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LA PIZZA SUL FORNELLO

Cuocere la pizza in un piccolo forno da fornello & facile e veloce. Il forno trattiene il calore
alla perfezione, quindi & ideale per cuocere piu pizze una dopo l'altra. Si ottengono pizze
piccole e appetitose con base croccante e formaggio perfettamente fuso.

IMPORTANTE!

Il forno deve essere tenuto fuori dalla portata dei bambini e utilizzato solo da persone che
ne conoscono il funzionamento e hanno letto le istruzioni per 'uso. Quando il forno € in uso,
non deve mai rimanere incustodito. Prestare particolare attenzione a eventuali bambini
nelle vicinanze.

Tutte le parti diventano molto calde. Puo essere pericoloso utilizzare e maneggiare il forno
in modo improprio.

Utilizzare il prodotto solo per lo scopo previsto e come indicato nelle presenti istruzioni

per l'uso. Il produttore declina ogni responsabilita per danni dovuti a un uso improprio

o al mancato rispetto delle istruzioni per 1'uso.

PARTI DEL FORNO

Quattro parti principali:

Coperchio in acciaio inox @

Teglia per pizza in acciaio inox

Salvabase in acciaio verniciato ~——— , -
Base in acciaio verniciato
_
PROCEDIMENTO
Un impasto da 400 grammi, in genere sufficiente per quattro persone, € ideale per essere

diviso in quattro porzioni per il forno Omnia Pizza Oven Classic.

1. Dividere 'impasto in quattro parti e stenderle o pressarle su un piano da lavoro infarinato,
formando delle piccole basi rotonde per pizza.

2. Preparare il condimento mentre il forno si riscalda.
3. Quando il forno e caldo, cuocere una pizza alla volta. La pizza sara pronta in 8-10 minuti.

4. Sfornare la pizza e gustarla o tenerla in caldo mentre si inforna la successival

CONSIGLIO:

¢ Assicurati che la base delle pizze sia leggermente infarinata per staccarle piu facilmente
dalla teglia una volta cotte.

* Non utilizzare mai ingredienti troppo umidi per evitare che la base diventi pastosa.

¢ Tieni d'occhio il calore. Il forno pizza si riscalda rapidamente e i bordi o la base potrebbero
bruciarsi. Per evitare questo problema, regola la temperatura al bisogno.

* Sperimenta impasti e condimenti nuovi. Che utilizzi un impasto per pizza classico,

un impasto con pasta madre o un impasto veloce senza lievito, il risultato sara fantastico.
Lo stesso vale per i condimenti: dalla classica Margherita alle combinazioni piu creative,
sara tutto squisito.

* 11 forno puo essere utilizzato anche per altre prelibatezze in piccolo formato. Idee e ricette sono

disponibili sul sito web. ‘
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