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Follow all DANGER, WARNING, and CAUTION statements provided in your Weber® Grill Owner’s Guide.
A\ CAUTION: Never store the pizza stone outside. It will crack in cold weather conditions.

A CAUTION: Pizza stone can break if bumped or dropped.

A\ CAUTION: Do not use a chipped or damaged stone. Broken pieces can be sharp and may cause injury.
Contact Weber Customer Service if the pizza stone is chipped, cracked, damaged, or unusable.

Use and Care

Before first use, rinse pizza stone with warm water. Allow to thoroughly dry.

A Do not use soap or detergent; it may affect the taste of foods. Do not place a hot pizza stone under cool or
cold water. Allow the pizza stone to cool before rinsing with water. The pizza stone is not dishwasher safe.

Use a plastic scraper or spatula to remove stubborn particles while rinsing. Do not soak pizza stone in water.

With use, the pizza stone will darken and some staining may occur. This is normal and part of the pizza stone’s

natural seasoning; it will not impact the performance of the pizza stone or affect the taste of foods prepared on the

pizza stone.

Siga todos los avisos de PELIGRO, ADVERTENCIA y PRECAUCION provistos en el manual del propietario de la
Parrilla Weber®.

A\ PRECAUCION: No guarde nunca la piedra para pizza en el exterior. Se agrietara con el tiempo frio.

A PRECAUCION: La piedra para pizza se puede romper si se le da un golpe o si se deja caer.

A PRECAUCION: No use una piedra quebrada o danada. Los trozos rotos pueden estar afilados y causar lesiones.
Contacte con el servicio de atencidon al cliente de Weber si la piedra para pizza esta quebrada, agrietada, dafada o
inutilizable.

Uso y cuidados

Antes del primer uso, enjuague la piedra para pizza con agua tibia. Déjela secar totalmente.

A\ No use jabon ni detergente, ya que podria afectar al sabor de la comida. No ponga la piedra para pizza debajo
del agua fria o muy fria. Deje que la piedra para pizza se enfrie antes de enjuagarla con agua. La piedra para
pizza no se puede lavar en el lavavajillas.

Use un rascador o espatula de plastico para eliminar las particulas mas dificiles mientras la enjuaga. No sumerija la

piedra para pizza en agua. Con el uso, la piedra para pizza se oscurecera y podra adquirir algunas manchas. Esto es

normaly parte del acondicionamiento natural de la piedra para pizza, y no afectard a su rendimiento ni al sabor de los
alimentos preparados en ella.

Respectez les CONSIGNES DE SECURITE, les AVERTISSEMENTS et les MISES EN GARDE du mode d’emploi de

votre barbecue Weber®.

A\ MISE EN GARDE : ne stockez jamais la pierre a pizza a Uextérieur. Elle risque de se fissurer par temps froid.

/A MISE EN GARDE : la pierre a pizza peut se casser si vous la cognez ou si vous la faites tomber.

A\ MISE EN GARDE : n’utilisez pas de pierre a pizza ébréchée ou endommagée. Les morceaux cassés peuvent étre
tranchants et provoquer des blessures.

Contactez le service client Weber si la pierre a pizza est ébréchée, fissurée, endommagée ou inutilisable.

Utilisation et entretien

Avant la premiére utilisation, rincez la pierre a pizza avec de l'eau chaude. Laissez sécher complétement.

A N'utilisez pas de savon ou de liquide vaisselle : cela pourrait modifier le godt des aliments. Ne mettez pas la
pierre a pizza chaude dans de U'eau froide. Laissez sécher la pierre a pizza avant de la rincer a l'eau. La pierre a
pizza n’est pas lavable au lave-vaisselle.

Utilisez un grattoir ou une spatule en plastique pour éliminer les particules tenaces lors du rincage. Ne faites pas

tremper la pierre a pizza dans l'eau. Au fur et & mesure des utilisations, la pierre a pizza noircit et des taches peuvent

apparaitre. Ce phénomene est tout a fait normal : il s'agit du vieillissement naturel de la pierre a pizza. Il n’a aucune
conséquence sur les performances de la pierre a pizza et ne modifie pas le go(t des aliments préparés dessus.




(D)

¢ Follow the instructions in your Weber® Grill Owner’s Guide to set up your grill for direct grilling (A).

e GAS GRILLS: Once grill reaches 400°F (204°C) adjust heat to medium-high and position pizza stone with carry
rack in Gourmet BBQ System™ cooking grate (B).

¢ CHARCOAL GRILLS: Evenly distribute 75 coals on charcoal grate once they are lit and have a light ash coating.
Then, position pizza stone with carry rack in Gourmet BBQ System™ cooking grate (B).

e Close lid and preheat pizza stone in grill for 10 minutes.

e Sprinkle flour or cornmeal onto pizza paddle or cutting board to prevent dough from sticking while sliding onto
stone.

e Place pizza on stone, close lid, and cook until desired doneness, checking periodically (C).

¢ When ready, transfer pizza from the stone to a heat resistant cutting board using a spatula, tongs, or a pizza
paddle (D).

¢ Wait for grill to cool completely, then remove pizza stone with carry rack and clean.

¢ Siga las instrucciones del manual del propietario de la Parrilla Weber® para preparar la parrilla para el asado
directo (A).

¢ PARRILLAS DE GAS: En cuanto la parrilla alcance los 204°C (400°F). ajuste el fuego a medio-alto y coloque la
piedra para pizza con el soporte sobre la parrilla de coccién Gourmet BBQ System™ (B).

 PARRILLAS DE CARBON: Distribuya uniformemente 75 carbones en la parrilla de carbdn en cuanto se
encienden y tengan un recubrimiento ligero de ceniza. A continuacién, coloque la piedra para pizza con el
soporte sobre la parrilla de coccion Gourmet BBQ System™ (B).

¢ Cierre la tapay precaliente la piedra para pizza en la parrilla durante 10 minutos.

¢ Espolvoree harina de trigo o harina de maiz sobre la paleta para pizza o sobre la tabla de cortar para evitar
que la masa se pegue al deslizarla sobre la piedra.

¢ Ponga la pizza sobre la piedra, cierre la tapa y cocine hasta la coccion deseada, comprobandola
periédicamente (C).

e Cuando esté lista, transfiera la pizza de la piedra a una tabla de cortar resistente al calor usando una
espatula, pinzas o una paleta para pizza (D).

¢ Espere a que la parrilla se enfrie completamente, luego retire la piedra para pizza con el soporte y limpiela.

e Suivez les instructions du mode d’emploi de votre barbecue Weber® pour lutiliser en mode de cuisson directe (A).

¢ BARBECUES AU GAZ : Une fois que le barbecue atteint 204 °C (400 °F)., réglez la température au niveau moyen-élevé
et placez la pierre a pizza sur la grille de cuisson Gourmet BBQ System™ (B) a l'aide des poignées de transport.

« BARBECUES AU CHARBON : Une fois qu'ils sont allumés et légérement recouverts de cendres, répartissez
75 morceaux de charbon de maniére uniforme sur la grille a charbon. Placez ensuite la pierre a pizza sur la grille de
cuisson Gourmet BBQ System™ (B) & l'aide des poignées de transport.

e Fermez le couvercle et préchauffez la pierre a pizza au barbecue pendant 10 minutes.

¢ Saupoudrez la pelle a pizza ou la planche a découper de farine ou de semoule de mais pour éviter que la patey
adheére lorsque vous la ferez glisser sur la pierre.

e Placez la pizza sur la pierre, fermez le couvercle et laissez cuire jusqu’a obtention de la cuisson souhaitée, en
vérifiant réguliérement (C).

e Lorsque la cuisson est terminée, transférez la pizza de la pierre a une planche a découper résistante a la chaleur, a
l'aide d'une spatule, de pinces ou d’une pelle a pizza (D).

e Laissez refroidir complétement le barbecue, retirez la pierre a pizza a l'aide des poignées de transport, puis
nettoyez-la.

WWW.WEBER.COM® 3



Alle GEFAHR-, WARNUNG- und VORSICHT-Hinweise in der Gebrauchsanweisung fiir lhren Weber® Grill beachten.

A\ VORSICHT: Den Pizzastein niemals im Freien aufbewahren. Bei kaltem Wetter kann es zu Risshildung kommen.

A\ VORSICHT: Der Pizzastein kann zerbrechen, wenn er angestoBien oder fallen gelassen wird.

A\ VORSICHT: Einen angeschlagenen oder beschédigten Pizzastein nicht verwenden. Abgebrochene Stiicke
konnen scharfe Kanten haben und Verletzungen verursachen.

Wenden Sie sich an den Weber Kundendienst, wenn der Pizzastein angeschlagen, rissig, beschadigt oder

unbrauchbar ist.

Gebrauch und Pflege

Den Pizzastein vor dem ersten Gebrauch mit warmem Wasser abspiilen. Griindlich trocknen lassen.

A Keine Seife oder Reinigungsmittel verwenden; sie konnten den Geschmack beeintrachtigen. Einen heifen
Pizzastein nicht unter kiihles oder kaltes Wasser halten. Den Pizzastein abkiihlen lassen, bevor er mit Wasser
abgespiilt wird. Der Pizzastein ist nicht spiilmaschinenfest.

Angebackene Partikel beim Abspiilen mit einem Kunststoffkratzer oder -spatel entfernen. Den Pizzastein nicht in

Wasser einweichen. Der Pizzastein wird mit Gebrauch dunkler und kénnte Flecken bekommen. Das ist normal und

gehort zur natiirlichen Alterung des Pizzasteins; es hat keinen Einfluss auf die Leistung des Pizzasteins oder den

Geschmack der darauf zubereiteten Speisen.

Noudata kaikkia Weber®-grillin kdyttdoppaan sisaltamia VAARA-, VAROITUS- ja HUOMIO-ilmoituksia.

A\ HUOMIO: Al siilyts pizzakived ulkosalla. Se halkeaa kylméassa.

/A HUOMIO: Pizzakivi voi rikkoutua kolhaisusta tai putoamisen vuoksi.

A\ HUOMIO: Als kiyti lohjennutta tai vahingoittunutta kivea. Rikkoutuneet palaset voivat olla terivia ja
aiheuttaa vahinkoa.

Ota yhteys Weber-asiakaspalveluun, jos pizzakivi on lohjennut, haljennut, vahingoittunut tai

kayttokelvoton.

Kaytto ja kunnossapito

Huuhtele pizzakivi lampimalla vedelld ennen ensimmaistd kayttoa. Anna sen kuivua taysin.

A Al3 kdyts saippuaa tai pesuainetta; se voi vaikuttaa ruoan makuun. Al3 kasta kuumaa pizzakivea
viiledan tai kylmaan veteen. Anna pizzakiven jadhtya ennen kuin huuhtelet sen vedella. Pizzakivi ei
kesta konepesua.

Kaavi pinttynyt materiaali muovisella kaapimella tai lastalla samalla kun huuhtelet. Al4 liota pizzakived vedessa.

Pizzakivi tummuu kayt6ssa ja voi tahriutua jonkin verran. Se on normaalia ja osa pizzakiven luonnollista

ikaantymistd; se ei vaikuta pizzakiven suorituskykyyn tai silld valmistettujen ruokien makuun.

Folg alle FORHOLDSREGLER, ADVARSLER og INSTRUKSJONER i din Weber® Grill-bruksanvisning.

/A 0BS! Pizzastenen ma3 aldri oppbevares utendgrs. Den vil sprekke under kalde varforhold.

/A 0BS! Pizzastenen kan gdelegges hvis den stgtes mot noe eller gar i bakken.

A\ 0BS! Ikke bruk en sten som har hakk eller er skadet. Stener med hakk eller som er skadet kan vaere
skarpe og kan forarsake skade.

Kontakt Weber-kundeservice hvis pizzastenen har hakk, er sprukket, skadet eller ikke kan brukes.

Bruk og vedlikehold

Skyll pizzastenen i varmt vann fgr fgrste bruk. La den tgrke helt.

A Ikke bruk sape eller rengjgringsmidler. Det kan pavirke smaken p& maten. Ikke skyll en varm pizzasten
i kjglig eller kaldt vann. La pizzastenen kjgle seg ned far den skylles med vann. Pizzasten taler ikke
oppvaskmaskin.

Bruk en plastskrape eller tresleiv for & fjerne gjenstridige partikler under skyllingen. Ikke la pizzastenen ligge i vann.
Pizzastenen vil bli mgrkere med bruk og kan ogsa fa flekker. Dette er normalt og en del av pizzastenens naturlige
aldring. Det vil ikke pavirke pizzastenens ytelse eller pavirke smaken pa maten som tilberedes pa stenen.




e Der Gebrauchsanleitung fiir Ihren Weber® Grill folgen und den Grill fir direktes Grillen vorbereiten (A).
e GASGRILL: Wenn der Grill 204 °C (400 °F). erreicht hat, die Hitze auf mittel-hoch einstellen und den Pizzastein
mit dem Tragegestell auf den Gourmet BBQ System™ Grillrost geben (B).

* HOLZKOHLEGRILL: 75 Holzkohlen anziinden und wenn sie mit einer leichten Ascheschicht iiberzogen sind,
gleichmaBig auf dem Holzkohlerost verteilen. Dann den Pizzastein mit dem Tragegestell auf den Gourmet BBQ
System™ Grillrost geben (B).

e Den Deckel schlieBen und den Pizzastein 10 Minuten lang aufheizen.

¢ Mehl oder Maismehl auf den Pizzaheber oder das Schneidbrett streuen, damit die Pizza nicht festklebt, wenn
sie auf den Pizzastein gleitet.

¢ Die Pizza auf den Stein geben, den Deckel schliefen und unter gelegentlicher Kontrolle backen, bis sie fertig
ist (C).

* Die fertige Pizza mit einem Spatel, einer Zange oder einem Pizzaheber vom Stein auf ein hitzebestandiges
Schneidbrett geben (D).

e Wenn der Grill vollstandig abgekiihlt ist, den Pizzastein mit dem Tragegestell herunternehmen und saubern.

¢ Noudata Weber®-grillin kdyttsohjeita grillin asettamisesta suoraa grillausta varten (A).

¢ KAASUGRILLIT: Kun grillin lamp&tila saavuttaa 204 °C (400 °F)., saada lampé keskikorkeaksi ja sijoita pizzakivi
kehikossaan Gourmet BBQ System™ -paistoritilaan (B).

o HIILIGRILLIT: Jaa 75 hiilta tasaisesti hiiliritilalle sen jalkeen, kun ne on sytytetty ja niiden pinnalla on ohut
tuhkakerros. Sijoita pizzakivi kehikossaan Gourmet BBQ System™ -paistoritilaan (B).

¢ Sulje kansi ja esilammita pizzakived grillissa 10 minuuttia.

e Sirottele vehna- tai maissijauhoa pizzalastalle tai leikkuulaudalle estamaan taikinan tarttumista, kun liu'utat
pizzan kiven paalle.

o Aseta pizza kiven paille, sulje kansi ja paista haluttuun kypsyyteen, tarkastaen aika ajoin (C).

e Kun pizza on valmis, siirra se kiven paalta kuumuutta kestavalle leikkuulaudalle lastalla, pihdeilla tai
pizzalastalla (D).

¢ Odota, kunnes grilli on jaahtynyt taysin ja poista pizzakivi sitten kehikkoineen ja puhdista.

e Fglg anvisningene i din Weber® Grill-bruksanvisning for a klargjgre grillen for direkte grilling (A).

e GASSGRILLER: Nar grillen nar 204 °C (400 °F)., still bryteren pa medium-hgy varme og sett pizzastenen med
baerestativet i Gourmet BBQ System™-grillristen (B).

o KULLGRILLER: Fordel 75 kull jevnt over kullristen nar de er tent og er dekket av lysegra aske. Sett deretter
pizzastenen med baerestativet i Gourmet BBQ System™-grillristen (B).

o Lukk lokket og varm opp pizzastenen i grillen i 10 minutter.

¢ Dryss mel eller maismel pd pizzaspaden eller skjeerebrettet for & hindre at deigen kleber seg nar du skyver den pa
stenen.

e Legg pizzaen pa stenen, lukk lokket og stek inntil den er som gnsket - sjekk innimellom (C).

o Nar den er ferdig, flytt pizzaen over pa et varmebestandig skjeerebrett med en tresleiv, matklype eller en
pizzaspade (D).

e Vent til grillen er helt avkjglt. Fjern deretter pizzastenen med baerestativet og rengjgr den.
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Folg alle beskrivelser af FARE, ADVARSEL og FORSIGTIG, der er fremsat i brugsanvisningen til din Weber® grill.

/A FORSIGTIG: Pizzabagestenen ma aldrig opbevares udendgrs. Den vil revne under kolde vejrforhold.

A\ FORSIGTIG: Pizzabagestenen kan knaekke, hvis den stgdes eller tabes.

/A FORSIGTIG: En skaret eller beskadiget sten ma ikke bruges. @delagte dele kan vaere skarpe og forarsage
personskade.

Kontakt Weber kundeservice, hvis pizzabagestenen er skaret, revnet, beskadiget eller ubrugelig.

Brug og pleje
Inden fgrste brug skal pizzabagestenen skylles med varmt vand. Lad den tgrre helt.
A Der m3 ikke bruges szbe eller renggringsmiddel. Det kan pavirke madens smag. En varm pizzabagesten
ma ikke anbringes under kgligt eller koldt vand. Lad pizzabagestenen ksle af, inden den skylles med vand.
Pizzabagestenen ma ikke sattes i opvaskemaskinen.
Brug en plastikskraber eller paletkniv til at fjerne rester, som sidder fast, mens der skylles. Pizzabagestenen ma ikke
leegges i blgd i vand.Pizzabagestenen vil med brugen blive mgrkere, og der kan opstd pletter. Det er normalt og en del af
pizzabagestenens naturlige haerdning. Det vil ikke pavirke pizzabagestenens ydeevne eller pdvirke smagen af den mad,
der tilberedes pa pizzabagestenen.

Folj alla FARA-, VARNINGS- OCH FORSIKTIGHETS-meddelanden som tilthandah&lls i Zgarmanualen till din
Weber®-grill.

A FORSIKTIGHET: Forvara aldrig pizzastenen utomhus. Den spricker vid kalla temperaturer.

A\ FORSIKTIGHET: Pizzastenen kan ga sonder om den stéts till eller tappas.

A FORSIKTIGHET: Anvind inte en kantstott eller skadad sten. Flisor kan vara vassa och orsaka skada.
Kontakta Weber kundtjanst om pizzastenen ar kantstott, sprucken, skadad eller oanvandbar.

Anvandning och skétsel

Innan pizzastenen anvands forsta gdngen, skélj den med varmt vatten. L&t den torka ordentligt.

A Anvind inte tval eller diskmedel; det kan paverka matens smak. Placera inte en het pizzasten under svalt eller
kallt vatten. Lat pizzastenen svalna innan du skdljer den med vatten. Pizzastenen &r inte diskmaskinsiker.

Anvand en plastskrapa eller stekspade for att ta bort envisa partiklar vid skoljning. Sank inte ned pizzastenen i vatten.

Med tiden kommer pizzastenen att morkna och viss missfargning kan forekomma. Detta ar normalt och en del av

pizzastenens naturliga &ldrande; det p&verkar inte pizzastenens prestanda eller smaken pa den mat som tillagas p&

pizzastenen.

Volg alle in uw Weber® Grill-handleiding verstrekte vermeldingen over GEVAREN, WAARSCHUWINGEN en

VOORZORGSMAATREGELEN.

/A WAARSCHUWING: De pizzasteen mag nooit buiten worden bewaard. Onder koude weersomstandigheden gaat
hij barsten.

/A WAARSCHUWING: Bij stoten of laten vallen kan de pizzasteen breken.

/A WAARSCHUWING: Gebruik geen beschadigde steen of een steen waar stukjes af zijn. De afgebroken stukken
kunnen scherp zijn en letsel veroorzaken.

Neem contact op met de klantendienst van Weber als de pizzasteen gescheurd, beschadigd of niet bruikbaar is, of

als er stukjes af zijn.

Gebruik en verzorging

Voordat de pizzasteen voor de eerste keer wordt gebruikt, moet hij met warm water afgespoeld worden. Laat hem

grondig drogen.

A Gebruik geen zeep of afwasmiddel: dat kan de smaak van voedsel aantasten. Zet een hete pizzasteen niet onder
koel of koud water. Laat de pizzasteen afkoelen voordat hij met water wordt afgespoeld. De pizzasteen kan niet
in de vaatwasser worden schoongemaakt.

Gebruik een plastic schraper of spatel tijdens het afspoelen voor het verwijderen van hardnekkige resten. Week de

pizzasteen niet in water. De pizzasteen wordt tijdens gebruik donkerder en er kunnen een aantal vlekken verschijnen. Dit

is normaal en maakt deel uit van de natuurlijke verkleuring van de pizzasteen. Het heeft geen invloed op de prestaties
van de pizzasteen en tast het op de pizzasteen vervaardigde voedsel niet aan.




* Folg vejledningen i brugsanvisningen til din Weber® grill for at klarggre din grill til direkte grillning (A).
¢ GASGRILL: N&r grillen nar 204 °C (400 °F)., justeres varmen til mellemhgj, og pizzabagestenen anbringes med
baereristen i Gourmet BBQ System™ risten (B).

e KULGRILL: Fordel 75 stykker kul jeevnt pa kulristen, ndr de er taendt og har en let askebelaegning. Anbring s
pizzabagestenen med baereristen i Gourmet BBQ System™ risten (B).

e Luk l&get, og forvarm pizzabagestenen i grillen i 10 minutter.

¢ Drys mel eller majsmel pa pizzaspaden eller skeerebreettet for at undga, at dejen haenger fast, nar den skubbes
over pa stenen.

e Anbring pizzaen pd stenen, luk laget og bag, til den er feerdig, mens den tjekkes regelmaessigt (C).

e Nar den er klar, overfgres pizzaen fra stenen til et varmebestandigt skeerebraet med en paletkniv, tang eller
pizzaspade (D).

e Vent pd, at grillen er helt afkglet, og fjern sa pizzabagestenen med baereristen, og ggr den ren.

e Folj instruktionerna i garmanualen till din Weber® grill for att forbereda din grill for direktgrillning (A).

e GASGRILL: N&r grillen ndr temperaturen 204 °C (400 °F)., justera varmen till mellanhdg varme och positionera
pizzastenen med hallaren i Gourmet BBQ System™-grillgallret (B).

¢ KOLGRILL: Distribuera 75 kolbitar jamnt pa kolgallret efter att bitarna borjat gloda och ar tackta med ett tunt lager
av aska. Positionera sedan pizzastenen med hallaren i Gourmet BBQ System™-grillgallret (B).

e L&gg pa locket och forvarm pizzastenen i grillen i 10 minuter.

o Stro lite mjol eller majsmjél pa pizzaspaden eller skarbrédan s att degen inte fastnar nar den flyttas éver till
stenen.

e Placera pizzan pa stenen, lagg pa locket och baka pizzan tills klar. Kontrollera den regelbundet (C).

o N&r pizzan &r klar, flytta den fran stenen till en vdrmebesténdig skarbrada med en stekspade, grilltang eller
pizzaspade (D).

e Vinta tills grillen har svalnat helt, ta sedan bort pizzastenen med hallaren och rengér.

¢ Volg de aanwijzingen in de handleiding van uw Weber® Grill om uw grill op te zetten voor direct roosteren (A).
¢ GASGRILLS: Als de grill een temperatuur van 204 © C (400 ° F). heeft bereikt, stelt u de hitte in op middelhoog en
plaatst u de pizzasteen met het draagrek in het bakrooster van het Gourmet BBQ System™ (B).

o KOLENGRILLS: Verdeel 75 kolen over het kolenrooster nadat u ze hebt aangestoken en ze een lichte coating van as
hebben. Plaats de pizzasteen met draagrek daarna op het bakrooster van het Gourmet BBQ System™ (B).

¢ Sluit het deksel en verwarm de pizzasteen 10 minuten voor op de grill.

 Strooi bloem of maismeel op de pizzaspatel of snijplank om te voorkomen dat het deeg blijft plakken terwijl het op
de steen glijdt.

* Plaats de pizza op de steen, sluit het deksel, controleer af en toe, en bak hem tot de gewenste gaarheid (C).

e Als de pizza klaar is brengt u hem met een spatel, tang of pizzaspatel over van de steen naar een hittebestendige
snijplank (D).

* Wacht tot de grill volledig is afgekoeld en haal er daarna de pizzasteen met draagrek uit om hem schoon te maken.
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Seguire tutte le dichiarazione di PERICOLO, AVWWERTENZA e CAUTELA specificate nella Guida per Uutente della Griglia
Weber® in dotazione.

A CAUTELA: Non conservare mai la piastra per la pizza all’esterno. Si incrinera in caso di clima freddo.

A\ CAUTELA: La piastra per la pizza pud rompersi se colpita o lasciata cadere.

A\ CAUTELA: Non usare le piastre scheggiate o danneggiate. | pezzi rotti potrebbero essere affilati e causare lesioni.
Se la piastra appare scheggiata, incrinata, danneggiata o inutilizzabile, contattare U'Assistenza clienti Weber.

Utilizzo e manutenzione

Prima del primo utilizzo sciacquare la piastra per la pizza con acqua tiepida. Lasciarla asciugare completamente.

A\ Non usare sapone o detergente che potrebbero influire sul sapore dei cibi. Non collocare la piastra per la pizza
calda sotto 'acqua fresca o fredda. Lasciare che la piastra si raffreddi prima di sciacquarla con acqua. La piastra
per la pizza non é lavabile in lavastoviglie.

Per rimuovere le particelle di cibo incrostate, usare un raschietto o una spatola in plastica durante il risciacquo. Non immergere

nell'acqua la piastra per la pizza. Dopo vari utilizzi, il colore della piastra per la pizza apparira pili scuro e potrebbero formarsi delle

macchie. Si tratta di cambiamenti normali che fanno parte del naturale processo di invecchiamento della piastra e non influiranno
sulle prestazioni della piastra né modificheranno il sapore dei cibi preparati sulla stessa.

Siga todas as informacdes relativas a PERIGOS, ADVERTENCIAS e PRECAUCOES providenciadas no Guia de Utilizacao

do Grelhador Weber®.

A PRECAUCAO: Nunca guarda a pedra para pizza no exterior. Pode quebrar no caso de exposicao a baixas
temperaturas.

A PRECAUCAO: A pedra para pizza pode quebrar se cair ou em caso de choque.

A PRECAUCAO: N3o utilize uma pedra que esteja lascada ou danificada. As partes partidas podem ser afiadas e
causar lesoes.

Contacte a Assisténcia ao Cliente da Weber se a pedra para pizza estiver lascada, partida, danificada ou inutilizavel.

Utilizacdo e cuidados

Antes da primeira utilizacao, lave a pedra para pizza com agua tépida. Deixe secar totalmente.

A Nao utilize sabao nem detergente, pois pode afectar o sabor dos alimentos. Nao coloque uma pedra para pizza
quente sob agua fria. Deixe a pedra para pizza arrefecer antes de a passar por agua. A pedra para pizza ndo pode
ser lavada a maquina.

Use um raspador de plastico ou uma espatula para retirar as particulas mais resistentes enquanto lava a pedra. Ndo mergulhe a

pedra para pizza em agua. Com a utilizacao, a pedra para pizza vai escurecendo e pode ficar com algumas manchas. Trata-se de um

processo normal e faz parte do amadurecimento natural da pedra para pizza; ndo tera qualquer impacto no desempenho da pedra
para pizza nem afectard o sabor dos alimentos preparados na mesma.

Nalezy stosowac sie do wszystkich oznaczen NIEBEZPIECZENSTWO, OSTRZEZENIE lub PRZESTROGA w instrukcji

obstugi grilla firmy Weber®.

/A PRZESTROGA: Nie nalezy przechowywac kamienia do pieczenia pizzy na zewnatrz. Moze on pekna¢ w niskiej
temperaturze powietrza.

A PRZESTROGA: Kamien do pieczenia pizzy moze pekna¢, jesli zostanie upuszczony lub uderzony.

A\ PRZESTROGA: Nie nalezy uzywac skruszonego lub uszkodzonego kamienia. Odtamane czesci moga by¢ ostre i
moga spowodowac obrazenia.

Jesli kamien do pieczenia pizzy jest wyszczerbiony, pekniety, uszkodzony lub nie nadaje sie do zastosowania, nalezy

skontaktowac sie z dziatem obstugi klienta firmy Weber.

Uzywanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem nalezy optukac kamien do pieczenia pizzy ciepta woda. Nalezy odczeka¢, az wyschnie.

A Nie nalezy korzysta¢ z mydta ani detergentu; moze to wptynaé na smak potraw. Nie nalezy umieszczaé goracego
kamienia do pieczenia pizzy pod zimna woda. Nalezy poczeka¢, az kamien ostygnie przed optukaniem go woda.
Kamienia do pieczenia pizzy nie mozna my¢ w zmywarce.

Podczas sptukiwania nalezy uzy¢ plasitkowego skrobaka lub topatki do usuniecia zabrudzen, ktore przywarty. Nie nalezy moczy¢

kamienia do pieczenia pizzy w wodzie. Wraz z uptywem czasu uzytkowania kamien do pieczenia pizzy bedzie stawat sie ciemniejszy

i moga pojawic sie na nim plamy. Jest to normalny objaw bedacy czescia naturalnego hartowania kamienia do pieczenia pizzy; nie

wptynie to na dziatanie kamienia do pieczenia pizzy ani na smak potraw na nim przyrzadzanych.




e Per preparare la griglia per la cottura diretta, seguire le istruzioni contenute nella Guida per lutente della Griglia Weber® in
dotazione (A).

* GRIGLIE A GAS: Quando la griglia raggiunge una temperatura di 204 °C (400 °F)., regolare il calore su medio-alto e posizionare
la piastra per la pizza con il ripiano da trasporto nella grata per cucinare Gourmet BBQ System™ (B).

* GRIGLIE A CARBONELLA: Distribuire uniformemente 75 carbonelle sulla grata, quando sono accese e presentano un leggero
rivestimento di cenere. Quindi, posizionare la piastra per la pizza con il ripiano da trasporto nella grata per cucinare Gourmet
BBQ System™ (B).

¢ Chiudere il coperchio e preriscaldare la piastra nella griglia per 10 minuti.
¢ Per impedire che la pasta si attacchi quando la si colloca sulla piastra, spargere un po’ di farina di grano o di mais.
e Posizionare la pizza sulla piastra, chiudere il coperchio e cuocerla fino al grado desiderato, controllandola di tanto in tanto (C).

¢ Quando la pizza € pronta, trasferirla dalla piastra ad una tavola di taglio resistente al calore usando una spatola, delle pinze o
una pala per la pizza (D).

e Attendere che la griglia si raffreddi completamente, quindi rimuovere la piastra per la pizza con il ripiano da trasporto e pulire.

¢ Siga as instrucdes do Guia do Proprietario do Grelhador Weber® para instalar o grelhador e cozinhar directamente na
grelha (A).

» GRELHADORES A GAS: Quando o grelhador atinge 204 °C (400 °F)., ajuste o calor para médio-alto e posicione a pedra para
pizza com o suporte de transporte na grelha Gourmet BBQ System™ (B).

* GRELHADORES A CARVAO: Distribua uniformemente 75 pedacos de carvéo na grelha a carvdo quando estiverem em brasa
e a superficie ja apresentar alguma cinza. Depois, posicione a pedra para pizza com o suporte de transporte na grelha
Gourmet BBQ System™ (B).

e Feche a tampa e pré-aqueca a pedra para pizza no grelhador durante 10 minutos.

e Polvilhe a pa da pizza ou a tdbua de corte com farinha ou maizena para evitar que a massa se cole enquanto desliza na
pedra.

¢ Coloque a pizza na pedra, feche a tampa e deixe cozer até atingir o ponto desejado; va verificando periodicamente (C).

¢ Quando estiver pronta, passe a pizza da pedra para uma tabua de corte resistente ao calor utilizando uma espéatula, uma
pinca ou uma pd para pizza (D).

* Deixe o grelhador arrefecer completamente; seguidamente, retire a pedra para pizza com o suporte de transporte e
limpe-a.

¢ Nalezy postepowac zgodnie z instrukcja obstugi grilla firmy Weber®, aby przygotowac¢ grill do bezposredniego
grillowania (A).

* GRILLE GAZOWE Gdy grill osiagnie temperature 204°C (400°F)., nalezy ustawi¢ $rednio wysoka temperature i umiesci¢
kamien do pieczenia pizzy wraz ze stelazem na ruszcie do gotowania Gourmet BBQ System™ (B).

¢ GRILLE WEGLOWE Nalezy réwnomiernie roztozy¢ 75 zarzacych sie wegli z jasna warstwa zewnetrzna popiotu na ruszcie
weglowym. Nastepnie nalezy umiesci¢ kamien do pieczenia pizzy wraz ze stelazem na ruszcie do gotowania Gourmet BBQ
System™ (B).

¢ Nalezy zamkna¢ wieko i przez 10 minut wstepnie rozgrzewa¢ kamien do pieczenia pizzy na grillu.

¢ Nalezy posypac topatke do pizzy lub deske do krojenia maka pszenna lub kukurydziana, aby zapobiec przywieraniu ciasta
podczas zsuwania na kamien.

¢ Nalezy umiesci¢ pizze na kamieniu, zamkna¢ wieko i piec do momentu osiagniecia zadanego stopnia upieczenia,
sprawdzajac regularnie (C).

¢ Gdy pizza bedzie gotowa, nalezy ja przenie$¢ z kamienia na odporna na ciepto deske do krojenia przy uzyciu topatki do pizzy,
szczypcdw lub topatki kuchennej (D).

* Nalezy poczekac az grill zupetnie ostygnie, a nastepnie zdjac pizze wraz ze stelazem i wyczyscic.
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BbinonusiTe Bce ykasaHus, o6osHauveHHble kak «OMACHO!», «MPEAYNPEXXAEHUE» n «<BHUMAHUE!» B

pyKoBOACTBe Ans nonb3oBaTens rpuns Weber®.

A BHUMAHUE! KaMeHb ansl BbineKaHUsl NULLbI CeAyeT XpaHUTb TONbKO B NoMeleHnn. XonoaHble norogHble
YCNIOBUSA CTAHYT NPUYUHON ero pacTpeckuBaHmA.

A BHUMAHUE! MNpu ypape nnv nageHnn KaMeHb A5 BbiNeKaHUs N1LLbl MOXKeT PackonoThbes.

/A BHAMAHUE! He ucnonb3yiTe KaMeHb C NPU3HaKaMu CKOMOB UM NOBPeXAeHUN. PackonoTble 4acTu MoryT 6biTh
OCTPbIMU U NPUBECTH K TPAaBMaM.

Ecnu kaMeHb AN BbINEKaHMSA NULLLI UMEeT NPU3HaKKN CKONOB, TPELUWH, MOBPEXAEHUI NN HENPUTOAEH ANS

ncnonb3oBaHus, obpawaiTech B oTaen obcnyxmsanus knuentos Weber.

WUcnonb3oBaHue u yxop

I'Iepep, nepBbIM NpUMeHeHWeM KaMeHb 419 BbINeKaHWA nuuLbl criegyeT NnoMbiTb Tennown BO,ELOI:L KaMeHb HeOﬁXO,D,VIMD TWaTesbHO

BbICYLWWNTb.

A He Ucnonb3ynTe Kakue-nm6o MbiNibHbIE MU MOIOLLME CPEeACTBA, 3TO MOXKET OTPULATENIbHO MOBAUATL Ha BKYC
6nioa. He ctaBbTe pa3orpeTbiii KaMeHb AJ1A BbiNeKaHUS NULLbI MOA NPOXNafHYo Unu xonogHyto Boay. Mpexae yem
MbITb ero, Heo6xoAMMoO NOAOXKAATb, NOKa KaMeHb He oCTbiHeT. KaMeHb ANs BbiNeKaHUs NULILbI He NpeAHa3HayYeH
ANA MbITbSl B NOCYA0MOEYHOMN MalLMHe.

Y106bI CMBITL C KAMH$ TpyaHoypaanaemble 0CTaTKU, BDCI'IOJ'IbByl;ITECb nnacTtMaccoBbIM CKpEﬁKOM nunn nonatkoi. He octasnaiite

KaMeHb N9 BblNeKaHUA NuLLbl HAAo0ro B BOAe. Co BpeMeHeM KaMeHb A/19 BbiNeKaHUda NULLLbl MOXEeT NoTeMHeTb, Ha HeM MOryT

nosABMTLCA NATHA. 3T0 — 06bIUHOE ABneHue, CBOWCTBEHHOE Bblep>XKe KaMHA B eCTeCTBEHHbIX yC/IOBUAX, KOTOpOe HUKOUM

06p830M He BIMAEeT Ha ero npurogHoCTb ANid UCNONb30BaHUA UIN Ha BKYC anrOTaansaeMoﬁ eabl.

®

Dodrzujte viechny poznamky uvedené pod napisy NEBEZPECi, VAROVANI a UPOZORNENI v navodu k pouziti grilu

Weber®.

A UPOZORNENI: Kamen na pizzu nikdy neskladujte venku. V chladném poéasi praskne.

A UPOZORNENI: Kamen na pizzu méze p¥i narazu nebo upusténi prasknout.

A UPOZORNENI: Nastipnuty nebo po3kozeny kamen nepouzivejte. 0d3t&pky mohou byt ostré a mohou zpiisobit
zranéni.

Bude-Lli kdmen na pizzu nastipnuty, praskly, poSkozeny nebo nepouzitelny, kontaktujte zakaznicky servis

spolec¢nosti Weber.

Pouziti a péce

Kamen na pizzu pred prvnim pouzitim oplachnéte teplou vodou. Nechte jej zcela vyschnout.

A\ Nepouzivejte mydlo ani Cistici prostfedek - mohl by ovlivnit chut jidla. Horky kamen na pizzu nevkladejte do
chladné ani studené vody. Pfed oplachnutim vodou nechte kimen na pizzu vychladnout. Kimen na pizzu nelze
myt v myéce nadobi.

K odstranéni pripecenych zbytk{ pFi oplachovani pouZijte plastovou $krabku. K&men na pizzu nenamécéejte do vody na delsi dobu.

Kamen na pizzu uzivanim tmavne a mohou se na ném objevit skvrny. To je bézny projev pfirozeného starnuti kamene na pizzu,

ktery nema vliv na jeho funkéni vlastnosti ani na chut potravin, jez se na ném pripravuji.

Dodrziavajte vietky upozornenia s nadpisom NEBEZPECENSTVO, VYSTRAHA a UPOZORNENIE, ktoré st uvedené v

navode na obsluhu vasho grilu Weber®.

A\ UPOZORNENIE: Pizza kamefi nikdy neskladujte vonku. V chladnych poveternostnych podmienkach praskne.

/A UPOZORNENIE: Pizza kamefi mdZe po naraze alebo pade prasknut.

/A UPOZORNENIE: NepouZivajte odlupeny alebo poskodeny kameii. Odlomené kisky mdZu byt ostré a moze
sposobit zranenie.

Kontaktujte zakaznicku sluzbu Weber, ak je pizza kamef odlipeny, prasknuty, poSkodeny alebo nepouZzitelny.

PouZzitie a starostlivost

Pred prvym pouzitim vydrhnite pizza kamen teplou vodou. Nechajte ho dékladne vyschnut.

A\ Nepouzivajte mydlo alebo detergent; moze to ovplyvnit chut jedla. Neukladajte hortci pizza kamen do chladnej
alebo studenej vody. Pred vydrhnutim vodou nechajte pizza kamen vychladnut. Pizza kamen nie je vhodny do
umyvacky riadu.

Na odstranenie odolnych castic necist6t pouzite pri drhnuti plastovi Skrabku alebo lopatku. Pizza kamen neponérajte do vody.

Pouzivanim pizza kamen stmavne a moze dojst k farebnym skvrnam. To je normalne a ide o prirodzené vyzretie pizza kamena;

neovplyviuje to vykon pizza kamena, ani chut jedal pripravenych na pizza kameni.
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e YT06bI NOArOTOBUTL MpWsib AN COBCTBEHHO FOTOBKM, BLIMONHUTE YKa3aHUs, NPUBEAEHHbIE B PYKOBOACTBE 419
nonb3osatensa rpuns Weber® (A).

* TA30BbIE MPUJIN: Koraa B rpune yctaHosuTtcs Temnepatypa 204 °C (400 °F)., otperynupyiite ee fo cpeHe-
BbICOKOI0 YPOBHS U YCTAHOBUTE C MOMOLLbI0 CETKU KaMeHb ANs BbINeKaHWs NULLbl Ha pelueTky Ans rpuneit Gourmet
BBQ System™ (B).

¢ YIOJIbHbIE FPUJIN: MonoxuTe B oroHb 75 yrnen, nocne Toro, Kak Ha yrasx NosiBUTCS pbixyias 301a, pacrnpefenure
VX Ha peLlueTke anis yrnei. C noMoLLbto ceTku nocTaBbTe KaMeHb AS BbINEKaHWs MULLbI Ha peLlleTKy AN rpunen
Gourmet BBQ System™ [B).

® 3aKpoiTe KpbILLIKY U 0CTaBbTe KaMeHb B rpusie Ha 10 MUHYT Ana nporpeBaHus.
e [MocbinbTe KaMeHb MyKOW, NOAEHTOM UK XNebHbIMK KpoLLKaMK, YTODbI TECTO He NPUANNANO K KaMHI0.

* MonoxuTe NNLLY Ha KaMeHb, 3aKPoiiTe KPLILLIKY U FOTOBLTE 10 XeNlaeMoil CTeneHu roToBHOCTM, NepuoaMyecki
nposepsa cocToaHwe baoaa (C).

¢ Korpa nuuua byaeT rotosa, NepenoxuTe ee ¢ NOMOLLbI KySIMHAPHOWN NI0NAaTKK, WMMNLOB WU CNeLnansHon 1onaTkm
LJ19 TULLBI Ha XapoynopHyto pasgenodHyto gocky (D).

. ,D,O)K,D,VITer MONTHOTO OXNaXKAeHnsd rpung, 4oCTaHbTe C MOMOLLbK CETKM KaMeHb OJ14 BblNeKaHna nuuyLbl 1 o4nUCTUTE
ero.

 Dodrzujte pokyny v navodu k pouziti grilu Weber® pro nastaveni grilu pro pfimé grilovani (A).

 PLYNOVE GRILY: Jakmile gril dosahne teploty 204 °C (400 °F)., nastavte teplotu na stfedni aZ vysoky stupefi a
kamen na pizzu s prenosnym drzakem poloZte na pecici rost v grilu Gourmet BBQ System™ (B).

* GRILY NA DREVENE UHLI: 75 kust uhli po jejich zapaleni a rozhoFeni rovnomérné rozlozte na roétu na dievéné
uhli. Pak kdmen na pizzu s prenosnym drzédkem polozte na pecici rost v grilu Gourmet BBQ System™ (B).

e Zavrete viko a kdmen na pizzu nechejte zahrivat 10 minut.

o Lopatku na pizzu nebo na prkénko popraste moukou nebo kukuricnou mouckou, aby se tésto pfi jeho presouvani
na kdmen neprilepilo.

e Pizzu poloZte na kdmen, zaviete viko a pecte, dokud jidlo nebude hotové. Pravidelné kontrolujte (C).
¢ Upecenou pizzu na lopatce, pomoci kleéti nebo lopaty na pizzu preneste z kamene na zaruvzdornou desku (D).

¢ Pockejte, dokud gril zcela nevychladne, a pak kdmen na pizzu vyjméte pomoci drzaku a ocistéte jej.

e Postupujte podla pokynov v ndvode na obsluhu vasho grilu Weber®, aby ste nastavili vas gril na priame grilovanie (A).

* PLYNOVE GRILY: Ked gril dosiahne teplotu 204 °C (400 °F)., nastavte vyhrievanie na stredny stupefi a umiestnite pizza
kamen pomocou prenosného stojana na varny rost Gourmet BBQ System™ (B).

* GRILY NA DREVENE UHLIE: Rovnomerne rozlozte 75 uhlikov na uhlikovy rost, ked sa rozzeravia a sd jemne pokryté
popolom. Potom umiestnite pizza kamef pomocou prenosného stojana na varny rost Gourmet BBQ System™ (B).

¢ Zatvorte veko a predhrievajte pizza kamen na grile pocas 10 minut.

« Nasypte muku alebo kukuriénd miaku na pizza lopatku alebo na dosku na krajanie, aby ste zabranili skiznutiu cesta pri
jeho ukladani na kamen.

e PoloZte pizzu na kamen, zatvorte veko a varte az do Zelaného stupna uvarenia, pricom proces pravidelne
kontrolujte (C).

e Po dovareni preneste pizzu z kamefia na tepluvzdornd dosku na krajanie pomocou lopatky alebo podavaca pizze (D).

¢ Pockajte, pokym gril Uplne nevychladne, potom pizza kamen odstrante pomocou prenosného stojana a vycistite ho.
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Tartsa be az 6sszes, a Weber® Grill hasznalati Gtmutatdjaban talalhaté VESZELY, FIGYELMEZTETES és VIGYAZAT
kezdetii utasitasokat.

A VIGYAZAT: Soha ne tarolja a pizzakévet kiiltéren. Hideg idében megreped.

A\ VIGYAZAT: A pizzaké eltérhet, ha megiitik vagy leejtik.

A VIGYAZAT: Ne hasznéljon csorba vagy sériilt kévet. A torétt darabok élesek lehetnek, és sériilést okozhatnak.
Forduljon a Weber vevészolgalathoz, ha a pizzaké kicsorbult, megrepedt, megsériilt vagy hasznalhatatlan.

Hasznalat és apolas

Az els6 hasznalat el6tt oblitse le a pizzakovet meleg vizzel. Hagyja jol megszaradni.

A Ne hasznaljon szappant vagy mosészert, mert az megvaltoztathatja az étel izét. Ne tegyen forro pizzakévet
hiivos vagy hideg viz ala. Hagyja, hogy a pizzaké lehiiljon, mieldtt vizzel 6bliti. A pizzaké mosogatégépbe nem
tehetd.

Mianyag kapardval vagy spatulaval tavolitsa el a makacs részecskéket 6blités kzben. Ne meritse a pizzakovet vizbe.

A hasznalattal a pizzaké sététedhet, és megjelenhetnek rajta foltok. Ez megszokott jelenség, a pizzaké természetes

velejaroja; nem befolydsolja a pizzaké teljesitményét vagy a pizzakovon készitett étel izét.

Respectati toate enunturile de PERICOL, AVERTIZARE si ATENTIE furnizate in Ghidul de utilizare al gratarului

Weber®.

A\ ATENTIE: Nu depozitati niciodata piatra pentru pizza la exterior. Aceasta se va fisura in conditii de
temperatura scazuta.

A\ ATENTIE: Piatra pentru pizza se poate rupe daca este lovitd sau scapata pe jos.

A\ ATENTIE: Nu utilizati o piatra ciobita sau deteriorata. Bucitile rupte pot fi ascutite si pot cauza vatamari.

Contactati Serviciul de Relatii cu Clientii Weber daca piatra pentru pizza este ciobita, fisurata, deteriorata sau

inutilizabila.

Utilizare si intretinere

Tnainte de prima utilizare, clatiti piatra pentru pizza cu apé calda. Lasati-o sa se usuce bine.

A Nu folositi sapun sau detergent; acesta poate modifica gustul alimentelor. Nu asezati o piatra fierbinte pentru
pizza in apa rece sau foarte rece. Lasati piatra pentru pizza sa se raceasca inainte de a o clati cu apa. Piatra
pentru pizza nu poate fi spalata in siguranta in masina de spalat vase.

Tn timpul cl&tirii, utilizati o raclet3 sau o spatula din plastic pentru a indeparta particulele lipite pe aceasta. Nu l3sati

piatra pentru pizza la Tnmuiat in apa. Pe masura ce este utilizata, piatra pentru pizza se inchide la culoare si se poate

pata. Acest lucru este normal si face parte din procesul normal de maturare al pietrei pentru pizza; nu va afecta
performanta pietrei pentru pizza si nu va modifica gustul alimentelor preparate pe aceasta.

Upostevajte vse izjave za NEVARNOST, OPOZORILA in PREVIDNOST, ki so navedene v priro¢niku za lastnike Zara

Weber® Grill.

/\ PREVIDNOST: Nikoli ne hranite kamna za peko pic na prostem. Ta lahko poci pri mrzlih vremenskih pogojih.

A PREVIDNOST: Kamen za peko pic lahko poci, ¢e ga udarite ali vam pade na tla.

A\ PREVIDNOST: Ne uporabljajte okrusenega ali poSkodovanega kamna. Odlomljeni kosi so lahko ostri in
povzrocijo poskodbo.

Obrnite se na pomo¢ uporabnikom podjetja Weber, ¢e je kamen za peko pic okrusen, pocen, poskodovan ali

neuporaben.

Uporaba in nega

Pred prvo uporabo sperite kamen za peko pic s toplo vodo. Pustite, da se povsem osusi.

A\ Ne uporabljajte mila ali Cistila; to lahko vpliva na okus hrane. Vrocega kamna za peko pic ne spirajte s hladno
ali mrzlo vodo. Pred spiranjem z vodo pustite, da se kamen za pice ohladi. Kamen za peko pic ni namenjen za
pranje v pralnem storju.

Uporabite plasticno strgalo ali lopatico za odstranjevanje trdovratnih delcev med izpiranjem. Kamna za peko pic ne

namocite v vodo. Z uporabo bo kamen za pice postal temen in morda se bodo pojavili madeZi. To je obicajno in del naravne

uporabe kamna za peko pice; to ne bo vplivalo na delovanje kamna za peko pic ali na okus hrane, ki jo pripravite s kamnom
za peko pic.
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(D)

o A Weber® Grill hasznalati Gtmutatéjaban taldlhatd utasitasok szerint allitsa be a grillsiitét a kdzvetlen
grillezésre (A).

» GAZ0S GRILLSUTS: Amikor a grillsiitd eléri a 204 °C (400 °F).-ot, akkor llitsa a hét kozepesen ersre, és
tegye a pizzakovet az allvannyal a Gourmet BBQ System™ f6z6racsaba (B).

» FASZENES GRILLSUTO: Egyenletesen oszlasson el 75 szenet a faszén-racson, amint égnek és finom hamu
bevonatuk van. Ezutan helyezze a pizzakovet a racsaval a Gourmet BBQ System™ f6z6racsaba (B).

» Tegye ra a fedelet, és melegitse el a pizzakdvet a grillstitében 10 percig.

e Szérjon lisztet vagy kukoricalisztet pizzakanalra vagy vagodeszkara, hogy a tészta ne ragadjon ra, amig
becsUsztatja a kére.

* Tegye a pizzat a kére, tegye ra a fedelet és slisse a kivant szint(ire, rendszeresen ellengrizve (C).

o Amikor készen van, spatulat, csipeszt vagy pizzalapatot hasznalva tegye at a pizzat a kérél h6allo
vagoédeszkara (D).

¢ Varjon, amig a grillsiité teljesen le nem hdl, majd vegye ki a pizzakovet a raccsal, és tisztitsa meg.

¢ Respectati instructiunile din Ghidul de utilizare al gratarului Weber® pentru a-linstala pentru preparare directa
pe gratar (A).

» GRATARE PE GAZ: Dup3 ce gratarul atinge temperatura de 204 °C (400 °F)., reglati nivelul de caldura la mediu-
ridicat si asezati piatra pentru pizza si raftul de sustinere in gratarul de g&tit Gourmet BBQ System™ (B).

» GRATARE PE CARBUNI: Distribuiti uniform 75 de cdrbuni in gratarul pe carbuni dupa ce acestia se aprind si se
formeaza un strat subtire de jar. Dupd aceea, asezati piatra pentru pizza si raftul de sustinere in gratarul de
gatit Gourmet BBQ System™ (B).

o Inchideti capacul si preincalziti piatra pentru pizza in gratar timp de 10 minute.

¢ Presarati faina sau malai pe paleta pentru pizza sau pe tocétor, pentru a impiedica lipirea aluatului la
transferarea pe piatra.

e Asezati pizza pe piatrd, inchideti capacul si coaceti cat doriti, verificdnd-o periodic (C).

e Atunci cand pizza este gata, transferati-o de pe piatra pe un tocator termorezistent cu o spatula, un cleste sau o
paletd pentru pizza (D).

o Asteptati pand cand gratarul se raceste complet, apoi scoateti piatra pentru pizza si raftul de sustinere si
curatati-le.

e Sledite navodilom v priroéniku za Zar Weber® Grill, da namestite va$ Zar za neposredno peko (A).
o PLINSKI ZARI: Ko se Zar segreje na 204 °C (400 °F)., nastavite toploto na srednje-visoko stopnjo in namestite
kamen za peko pic s kled¢ami za noSenje v reSetke za kuhanje Gourmet BBQ System™ (B).

o ZARI NA OGLJE: Enakomerno porazdelite 75 kosov oglja po resetkah za oglje, ko ti Zarijo in so rahlo obdani s
pepelom. Nato namestite kamen za peko pic z uporabo Skarij za noSenje v reSetke za kuhanje Gourmet BBQ
System™ (B).

e Zaprite pokrov in 10 minut segrevajte kamen za pice v Zaru.

¢ Potresite moko ali oruzni zdrob na lopatico za pice ali rezalno plosco, da s tem preprecite oprijemanje testa med
prenosom na kamen.

¢ Namestite kamen za peko pic, zaprite pokrov in pecite do Zelene stopnje, ter ob¢asno preverjajte vzhajanje
testa (C).

¢ Ko je pripravljena, prenesite pico s kamna na rezalno plosco, ki je odporna na topoloto, z uporabo lopatice, kles¢
ali lopatice za pice (D).

¢ Pocakajte, da se zar v celoti ohladi, nato odstranite kamen za peko pic s pomocjo kles¢ za noSenje in ga ocistite.

WWW.WEBER.COM®
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Pridrzavajte se izjava OPASNOST, UPOZORENJE i OPREZ iz Prirucnika za vlasnika rostilja Weber®.

/\ OPREZ: Kamen za pizzu nikad ne ¢uvajte vani. Napuknut ¢e na hladnoéi.

/\ OPREZ: Kamen za pizzu moZe se razbiti ako udari o nesto ili vam ispadne.

/\ OPREZ: Ne koristite otkrhnuti ili o5te¢eni kamen. Odlomljeni komadi mogu biti ostri i uzrokovati ozljede.
Obratite se korisnickoj podrsci za proizvode Weber ako je kamen za pizzu otkrhnut, napukao, ostecen ili
neprimjeren.

Upotreba i odrzavanje

Prije prve upotrebe isperite kamen za pizzu u toploj vodi. Ostavite ga da se potpuno osusi.

A Ne koristite sapun ili deterdZent jer mogu utjecati na okus hrane. Ne stavljajte vruc¢i kamen za pizzu
pod hladnu vodu. Prije nego Sto isperete kamen za pizzu, ostavite ga da se ohladi. Kamen za pizzu nije
primjeren za pranje u perilici suda.

Plasti¢nim strugalom ili lopaticom uklonite tvrdokorne Cestice tijekom ispiranja. Ne uranjajte kamen za pizzu

u vodu. Nakon nekog vremena kamen za pizzu potamnjet ¢e i mogu nastati mrlje. To je normalan dio prirodnog

starenja kamena za pizzu i nece utjecati na njegov ucinak ni na okus hrane pripremljene na njemu.

Jargige koiki Webe.r®-i grilli kasutusjuhendis esitatud juhiseid OHTUDE, HOIATUSTE ja

ETTEVAATUSABINOUDE kohta.

A ETTEVAATUST: drge hoidke pizzakivi 6ues. See praguneb kiilmades ilmastikutingimustes.

A ETTEVAATUST: pizzakivi voib 166gi mojul voi kukkumisel puruneda.

A ETTEVAATUST: drge kasutage tiaketega voi defektset kivi. Murduvad tiikid véivad olla teravad ja tekitada
vigastusi.

Kui pizzakivi on taketega, pragunenud, defektne voi kasutuskdlbmatu, votke iihendust Weber-i

klienditeenindusega.

Kasutamine ja hooldus

Enne esmakordset kasutamist loputage pizzakivi sooja veega. Laske kivil taielikult kuivada.

A Arge kasutage seepi ega puhastusvahendit; see vdib mdjutada toidu maitset. Arge asetage kuuma
pizzakivi jaheda voi kiilma vee alla. Enne veega loputamist laske pizzakivil jahtuda. Pizzakivi ei ole
moeldud noudepesumasinas pesemiseks.

Loputamisel kasutage kinnijaanud osakeste eemaldamiseks plastkaabitsat véi -labidat. Arge leotage pizzakivi vees.

Kasutamisel muutub pizzakivi tumedamaks ja sellele voib tekkida plekke. See on normaalne ja osa pizzakivi

looduslikust hongust; see ei mojuta pizzakivi omadusi ega pizzakivil valmistatavate toitude maitset.

levérojiet visas BISTAMI, BRIDINAJUMS un UZMANIBU norades Weber® grila ipasnieka rokasgramata.

/A UZMANIBU! Nekad neuzglabajiet picas akmens plati arpus telpam. Aukstos laika apstaklos ta saplaisas.

/A UZMANIBU! Picas akmens plate var saplist, ja pret to notiek trieciens vai ta tiek netisi nomesta.

/A UZMANIBU! Nelietojiet ieSkeltu vai bojatu akmens plati. Bojatas malas var bt asas un var izraisit
savainojumu.

Sazinieties ar Weber klientu atbalstu, ja picas akmens plate ir ieSkelta, ieplisusi, bojata vai nelietojama.

Lietosana un apkope

Pirms pirmas lietoSanas noskalojiet picas akmens plati ar siltu Gdeni. Laujiet pilniba noZat.

A Nelietojiet ziepes vai tirisanas lidzekli, jo tas var ietekmét partikas garsu. Nelieciet karstu picas akmens
plati zem vésa vai auksta idens. Pirms skalo$anas ar Gdeni, laujiet picas akmens platei atdzist. Picas
akmens plate nav paredzéta mazgasanai trauku mazgajamaja masina.

Lietojiet plastmasas skrapi vai lapstinu, lai skaloSanas laika notiritu piekaltusas atliekas. Nemércéjiet picas

akmens plati Gdent. Péc ilgakas lietoSanas picas akmens plate klis tumsaka un ir iespéjama iekrasosanas. Ta

ir parasta paradiba un norada uz picas akmens plates dabigo radijumu; tas neietekmés picas akmens plates

veiktsp&ju vai uz tas sagatavotas partikas garsu.
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¢ Postavite rostilj za izravnu pripremu hrane na zaru (A). prema uputama iz Priru¢nika za vlasnika rostilja Weber®.
o PLINSKI ROSTILJI: Kad roétilj dosegne 204 °C (400 °F)., namjestite grijanje na srednje jako i stavite kamen za
pizzu sa stalkom za no$enje na redetku za kuhanje Gourmet BBQ System™ (B).

« ROSTILJI NA UGLJEN: Ravnomijerno raspodijelite 75 komada ugljena po resetki na ugljen kad se upale i lagano
se prekriju pepelom. Zatim stavite kamen za pizzu sa stalkom za noSenje na resetku za kuhanje Gourmet BBQ
System™ (B).

e Zatvorite poklopac i 10 minuta pripremno grijte kamen za pizzu na rostilju.

e Pospite bijelo ili kukuruzno brasno po lopatici za pizzu ili ploci za rezanje da se tijesto ne bi zalijepilo dok ga
premjestate na kamen.

e Stavite pizzu na kamen, zatvorite poklopac i pecite dok se ne ispece po vasoj Zelji, a pritom redovno
provjeravajte (C).

¢ Kad pizza bude spremna, premjestite je s kamena na plocu za rezanje otpornu na visoke temperature pomocu
obi¢ne lopatice, lopatice za pizzu ili klijeta (D).

e Pricekajte dok se rostilj potpuno ne ohladi, a zatim uklonite kamen za pizzu sa stalkom za nosSenje i oCistite ih.

o Grilli ettevalmistamiseks vahetuks grillimiseks jargige Weber®-i grilli kasutusjuhendit (A).

© GAASIGRILL: Kui grilli temperatuur saavutab 204 °C (400 °F)., reguleerige kuumus keskmiselt kdrgeks ja asetage
pizzakivi koos tasterestiga kiipsetusvarele Gourmet BBQ System™ (B).

» SOEGRILL: Jaotage 75 séetiikki iihtlasele soerestile, kui need on siittinud ja muutunud kergelt tuhaseks. Seejarel
asetage pizzakivi koos tosterestiga kiipsetusvorele Gourmet BBQ System™ (B).

* Sulgege kaas ja eelkuumutage pizzakivi grillis 10 minutit.

e Puistake pizzalabidale voi loikelauale nisu- voi maisijahu, et taigen ei kleepuks kivi kiilge.

e Asetage pizza kivile, sulgege kaas ja kiipsetage soovitud valmidusastmeni, aeg-ajalt kontrollides (C).

o Kandke valminud pizza kivilt kuumuskindlale ldikelauale, kasutades panni- vdi pizzalabidat véi tange (D).
* Oodake grilli tdieliku jahtumiseni ja eemaldage siis pizzakivi koos tosterestiga ja puhastage.

« Sekojot noradijumiem Weber® Grill ipasnieka rokasgramata, sagatavojiet savu grilu tieSajai griléSanai (A).
e GAZES GRILI: P&c tam, kad grils sasniedz 204 °C (400 °F)., pielagojiet temperatdru uz vid&ji augstu un novietojiet
picas akmens plati ar parnésajamo statni uz Gourmet BBQ System™ cepSanas restem (B).

o KOKOGLU GRILI: Vienmeérigi sadaliet 75 ogles uz kokoglu restém, péc tam kad tas ir aizdegusas un ir ar nelielu
pelnu parklajumu. P&c tam novietojiet picas akmens plati ar parnésajamo statni uz Gourmet BBQ System™
cep$anas restém (B).

e Aizveriet vaku un 10 minites uzkarséjiet picas akmens plati grila.

 Apkaisiet picas lapstu vai virtuves déliti ar kvieSu vai kukuriizas miltiem, lai novérstu miklas pielipSanu laika, kad
to uzslidina uz akmens plates.

» Novietojiet picu uz akmens plates, aizveriet vaku un cepiet lidz iegata vélama gataviba, regulari parbaudot (C).

» Kad ta gatava, parvietot picu no akmens plates uz karstumizturiga virtuves délisa, izmantojot lapstinu, stangas vai
picas lapstu (D).

* Nogaidiet, kamér grils pilniba atdziest, tad iznemiet picas akmens plati ar parnésajamo statni un notiriet.
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Laikykiteés visy keptuvo ,:Weber“@ savininko vadove nurodytu pranesimu, pateikiamu greta Zodziy

PAVOJUS, ISPEJIMAS, DEMESIO.

A\ DEMESIO! Jokiu biidu picos akmens nelaikykite lauke. Saltame ore jis sutriikinés.

/\ DEMESIO! Biikite atsargiis, kad picos akmens nesutrenktuméte ar nenumestumeéte - jis gali suduzti.

/A DEMESIO! Apdauzyto ar paZeisto akmens nenaudokite. NuduZusios vietos gali biti astrios, todél gali
suzaloti.

Jei picos akmuo apdauZytas, suskiles, paZeistas ar netinkamas naudoti, kreipkités j ,Weber* klienty

aptarnavimo skyriu.

Naudojimas ir prieZidra

Pries naudodami pirma karta nuplaukite picos akmenj Siltu vandeniu. Palaukite, kol visiskai nudZius.

A Nenaudokite muilo ar ploviklio - Sios priemonés gali paveikti maisto skonj. Karsto picos akmens
nekiskite po vésiu ar Saltu vandeniu. Pries plaudami vandeniu palaukite, kol picos akmuo atvés. Picos
akmens negalima plauti indaplovéje.

Prilipusius likucius plaudami nuvalykite plastikiniu gremztuku ar mentele. Picos akmens nemirkykite vandenyje.

Naudojamas picos akmuo ilgainiui tamséja, gali atsirasti démiu. Tai normalu ir vyksta picos akmeniui natdraliai

aklimatizuojantis. Tai neveikia picos akmens eksploatavimo savybiu ir ant jo ruosiamo maisto skonio.

« Jei norite nustatyti keptuva kepti tiesiogiai (A)., vadovaukités keptuvo ,Weber"® savininko vadove
pateiktomis instrukcijomis.

* DUJINIAI KEPTUVAI Kai keptuve pasiekiama 204 °C (400 °F). temperatira, nustatykite vidutiniSkai
didele kaitra ir padekite picos akmenj su nesti skirtu remeliu ant ,Gourmet BBQ System ™ kepimo
groteliy (B).

« MEDZI0 ANGLIU KEPTUVAI Tolygiai paskirstykite 75 jsidegusias ir Siek tiek pelenais pasidengusias
anglis ant medzio angliu groteliu. Tada padékite picos akmenj su nesti skirtu rémeliu ant ,,Gourmet
BBQ System"™ kepimo groteliy (B).

o Uzdékite dangtj ir kaitinkite picos akmenj keptuve 10 minuciu.

* Picos lopetéle ar pjaustymo lentele pabarstykite kvietiniais arba kukurdziniais miltais, kad ant
akmens stumiama tesla neprilipty.

¢ Padékite pica ant akmens, uzdenkite dangciu ir kepkite kiek pageidaujate; kartkartémis
patikrinkite (C).

* Naudodamiesi mentele, Znyplémis ar picos lopetéle iSkepusia pica perkelkite nuo akmens ant
karéciui atsparios pjaustymo lentelés (D).

¢ Palaukite, kol keptuvas visiskai atvés, tada iSimkite picos akmenij su nesti skirtu rémeliu ir
nuvalykite.
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