4. Einleitung

« Der1tmm starke Pizzastein mit 330mm Durchmesser, besteht aus besténdigem Cordierit und kann Temperaturen bis zu 800 C standhalten.
Der Cadac Pizzastein kann auf den verschiedensten Geréten, auch Gas und Elektro, verwendet werden.

-2, _Ge_brau'ch. des. .PizzaSiei_ns_ e :

- Verwenden Sie den Pizzastein am besten auf der CADAC 47cm CHEE Reihe (mit Deckel), der Terrassengrill-Reihe und CADAC
Holzkohlegrillgeraten.

+ Eswird empfohlen, den Pizzastein in Kombination mit dem dazugehorigen Rost zu verwenden. Auf diese Weise schiitzen Sie den Stein, und
erleichtem die Handhabung.

+  Vor jedem Gebrauch, streuen Mehl Kuchen auf der Pizza Stone. Dies wird bei der Verhinderung der Kruste aus der Verbrennung und das Festhalten
an dem Stein zu unterstiitzen.

47cm CHEF Reihe
Erforgertiche Ausriistyng
- Carri/Eazi oder Handi Chef Grillaufbau (z.B. Grilpfanne, Fettpfanne, Ablenkblech, Grillrost und Deckel)
Zutaten
+ Aufgetaute Pizza threr Wahi, nicht gréRer als 330mm Durchmesser.
+  Mehi
Gebraych:
Ziinden Sie das Gerat und platzieren Sie den Deckel auf der Fettpfanne.
15 Minuten auf voller Heizstirke vorheizen,
= Bestreuen Sie den Pizzastein mit etwas Mehl und legen Sie die Pizza mittig auf den Stein.
- Offnen Sie den Deckel und legen Sie das Rost mit Stein und Pizza suf dem Grill auf. SchlieBen Sie den Deckel. Lassen Sie die Hitzeeinstellung auf
héchster Stufe,
+  Warten Sie ca. 10 ~ 12 Minuten, Die Zeiten kénnen variieren.
+ Nehmen Sie die Pizza vom Grill, wenn sie gar ist. Verwenden Sie am besten Ofenhandschuhe, da das Rost sehr heiB ist.

CADAC Terrassengrill Reihe
Erforderliche Ausriistung

+ Cadac Terrassen-Gasgrilt
Zutaten
+ Aufgetaute Pizza threr Wahl, nicht groRer als 330mm Durchmesser.
= Mehi
Gebrauch:
+ Ziinden Sie alle Brenner und schlielen Sie den Deckel. 15 Minuten auf volier Heizstarke vorheizen.
+ Bestreuen Sie den Pizzastein mit etwas Mehl und legen Sie die Pizza mittig auf den Stein.
+ Legen Sie das Rost mit Stein und Pizza auf dem Grill auf. Schliefien Sie den Deckel. Lassen Sie die Hitzeeinstellung auf hichster Stufe.
+  Warten 5ie ca. 10 12 Minuten bei einem 4-Brenner-Grill und 12 —15 Minuten bet elnem 3-Brenner-Grill. Die Zeiten kénnen variieren,
+ Nehmen Sie die Pizza vom Grill, wenn sie gar ist. Verwenden Sie am besten Ofenhandschuhe, da das Rost sehr heif ist.

CADAC Holzkohle-Griif Relhe
Erforderlichg Ausristung
+ Cadac Holzkohle-Grifl
«  2.5kg - 3,0kg Hoizkohlenbrikefts
Zufaten
+ Aufgetaute Pizza threr Wahl, nicht grofter als 330mm Durchmesser.
+ Mehi
Gabrauch
Entziinden Sie die Holzkohle und lassen Sie sie fiir ca. 30 Minuten brennen,
= Bestreuen Sie den Pizzastein mit etwas Mehl und legen Sie die Pizza mittig auf den Stein.
- Legen Sie das Rost mit Stein und Pizza auf dem Grill auf. SchlieBen Sie den Deckel und Sffnen Sie alle Belliftungen.
= Warten Sie ca. 6-8 Minuten. Zeiten kénnen variieren.
+ Nehmen Sie die Pizza vom Grill, wenn sfe gar ist. Verwenden Sie am besten Ofenhandschuhe, da das Rost sehr heif} ist.

3. Sauberung

+ Der Pizzastein ist porig und durchidssig und sollte daher niemals mit Fliissigkeiten in Berilhrung kommen. Niemais in Wasser tauchen oder
waschen. Verwenden Sie keine Reiniger auf dem Stein. Der Stein wiirde den Geschrmack der Seife aufnehmen und ihn an das Back- und Griligut
auf dem Stein weitergeben.

* Um den Pizzastein zu reinigen, lassen Sie ihn zundchst volistindig abkilhlen. Dann biirsten, schaben und wischen Sie ihn einfach sauber. Mit
einem metallenen Teigkratzer oder Spatel kann man Angebranntes abkratzen. Auch mit einer steifen Drahtbiirste kann man die Oberfldche saubern.
Es ist vollkommen natinich, dass der Pizzastein durch den Gebrauch nachdunkelt oder Flecken bekommt. Auch Fetl- oder Saucenfiecken kénnen
entstehen. Genauso wie el isenp ich der Stein mit jedemn Gebrauch.
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