jums patik.

Ja vélaties kraukskigaku garnéjumu, mes iesakam sakarséet cepeskrasni ar pilnu jaudu, ka noradits ieprieks, pusi
no gatavosanas laika izmantojot cepeskrasns iestatijumu un atlikuso laiku izmantojot uz pilnu jaudu ieslégtu grilu
vai grilkrasni.

@ Ka cept svaigi pagatavotu vai saldétu lielveikala nopirktu picu
= Veiciet iepriek$ noraditas darbibas, lai ieprieks sasilditu un uzladétu 13" térauda picas plaksni. levérojiet uz iepakojuma
sniegtos noradijumus, lai pagatavotu ieprieks iepakotu picu, pielagojot cepsanas laiku atbilstosi vélamajam rezultatam.

13" térauda picas plaksnes firiSana

13" térauda picas plaksnes gatavosanas laika arkartigi sakarst. Nesaciet tiriSanu, lidz ta nav pilnigi atdzisusi (pagaidiet
vismaz 120 minutes).

Péc pilnigas atdziSanas notiriet Mazgajiet ar rokam karsta Ja traipi ir gratak notirami,

visas nepielipusas drupatas. ziepjudent, lai atjaunotu més iesakam izmantot kadu
13" térauda picas plaksnes nerusoS$ajam téraudam
sakotngjo izskatu. paredzétu tirisanas lidzekli,

pieméram, “Bar Keepers Friend".

Laika gaitd 13" térauda picas plaksnes krasa var mazliet mainities. Si patina rodas, kad térauds tiek paklauts augstu
temperaturu iedarbibai, un tas ir pilnigi normali. Turklat laiku pa laikam édiens var piedegt pie virsmas un radit uz tas
plankumus. Tas ir normali un neietekmé veiktspéju.

A BRIDINAJUMS!
13" térauda picas plaksne ir paredzéta izmantosanai tikai parastajas cepeskrasnis iekstelpas.
Neizmantojiet 13" térauda picas plaksni Ooni krasni (vai jebkura cita ara picas krasni ar augstu temperatdru).

Kad 13" térauda picas plaksne netiek izmantota, vienmér glabajiet to iekstelpas.
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Pizza Steel 13
Tips voor gebruik en onderhoud

Fantastisch dat je voor de Ooni Pizza Steel 13 hebt gekozen om je eigen 'pizzabakkerij’ mee uit te breiden!

NEDERLANDS

We weten zeker dat je er veel plezier van zult hebben en kunnen niet wachten om te zien wat je er allemaal mee
maakt. En wat is nou niet leuker dan je avonturen als pizzabakker te delen op sociale media! Vergeet ons niet
te taggen.

Wat is een Pizza Steel?

Staal is het perfecte materiaal om pizza's in je thuisoven
op te bakken. De Ooni Pizza Steel 13 is gemaakt van
roestvrij staal 430 dat ook gebruikt wordt in commerciéle
toepassingen. Het gladde oppervlak houdt de warmte
uitstekend vast, zodat je een pizza van restaurantkwaliteit
kunt bakken in je eigen oven.

De Pizza Steel 13 is geschikt gemaakt voor standaard
oventemperaturen tot 275°C en heeft het vermogen

om meer warmte vast te houden dan een baksteen van
cordieriet. Je pizzabasis krijgt zo echt een warmteboost en
de plaat laadt sneller weer op wanneer je meerdere pizza's
achter elkaar bakt.

Geniet van een heerlijke, egaal gebakken, krokante pizza,
die je op elk moment thuis kunt bakken.

Voordat je gaat bakken:

Voordat je de Pizza Steel 13 voor het eerst gaat gebruiken, moet je hem voorzichtig met een mild sopje van warm
water en zeep reinigen, afspoelen en droog deppen.

§%) verwarm eerst je Pizza Steel voor

De Pizza Steel 13 is alleen bedoeld voor gebruik in een standaardoven. Plaats hem op het middelste of
bovenste rek.

Voor een effectieve werking, moet de Pizza Steel 13 over het gehele oppervlak een consistente warmte
vasthouden. Verwarm* je thuisoven tenminste 30 minuten voor op de maximale temperatuur.

*Exacte voorverwarmingstijd is afhankelijk van het type oven.

30 minuten Pizza Steel 13 is ongeveer 220°C — 230°C
45 minuten Pizza Steel 13 is ongeveer 230°C — 240°C

Hoe langer je de Pizza Steel 13 laat opwarmen, hoe gelijkmatiger de temperatuur over het oppervlak zal zijn. Zo
krijg je een gelijkmatiger resultaat.

Voordat je gaat bakken of tussen twee bakbeurten door kun je de digitale infraroodthermometer van Ooni
gebruiken om de temperatuur van je Pizza Steel 13 te meten.

€2) Bakken op je Pizza Steel 13

Maak je pizza klaar en plaats hem met behulp van een van onze Ooni pizzascheppen op de Pizza Steel 13.

Bak hem gedurende 6-8 minuten op maximaal vermogen. Draai je pizza halverwege om ervoor te zorgen
dat die egaal wordt gebakken. Afhankelijk van hoe je je pizza graag eet, kun je een iets kortere of juist langere
baktijd aanhouden.

Als je gaat voor een extra krokante topping, verwarm de oven dan voor met de temperatuur op de hoogste stand.
Bak je pizza vervolgens eerst op de normale stand en schakel halverwege de baktijd over op de grilstand.

Verse of diepvriespizza's bakken
= Volg de bovenstaande procedure om de Pizza Steel 13 voor te verwarmen en opnieuw te laden. Volg de instructies op
de verpakking om de voorverpakte pizza klaar te maken. Je kunt altijd de baktijd aanpassen aan je eigen wensen.

Je Pizza Steel 13 schoonmaken

De Pizza Steel 13 wordt extreem heet tijdens het bakken. Reinig de plaat dan ook niet voordat deze helemaal is
afgekoeld (ten minste 120 minuten).

Als de plaat helemaal is Was de Pizza Steel 13 daarna Voor moeilijkere vlekken
afgekoeld, kan je losse met een warm sopje om raden we een speciaal
voedselresten weghalen. hem weer in een mooie staat reinigingsmiddel voor

te krijgen. roestvrij staal aan zoals ‘Bar

Keepers Friend'.

De Pizza Steel 13 kan in de loop der tijd licht verkleuren. Deze patina ontstaat wanneer het staal wordt blootgesteld
aan hoge temperaturen. Dit is een normale reactie. Ook kunnen verbrande voedselresten vlekken achterlaten op
het oppervlak. Dit is normaal en heeft geen invloed op de werking van de plaat.

A WAARSCHUWING
De Pizza Steel 13 is alleen bedoeld voor gebruik in een standaardoven binnenshuis.
Gebruik de Pizza Steel 13 niet in je Ooni oven (of andere buitenoven die zeer warm wordt).

Bewaar de Pizza Steel 13 altijd op een plek binnen als je hem niet gebruikt.
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Pizzastal 13
Veiledning for pleie

Takk for at du har lagt til Ooni pizzastal 13 i pizzabakersettet ditt!

Vi er sikre pa at du kommer til a elske det — vi gleder oss til a se kreasjonene dine. Husk a tagge oss i sosiale medier
og dele pizzareisen med verden!

Hva er et pizzastal?

Stal er det perfekte materialet for & lage pizzaer i
stekeovnen. Ooni pizzastal 13 er laget av rustfritt

430-stal med kommersiell kvalitet. Stalet har en glatt,
varmebevarende overflate som kan hjelpe deg med a lage
pizza med restaurantkvalitet i ovnen.

Pizzastal 13 er optimalisert for vanlige ovnstemperaturer
pa opptil 275 °C (527 °F), og kan lagre mer varme enn
en bakestein av cordieritt. Dette gir en varmeboost til
pizzabunnen og kortere ventetid mellom hver pizza.

Nyt deilig, jevnt tilberedt og spre pizza innendgrs — nar
som helst.

For du lager mat:

For du bruker pizzastal 13 for farste gang, skal den vaskes med mildt og varmt sdpevann, skylles godt og tarkes
forsiktig uten & gnikke.

1%) Forbered deg ved 3 forvarme pizzastilet

Pizzastalet 13 skal bare brukes i den vanlige ovnen og plasseres pa midterste eller gvre hylle.

For a fungere effektivt ma pizzastalet ditt holde en jevn varme gjennom hele steketiden. Forvarme* stekeovnen til
maksimal temperatur i minst 30 minutter.

*forvarmetiden kan variere avhengig av ovnstypen.

30 minutter pizzastal 13 holder omtrent 220-230 °C (430-450 °F)
45 minutter pizzastal 13 holder omtrent 230-240 °C (450—-465 °F)

Jo lenger du lar pizzastal 13 bli varmet opp, desto jevnere blir temperaturen pa overflaten. Dette gir et
jevnere resultat.

Du kan bruke Ooni digitalt infrargdt termometer for & sjekke temperaturen pa pizzastal 13 for matlagingen eller
mellom runder.

Q) Matlaging med pizzastal 13

\S—%

Forbered og overfor pizzaen din til det forvarmede pizzastal 13 ved hjelp av en av vare Ooni-pizzaspader.

Stek i 6-8 minutter pa full styrke, og roter pizzaen halvveis gjennom steketiden for a sikre at den tilberedes jevnt.
Tiden kan justeres opp eller ned i henhold til hvordan du liker pizzaen din.

Hvis du foretrekker mer sprastekt topping, anbefaler vi at du forvarmer ovnen pa full kraft som beskrevet over, og
at du steker med ovnsinnstillingen den ferste halvdelen av steketiden og bruker grillinnstillingen pa full kraft under
den andre halvdelen av steketiden.

@ Hvordan lage fersk eller frossen supermarkedpizza
= Folg prosessen over for & forvarme og lade opp pizzastal 13. Felg instruksjonene pa pakken for 3 tilberede ferdigpizzaen
og tilpasse tiden til hvordan du liker pizzaen stekt.

Rengjgre pizzastal 13

Pizzastal 13 blir ekstremt varmt under matlagingen. lkke begynn rengjeringsprosessen far den er helt avkjslt (minst
120 minutter).

Fjern eventuelle l@se smuler nar Handvask med varmt sapevann For toffere flekker anbefaler vi a
stalet er helt avkjolt. for a vedlikeholde overflaten til bruke et rengjeringsmiddel som
pizzastal 13. er beregnet pa rustfritt stal.

Pizzastal 13 kan fa en liten fargeforandring over tid. Denne patinaen oppstar nar stal utsettes for haye
temperaturer, og er helt normal. | tillegg kan matvarer fra tid til annen brennes fast pa overflaten og etterlate
merker. Dette er normalt og vil ikke pavirke ytelsen.

A ADVARSEL
Pizzastal 13 skal kun brukes i vanlige stekeovner innendars.
Ikke bruk pizzastal 13 i Ooni-ovnen (eller andre pizzaovner med hay temperatur til utenders bruk).

Oppbevar alltid pizzastal 13 innendegrs nar det ikke er i bruk.
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Pizza Steel 13
Instrukcja pielegnacji

Dziekujemy za uzupetnienie swojego zestawu do przyrzgdzania pizzy o ptyte Ooni Pizza Steel 13!

Jestesmy przekonani, ze nasz produkt spetni Twoje oczekiwania — z niecierpliwoscig czekamy na zdjecia Twoich
wypiekow. Zachecamy do oznaczania nas w mediach spotecznosciowych i dzielenia sie swoimi odkryciami w
zakresie pieczenia pizzy!

Czym jest ptyta Pizza Steel?

Ptyta do pieczenia pizzy jest idealnym akcesorium do
pieczenia pizzy w domowym piekarniku. Ptyta Ooni Pizza
Steel 13 jest wykonana z wytrzymatej stali nierdzewnej klasy
430, zapewniajgcej gtadka powierzchnie rownomiernie
utrzymujaca ciepto, ktéra pomaga w przyrzadzeniu pizzy o
jakosci restauracyjnej w domowym piekarniku.

Dzieki zoptymalizowaniu ptyty pod katem temperatur
konwencjonalnych piekarnikow wynoszacych do 275°C
(527°F), ptyta Pizza Steel 13 jest w stanie utrzymywac
wyzsze temperatury niz kordierytowy kamien do pieczenia,
zapewniajac szybkie podgrzanie spodu pizzy i szybsze
nagrzewanie ptyty miedzy poszczegolnymi partiami pizzy.

Ciesz sie pyszng, rownomiernie wypieczong, chrupigca
pizzg przygotowywang w domowych warunkach — kiedy tylko zechcesz.

Przed pierwszym uzyciem:

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ ptyte Pizza Steel 13 cieptg wodg z tagodnym detergentem, a nastepnie
optukac i doktadnie osuszyc.

Przygotuj sig, wstepnie nagrzewajac ptyte Pizza Steel

Ptyta Pizza Steel 13 stuzy do uzywana wytgcznie w konwencjonalnych piekarnikach na srodkowej lub gornej potce.

Efektywne dziatanie ptyty Pizza Steel 13 wymaga utrzymywania statej temperatury przez caty czas pieczenia.
Wstepnie nagrzej* domowy piekarnik do maksymalnej temperatury przez co najmniej 30 minut.

*Czas nagrzewania moze sie rézni¢ w zaleznosci od typu piekarnika.

30 MIN Ptyta Pizza Steel 13 osigga temperature ok. 220-230°C (430—-450°F)
45 MIN Ptyta Pizza Steel 13 osigga temperature ok. 230—240°C (450—-465°F)

Im dtuzszy jest czas nagrzewania ptyty Pizza Steel 13, tym bardziej rownomierng temperature na catej jej
powierzchni udaje sie osiggng¢. Umozliwia to bardziej rownomierne pieczenie pizzy.

Do sprawdzenia temperatury ptyty Pizza Steel 13 przed pieczeniem lub miedzy poszczegolnymi partiami pizzy
mozesz uzyc¢ termometru cyfrowego na podczerwien Ooni.

) Pieczenie przy uzyciu ptyty Pizza Steel 13

Przygotuj pizze i umiesc jg na rozgrzanej ptycie Pizza Steel 13, uzywajac jednej z naszych topatek do pizzy Ooni.

Piecz pizze przez 6—-8 minut na petnej mocy piekarnika, obracajgc jg w potowie pieczenia, aby zadbac o jej
rownomierne wypieczenie. Czas pieczenia mozna skrocic lub wydtuzy¢, w zaleznosci od upodoban.

Jesli wolisz bardziej chrupigce ciasto, zalecamy nagrzanie piekarnika do petnej mocy, jak powyzej, pieczenie pizzy
w piekarniku przez potowe czasu, a reszte przy uzyciu grilla lub frytownicy na petnej mocy.

@ Jak przyrzadzic pizze od podstaw lub mrozong pizz¢ z supermarketu
= Postepuj zgodnie z powyzszg procedurg, aby wstepnie nagrzac i dodatkowo podgrzac ptyte Pizza Steel 13. Podczas
przyrzadzania pizzy paczkowanej postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu, dostosowujgc czas pieczenia do

swoich upodoban.

Czyszczenie ptyty Pizza Steel 13

Podczas pieczenia ptyta Pizza Steel 13 osigga bardzo wysokie temperatury. Do czyszczenia nalezy przystapic¢
dopiero po jej catkowitym ostygnieciu (czyli po uptywie co najmniej 120 minut).

Po catkowitym ostygnieciu Aby przywrocic pierwotny W przypadku silniejszych

ptyty nalezy usungc¢ wszelkie wyglad ptyty Pizza Steel 13, zabrudzen zalecamy uzycie

luzne resztki zywnosci. nalezy jg umyc recznie ciepta srodka do czyszczenia
wodg z detergentem. stali nierdzewnej, np. ,Bar

Keepers Friend".

Ptyta Pizza Steel 13 moze z czasem ulec nieznacznemu przebarwieniu. W wyniku dziatania wysokich temperatur
pojawia sie patyna, co jest catkowicie normalne. Ponadto od czasu do czasu przygotowywane na jej powierzchni
produkty spozywcze mogg ulegac przypaleniu, pozostawiajgc w ten sposob slady. Jest to normalne i nie ma
wptywu na wydajnosc ptyty.

A OSTRZEZENIE
Ptyta Pizza Steel 13 moze byc¢ uzywana wytagcznie w konwencjonalnych piekarnikach domowych.

Nie nalezy uzywac ptyty Pizza Steel 13 w piecu Ooni (ani w zadnym innym wysokotemperaturowym zewnetrznym
piecu do pizzy).

Nieuzywana ptyta Pizza Steel 13 powinna by¢ zawsze przechowywana w pomieszczeniu zamknietym.
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Pizza Steel 13
Guia de cuidados

PORTUGUES

Obrigado por adicionar o Ooni Pizza Steel 13 ao seu kit de fazer pizzas!

Temos a certeza de que vai adora-lo - mal podemos esperar para ver as suas criacdes. Certifique-se de que nos
identifica nas redes sociais e partilhe com o mundo as pizzas que fizer!

O que é o Pizza Steel?

O aco (steel) € o material perfeito para cozinhar pizzas no
forno da sua casa. O Ooni Pizza Steel 13 é fabricado em aco
inoxidavel de qualidade comercial 430, proporcionando
uma superficie lisa e resistente ao calor que pode ajudar

a fazer uma pizza com a qualidade de um restaurante no
forno de sua casa.

Otimizado para as temperaturas convencionais do forno

de até 527 °F/275 °C, o Pizza Steel 13 pode armazenar mais
calor do que uma pedra de forno de cordierite, aumentando
o calor da sua base e um tempo de recarga mais rapido
entre as pizzas.

Saboreie uma deliciosa pizza crocante, cozida
uniformemente, dentro de casa—a sempre que quiser.

Antes de cozinhar:

Antes de utilizar o Pizza Steel 13 pela primeira vez, lave com agua morna e sabao, enxague e seque com cuidado.

JM Comece pré-aquecendo o seu Pizza Steel

O Pizza Steel 13 so6 deve ser utilizado num forno convencional e colocado na prateleira central ou superior.
Para trabalhar de forma eficaz, o seu Pizza Steel 13 precisa de manter um calor consistente durante todo o
processo. Pré-aqueca* o seu forno domeéstico a temperatura maxima durante pelo menos 30 minutos.

*O tempo de pré-aquecimento pode variar dependendo do tipo de forno.

30 MINUTOS O Pizza Steel 13 estara a cerca de 430 °F — 450 °F (220 °C — 230 2C)
45 MINUTOS O Pizza Steel 13 estara a cerca de 450 °F — 465 °F (230 °C - 240 ¢QC)

Quanto mais tempo permitir que o Pizza Steel 13 aqueca, mais uniforme sera a temperatura em toda a sua
superficie. Tal ira produzir um resultado mais uniforme.

Pode utilizar o Ooni Digital Infrared Thermometer para monitorizar a temperatura do Pizza Steel 13 antes de
cozinhar ou entre utilizagdes.

~
q
(>
&

\VaY

)) Cozinhar no seu Pizza Steel 13

Prepare e transfira a sua pizza para o Pizza Steel 13 pré-aquecido utilizando uma das nossas Ooni Pizza Peels.

Cozinhe durante 6 a 8 minutos com a poténcia maxima, e rode a sua pizza a meio da cozedura para garantir que
é cozinhada uniformemente. Os tempos podem ser ajustados (reduzidos ou aumentados), de acordo com a forma
como gosta da sua pizza.

Se preferir coberturas mais crocantes, recomendamos pré-aquecer o forno com a poténcia maxima acima, e
cozinhar utilizando a configuracao do forno durante metade da duracao e o restante utilizando a funcao grelhar
ou gratinar com a poténcia maxima.

Como cozinhar uma pizza de supermercado, fresca ou congelada
= Siga o processo acima para pré-aquecer e recarregar o seu Pizza Steel 13. Siga as instrugdes da embalagem para
cozinhar a pizza pré-embalada, ajustando os tempos de acordo com o seu gosto.

Limpeza do Pizza Steel 13

O Pizza Steel 13 fica extremamente quente durante a cozedura. Nao inicie o processo de limpeza até que arrefeca
completamente (pelo menos 120 minutos).

Uma vez totalmente arrefecido, Lave a mdo com agua quente Para manchas mais dificeis,
limpe todas as migalhas soltas. com sabdo para restaurar o recomendamos a utilizagao
acabamento do Pizza Steel 13. de um agente de limpeza para

aco inoxidavel, tal como o "Bar
Keepers Friend".

O Pizza Steel 13 é propenso a uma ligeira alteracao de cor ao longo do tempo. Esta patina ocorre quando o aco
esta exposto a temperaturas elevadas e € completamente normal. Além disso, de vez em quando, os alimentos
podem queimar na superficie e deixar marcas. Isto € normal e ndo afetara o desempenho.

A ADVERTENCIA
O Pizza Steel 13 deve ser utilizado apenas em fornos interiores convencionais.

Nao utilize o Pizza Steel 13 no seu forno Ooni (ou em qualquer outro forno exterior para pizzas a
alta temperatura).

Armazene sempre o Pizza Steel 13 dentro de casa quando nao estiver a ser utilizado.

19



o
Pizza Steel 13
Ghid de ingrijire
Va multumim cd ati inclus Ooni Pizza Steel 13 In setul dvs. de pregadtit pizza!

Cu sigurantd o sa va placd foarte mult - noi de-abia asteptam sd va vedem creatiile! Nu uitati sd ne includeti in postdrile de pe retelele
de socializare si s ardtati lumii cum faceti pizza!

Ce este Pizza Steel? ( A

Otelul este suprafata materiald perfectd pentru a gdti pizza in cuptorul l iy —
de acasd. Ooni Pizza Steel 13 este fabricat din otel inoxidabil 430 de @i} e
rezistentd comerciald, oferind o suprafatd neteda, care retine caldura, 2

care va poate ajuta sa faceti pizza ca la restaurant in cuptorul dvs.
de acasd.

Optimizat pentru temperaturi conventionale ale cuptorului de pand la
527 °F/ 275 °C, Pizza Steel 13 poate stoca mai multd caldurd decat o
piatra de copt cu cordierit, oferind un plus de caldura bazei si un timp
de refncdrcare mai rapid intre diferite blaturi de pizza.

Bucurati-vd oricand de o pizza delicioasd, uniform coaptd si crocantd
in interior.

Inainte de a gati:

Inainte de a utiliza Pizza Steel 13 pentru prima datg, spalati cu ap3
caldd si detergent delicat, clatiti si uscati cu atentie.

@% Pregatiti-va preincalzind Pizza Steel

Pizza Steel 13 trebuie folosit doar in cuptorul conventional, asezat pe raftul din mijloc sau pe cel de sus.

Pentru a i eficient, Pizza Steel 13 trebuie sd-Si pdstreze aceeasi temperaturd pe toata suprafata sa. Preincalziti* cuptorul dvs. de acasd
la temperatura maximd timp de cel putin 30 de minute.
*Timpul de preincdlzire poate varia in functie de tipul cuptorului.

30 DE MINUTE Pizza Steel 13 va avea aproximativ 430 °F-450 °F (220 °C-230 °C)
45 DE MINUTE Pizza Steel 13 va avea aproximativ 450 °F-465 °F (230 °C-240 °C)

Cu cat lasati mai mult Pizza Steel 13 sd se incalzeascd, cu atat va fi mai uniforma temperatura pe toata suprafata sa. Astfel veti avea un
rezultat mai uniform.

Puteti utiliza termometrul digital cu infrarosu Ooni pentru a verifica temperatura Pizza Steel 13 Tnainte de coacere sau intre coaceri.

D) Gatitul pe Pizza Steel 13

==

Pregadtiti si transferafi pizza pe Pizza Steel 13 preincdlzit cu ajutorul paletei pentru pizza Ooni.

Coaceti timp de 6-8 minute la putere maximd, rotind pizza la mijlocul coacerii pentru a va asigura ca este gdtita uniform. Timpul poate
fi prelungit sau scurtat, in functie de cum va place pizza.

Daca preferati produsele de pe blat mai crocante, vd recomandam sd preincalziti cuptorul la putere maximd ca mai sus, sd gdtiti
jumdtate din timp folosind setarea cuptorului, iar pentru timpul rdmas folosind grdtarul sau broilerul la putere maxima.

@ Cum sa pregatiti pizza proaspata sau congelata de la magazin
= Urmati procesul de mai sus pentru a preincdlzi si reincarca Pizza Steel 13. Urmati instructiunile de pe pachet pentru a gati pizza
preambalatd, regland timpii dupa cum vd place pizza.

Curatarea Pizza Steel 13

Pizza Steel 13 atinge temperaturi extrem de mari in timpul gatirii. Nu incepeti procesul de curdtare pand cand nu se raceste complet
(cel putin 120 de minute).

Odata ce s-a rdcit complet, curdtati Spalati manual cu apa fierbinte si Pentru petele mai dure, va
eventualele firimituri prezente. sapun pentru a restabili suprafata recomanddm sa utilizati un produs
Pizza Steel 13. de curdtare pentru ofel inoxidabil,

cum ar fi ,Bar Keepers Friend”.

Cu timpul, Pizza Steel 13 poate fi predispus la o usoara schimbare de culoare. Aceastd patind apare atunci cand otelul este expus la
temperaturi ridicate, fiind complet normald. In plus, din cand in cand, este posibil ca alimentele s se arda pe suprafatd, putand ldsa
urme. Acest lucru este normal si nu va afecta performanta.

A AVERTISMENT

Pizza Steel 13 trebuie utilizat numai in cuptoarele conventionale de interior.
Nu utilizati Pizza Steel 13 n cuptorul dvs. Ooni (sau in orice alte cuptoare pentru pizza de exterior cu temperaturd inalta).
Depozitafi intotdeauna Pizza Steel 13 in interior cand nu este utilizat.
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Pizza Steel 13
PriruCka pre starostlivost

Dakujeme, Ze ste pridali plech na pe¢enie pizze Ooni Pizza Steel 13 do vasej supravy pomécok na vyrobu pizze!

Sme si isti, ze si ho oblubite — nemd&zeme sa dockat, az uvidime vase vytvory. Nezabudnite nas oznacit na
socialnych sietach a podelte sa o svoj spdsob pripravy pizze so svetom!

O plechu na pecenie pizze Pizza Steel | l A

Ocel je dokonaly materialovy povrch na pecenie pizze vo ——
vasej domacej rure. Plech na pecenie pizze Ooni Pizza Steel - I{) - =
13 je vyrobeny z komercne pevnej nerezovej ocele 430, - -2

ktora poskytuje hladky povrch, ktory udrziava teplo a ktory
vam pomaoze pripravit pizzu v kvalite reStauracie vo vasej
domacej rure.

Plech na pecenie pizze Pizza Steel 13, optimalizovany

pre bezné teploty v rure az do 275 °C/527 °F, dokaze
akumulovat viac tepla ako kordieritovy kamen na pecenie,
&im dodava zakladu vyssiu teplotu a skracuje ¢as doplnania
rury medzi pizzami.

Vychutnajte si v interiéri lahodnu, rovhomerne upecenu a
chrumkavu pizzu — kedykolvek.

Pred pecenim:

Pred prvym pouzitim plechu Pizza Steel 13 ho umyte jemnou a teplou mydlovou vodou, oplachnite ho a
dékladne osuste.

Pripravte predhriatim plechu Pizza Steel

Plech na pecenie pizze Pizza Steel 13 by sa mal pouzivat iba vo vasej beznej rure a mal by byt umiestneny na
strednej alebo hornej polici.

Aby vas plech na pecenie pizze Pizza Steel 13 fungoval efektivhe, musi udrziavat rovhomerné teplo. Predhrejte*
vasu domacu ruru na maximalnu teplotu po dobu aspon 30 minut.

*Cas predohrevu sa méze Lisit v zavislosti od typu rury.

30 MIN. Plech Pizza Steel 13 bude mat priblizne 220 °C — 230 °C (430 °F — 450 °F).
45 MIN. Plech Pizza Steel 13 bude mat priblizne 230 °C — 240 °C (450 °F — 465 °F)

Cim dlhsie nechate plech Pizza Steel 13 zohrievat, tym rovnomernejsia bude teplota na povrchu. Dosiahnete tak
rovhomernejsi vysledok.

Na kontrolu teploty vasho plechu Pizza Steel 13 pred varenim alebo medzi peceniami mbzete pouzit digitalny
infracerveny teplomer Ooni.

ﬁb - L] - L]

&) Pecenie navasom plechu Pizza Steel 13
Pripravte a preneste pizzu na predhriaty plech Pizza Steel 13 pomocou jednej z nasich lopat na pizzu Ooni.
Pecte 6 — 8 mjnUt pri plnom vykone, pricom uprostred pecenia pizzu otocte, aby ste zaistili, Ze sa upecie
rovnomerne. Cas pecenia je mozne upravit nahor alebo nadol, podla toho, ako mate radi upecenu pizzu.

Ak uprednostnujete chrumkavejsiu napln, odporucame predhriat rdru na plny vykon, ako je uvedené vyssie, a
polovicu doby pecenia piect pri nastaveni rdry a zvySok s nastavenim na gril na plny vykon.

Ako upiect Cerstvii alebo mrazeni pizzu zo supermarketu
= Postupujte podla vysSie uvedeného postupu na predhriatie a nalozenie plechu Pizza Steel 13. Pri peceni hotovej balenej
pizze postupujte podla pokynov na obale a upravte Cas tak, aby bola upecena ako ju mate radi.

Cistenie plechu Pizza Steel 13

Plech Pizza Steel 13 sa pocas pecenia extrémne zahrieva. Nezacnite Cistit skor, kym Uplhe nevychladne (aspon po
120 minutach).

Po uplnom vychladnuti Umyvaijte ru¢ne horucou V pripade odolnejsich Skvrn

odstrante vsetky mydlovou vodou, aby ste odporuc¢ame pouzit Cistiaci

uvolnené omrvinky. obnovili vzhlad vasho plechu prostriedok na nerezovu ocel,
Pizza Steel 13. napriklad ,Bar Keepers Friend”.

Plech Pizza Steel 13 mdze byt casom nachylny na miernu zmenu farby. Tato patina vznika, ked je ocel vystavena
vysokym teplotam a je to uplne normalne. Okrem toho sa z Casu na cas mdzu na povrch pripalit potraviny a
zanechat stopy. To je normalne a nebude to mat vplyv na vykon.

A VAROVANIE
Plech Pizza Steel 13 sa ma pouzivat iba v beznych interiérovych rurach.
Nepouzivajte plech Pizza Steel 13 vo vasej rure Ooni (ani v inych vonkajsich vysoko-teplotnych peciach na pizzu).

Ked sa plech Pizza Steel 13 nepouziva, skladujte ho vzdy v interiéri.
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Jekleni pladenj za peko pic 13

Navodila za nego

Hvala, da ste k svojemu kompletu za peko pic dodali jekleni pladenj za peko pic Ooni 13!

Prepricani smo, da vam bo vsec, in komaj cakamo da vidimo vase kreacije. Oznacite nas v druzbenih medijih in
svojo pot peke pic delite s svetom.

Kaj je jekleni pladenj za peko pic? | l A

Jeklo je popoln material za peko pic v vasi domaci pecici. ——
Jekleni pladenj za peko pic Ooni 13 je izdelan iz nerjaveCega - I{) - =
jekla komercialne moci stopnje 430, ki zagotavlja gladko - -

povrsino in zadrzuje toploto, zato vam omogoca,
da v domaci pecici pripravite pico na ravni kakovosti
iz restavracij.

Jekleni pladenj za pice 13 je optimiziran za temperature

obicajnih pecic do 275 °C in lahko shrani vec toplote kot
kordieritni kamen za peko, kar zagotovi dodatno toploto
testu in hitrejSe segrevanje med picami.

Kadarkoli uzivajte v slastni, enakomerno zapeceni, hrustljavi
pici, pripravljeni v stanovanju.

Pred peko:

Jekleni pladenj za peko pic 13 pred prvo uporabo nezno operite s toplo milnico, sperite ter previdno otrite, da
ga posusite.

Priprava jeklenega pladnja za peko pic z
vnaprejSnjim segrevanjem

Jekleni pladenj za peko pic 13 lahko uporabljate le v obicajni pecici. Vstaviti ga je treba na srednjo ali
zgornjo polico.

Za zagotovitev ucinkovitega delovanja mora biti jekleni pladenj za peko pic povsem enakomerno segret. Vnaprej

* Trajanje vnaprejSnjega segrevanja se lahko razlikuje glede na vrsto pecice.

Po 30 minutah bo temperatura jeklenega pladnja za peko pic 13 priblizno 220-230 °C.
Po 45 minutah bo temperatura jeklenega pladnja za peko pic 13 priblizno 230-240 °C.

Dlje kot boste jekleni pladenj za peko pic 13 segrevali, bolj enakomerna bo temperatura po celotni povrsini. S tem
boste dosegli enakomernejse rezultate.

Temperaturo jeklenega pladnja za peko pic 13 lahko pred peko ali med peko vecl pic preverite z digitalnim
infrardecim termometrom Ooni.

D)) Peka na jeklenem pladnju za peko pic 13

\S—%

Pripravite pico in jo z eno od nasih lopatic za pice Ooni prenesite na vhaprej segret jekleni pladenj za peko pic.

Pecite pri naj\{iéji temperaturi 6—8 minut, pri ¢emer pico sredi peke zavrtite, da zagotovite enakomerno
zapecenost. Cas lahko podaljSate ali skrajSate po svojih zeljah glede zapecenosti pice.

navedeno zgoraj, nato pa pico polovico Casa pecite z nastavitvijo pecice, preostanek casa pa z uporabo zara pri
najvisji temperaturi.

Kako speci svezo ali zamrznjeno pico iz supermarketa
= Sledite zgornjemu postopku, da vnaprejv segrejete in povisate temperaturo jeklenega pladnja za peko pic 13. Pakirano
pico specite po navodilih na embalazi. Case spremenite po svojih Zeljah glede zapecenosti pice.

Ciséenje jeklenega pladnja za peko pic 13

Jekleni pladenj za peko pic 13 se med peko izredno segreje. Cistiti ga za¢nite $ele, ko se povsem ohladi (pocakajte
najmanj 120 minut).

Ko se pladenj povsem ohladi, Jekleni pladenj za peko pic 13 Za odstranjevanje trdovratnejsih
odstranite drobtine. rocno operite z vroCo milnico, madezev priporocamo uporabo
da obnovite njegov sijaj. Cistilnega sredstva za nerjavece

jeklo, kot je Bar Keepers Friend.

Jekleni pladenj za peko pic 13 lahko s€¢asoma rahlo spremeni barvo. Omenjena patina se pojavi ob izpostavitvi jekla
visokim temperaturam in je povsem obicajna. Poleg tega se lahko na povrsino vcasih prismodi hrana, ki povzroci
madeze. To je obicajno in ne vpliva na ucinkovitost.

A OPOZORILO
Jekleni pladenj za peko pic se lahko uporablja izklju¢no v obicajnih kuhinjskih pecicah.

Jeklenega pladnja za peko pic 13 ne uporabljajte v pecici Ooni (ali katerikoli drugi visokotemperaturni pecici za
peko pic na prostem).

Ko jekleni pladenj za peko pic 13 ni v uporabi, ga vedno shranjujte v zaprtem prostoru.
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Pizza Steel 13
Skotsel

Tack for att du inforlivar Oonis pizzaplat Pizza Steel 13 med dina pizzaattiraljer!

SVENSKA

Vi ar sakra pa att du verkligen ska gilla den — vi ser fram emot pa vad du astadkommer. Tagga oss pa sociala medier
och dela dina erfarenheter av pizzabakning med varlden!

Vad ar en Pizza Steel?

Pizza Steel ar en ugnsplat av stal, det perfekta materialet
for att gradda pizzor i ugn. Ooni Pizza Steel 13 ar tillverkad
av taligt 430-klassat rostfritt stal, och ger en jamn,
varmebevarande yta som kan underlatta graddningen av
pizza av hog kvalitet i din vanliga kdksugn.

Pizza Steel 13, som ar optimerad for vanliga
ugnstemperaturer pa upp till 275 °C, kan lagra mer varme an
en baksten av kordierit, vilket ger mer varme i bottnen och
snabbare uppvarmningstid mellan pizzorna.

Njut av lackra, jamnt tillagade, krispiga pizzor inomhus — nar
som helst.

Innan du anvander den:

Innan du anvander Pizza Steel 13 forsta gangen, diska den i varmt vatten med milt diskmedel, skolj och klappa den
torr noggrant.

Forbered genom att virma upp Pizza Steel

Pizza Steel 13 ska endast anvandas i den vanliga ugnen och placeras pa mellersta eller 6versta falsen.

For att fungera effektivt maste Pizza Steel 13 halla jamn temperatur hela tiden. Férvarm* ugnen till dess hogsta
temperatur i minst 30 minuter.

*Foérvarmningstiden kan variera mellan olika ugnar.

30 MINUTER Pizza Steel 13 blir ungefar 220-230 °C
45 MINUTER Pizza Steel 13 blir ungefar 230—-240 °C

Ju langre Pizza Steel 13 varms upp, desto jamnare blir temperaturen over hela ytan. Det ger ett jamnare resultat.

Du kan anvanda Oonis digitala IR-termometer fér att kontrollera temperaturen pa din Pizza Steel 13 innan du satter
in pizzan eller mellan tillagningar.

Gridda pa pizzaplaten Pizza Steel 13

Forbered och lagg pizzan pa den forvarmda Pizza Steel 13 med hjalp av en av vara Ooni pizzaspadar.

Gradda i 6-8 minuter pa full effekt, vrid pizzan efter halva tiden for att den ska graddas jamnt. Tiden kan justeras
upp eller ner, beroende pa hur du vill ha pizzan.

Om du vill ha den mer brungraddad pa ovansidan rekommenderar vi att du forvarmer ugnen med full effekt enligt
ovan, anvander medelhog varme halva tillagningstiden och resten av tiden med grill pa full effekt.

@ Sa hér tillagar du férsk eller fryst pizza fran matvaruaffiren
= FO&lj anvisningarna ovan for att varma upp och ateruppvarma Pizza Steel 13. FOlj instruktionerna pa férpackningen for att
tillaga fardigforpackad pizza, justera tillagningstiden efter hur du vill ha pizzan.

Rengoring av Pizza Steel 13

Pizza Steel 13 blir extremt varm under graddningen. Vanta tills den har svalnat helt (minst 120 minuter).

Nar den har svalnat helt, borsta Handtvatta med varmt vatten For tuffare flackar
bort eventuella [6sa smulor. och diskmedel for att aterstalla rekommenderar vi en
finishen pa din Pizza Steel 13. rengoéringslésning for

rostfritt stal, till exempel "Bar
Keepers Friend".

Pizza Steel 13 kan efterhand fa en liten fargférandring. Denna patina uppstar nar stal utsatts fér héga temperaturer
och éar helt normal. Dessutom kan mat ibland branna fast pa ytan och l@mna marken. Detta &r normalt och
paverkar inte prestandan.

A VARNING!
Pizza Steel 13 ska endast anvandas i vanliga inomhusugnar.
Anvand inte Pizza Steel 13 i Ooni-ugnen (eller i andra pizzaugnar for utomhusbruk).

Forvara alltid Pizza Steel 13 inomhus nar den inte anvands.
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Pizza Steel 13

Bakim kilavuzu

Pizza yapma setinize Ooni Pizza Steel 13 eklediginiz icin tesekkurler!

Bu UruinuU seveceginizden eminiz, neler yapacaginizi gérmek icin sabirsizlaniyoruz. Bizi sosyal medyada etiketlemeyi
ve pizza yapma seruveninizi dunyayla paylasmay! unutmayin!

Pizza Steel nedir?

Celik, ev firlninizda pizza pisirmek icin mukemmel bir
malzeme yuzeyidir. Ooni Pizza Steel 13 ticari dayanikliliga
sahip 430 kalite paslanmaz celikten Uretilmistir ve evinizdeki
firinda restoran kalitesinde pizza yapmaniza yardimci
olabilecek purtzsuz, isi tutucu bir yuzey saglar.

527°F/275°C'ye kadar geleneksel firin sicakliklari icin
optimize edilen Pizza Steel 13, kordierit firin tasindan daha
fazla 1sI depolayarak tabaniniza isi artisi ve pizzalar arasinda
daha hizli sarj suresi saglar.

ic mekanda her zaman lezzetli, esit pismis, citir pizzanin
tadini cikarin.

Pisirmeden once:

Pizza Steel 13'U ilk kez kullanmadan dnce yumusak ve ilik sabunlu suyla yikayin, durulayin ve dikkatlice kurulayin.

1) Pizza Steel'inizi 1sitarak hazirlayin

Pizza Steel 13 yalnizca konvansiyonel firinlarda ve ortada ya da Ust rafta olacak sekilde kullanilmalidir.

Pizza Steel 13 GrinunUzun etkin bir sekilde ¢alismasi icin i1sinin tim urunde tutarli bir sekilde tutulmasi lazim. Ev
firninizi en az 30 dakika boyunca maksimum sicakliga gelene kadar isitin*.

*|sitma suresi firin tlrine goére degisiklik gosterebilir.

30 DAK Pizza Steel 13 yaklasik 430°F—450°F (220°C-230°C) arasinda olur
45 DAK Pizza Steel 13 yaklasik 450°F-465°F (230°C-240°C) arasinda olur

Pizza Steel 13 ne kadar uzun sure isinirsa sicaklik yuzeyinde o kadar esit dagilir. Bu da size daha esit bir sonug saglar.

Ooni Dijital Kizil Otesi Termometreyi kullanarak pisirmeden énce veya pisirmeler arasinda Pizza Steel 13'lin(iziin
sicakligini kontrol edebilirsiniz.

@E) Pizza Steel 13'linlizde pisirme

Ooni Pizza Peel GrUnlerimizden birini kullanarak pizzanizi hazirlayin ve énceden isitilmis Pizza Steel 13'e aktarin.
Tam gucte 6-8 dakika pisirin, esit sekilde pistiginden emin olmak icin pizzanizi pisirmenin ortasinda dondurun.
Pizzanizi nasil sevdiginize bagli olarak sure uzatilabilir veya dusurulebilir.

Daha gevrek Ust malzeme tercih ediyorsaniz, firini yukaridaki gibi tam gulicte 6nceden isitmanizi, surenin yarisinda
firin ayarini kullanarak ve geri kalaninda 1zgara veya broyleri tam gugcte kullanarak pisirmenizi dneririz.

Taze veya donmus siipermarket pizzasi pisirme
= Pizza Steel 13'Un &n i1sitmasini veya yeniden sarjini yapmak icin yukaridaki streci izleyin. Paketli pizzayi pisirmek icin
paketin Uzerindeki talimatlari izleyin ve sureyi pizzanizi nasil sevdiginize gére ayarlayin.

Pizza Steel 13'linliziin temizlenmesi

Pizza Steel 13 pisirme sirasinda oldukgca Isinir. Tamamen soguyana kadar (en az 120 dakika) temizleme
islemine baslamayin.

Tamamen soguduktan sonra Pizza Steel 13'Unuzun yuzeyini Daha zorlu lekeler icin "Bar
yapismayan kirintilari temizleyin. eski haline getirmek icin sicak Keepers Friend” gibi bir
sabunlu suyla elde yikayin. paslanmaz celik temizleyici

kullanmanizi oneririz.

The Pizza Steel 13 zaman iginde renk degisimine maruz kalabilir. Bu patina, celik yuksek sicakliklara maruz
kaldiginda olusur ve tamamen normaldir. Ayrica, zaman zaman gida maddeleri yuzeyde yanabilir ve iz birakabilir.
Bu normaldir ve performansi etkilemez.

A UYARI
Pizza Steel 13 yalnizca konvansiyonel ev firinlarda kullanima uygundur.
Pizza Steel 13’0 Ooni firininizda (veya baska yuksek sicaklik pizza firinlarinda) kullanmayin.

Pizza Steel 13’0 kullanmadiginizda her zaman kapali mekanda tutun.
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