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RAZREDI ZASCITE

OPOZORILO
. NEVARNOST ELEKTRICNEGA UDARA

NE IZPOSTAVLJAJTE DEZJU ALI VLAGI

povzrodi elektriéni udar. Ne odpirajte ohisja.

Naprava z za§¢itnim razredom L. Ta simbol opozarja uporabnika, da mora biti ohiSje naprave

A Ta simbol opozarja uporabnika, da lahko neizolirana nevarna napetost v notranjosti izdelka
—  ozemljeno.

Opozorilo. Ta simbol opozarja uporabnika, da mora natan¢no prebrati pomembna navodila za
uporabo in vzdrZevanje v tem uporabniskem priro¢niku.

VARNOSTNA NAVODILA

V nadaljevanju so opisana pomembna navodila za namestitev, uporabo in vzdrzevanje. Navodila za
uporabo shranite za poznej$o uporabo. Opremo uporabljajte samo tako, kot je predvideno v tem
priro¢niku. Vsaka drugac¢na uporaba velja za nepravilno in nevarno, zato proizvajalec ne odgovarja za
Skodo, nastalo zaradi neprimerne, nepravilne in nerazumne uporabe.

Pred uporabo se prepriajte, da oprema ni poskodovana. Ce niste prepri¢ani, je ne poskusajte uporabljati
in se obrnite na pooblasceni servisni center. Embalazni material (npr. plasti¢nih vreck, stiropora,
zebljickov, sponk itd.) ne puscajte v dosegu otrok, saj so lahko nevarni. Ne pozabite, da jih je treba lo¢eno
zbrati in odstraniti. Prepricajte se, da so podatki o nazivni mo¢i, navedeni na tipski plos¢ici, skladni s
podatki iz elektricnega omreZja. Namestitev je treba opraviti v skladu z navodili proizvajalca in pri tem
upostevati najve¢jo moc¢ naprave, kot je navedena na tipski ploséici. Vsaka nepravilna namestitev lahko
povzroc¢i $kodo na ljudeh, zivalih ali stvareh, za katero proizvajalec ne odgovarja.

Ce je treba uporabiti adapterje, ve& vti¢nic ali elektriéne podaljike, uporabljajte samo tiste, ki ustrezajo
veljavnim varnostnim standardom. V nobenem primeru ne prekoracite omejitev porabe energije, navedenih na
elektricnem adapterju in/ali podaljskih, ter najvecje moci, navedene na adapterju.

Naprave ne puscajte prikljuene na elektriéno omrezje. Ko naprave ne uporabljate, izvlecite vti¢ iz
elektricnega omrezja. Napravo vedno odklopite iz elektricnega omrezja, e jo pustite brez nadzora. Pred
¢is¢enjem napravo odklopite iz elektricnega omrezja.

Ce naprava ne deluje in je ne boste popravili, jo je treba onesposobiti tako, da prerezete napajalni kabel.

- Poskrbite, da se napajalni kabel ne bo dotikal ostrih predmetov ali vro¢ih povrsin. Napravo izkljucite iz
vti¢nice tako, da povlecete za vtikac, nikoli za napajalni kabel.

- Otroci se z napravo ne smejo igrati.

- Ob okvari napajalnega kabla, vtica ali v primeru kratkega stika, naprave ne uporabljajte. Vsa

popravila naj opravi izkljuéno pooblas¢eni servisni center.

- Naprave se ne dotikajte z mokrimi rokami ali bosimi nogami. Naprave ne izpostavljajte Skodljivim
vremenskim vplivom, kot so dez, vlaga, zmrzal itd. Napravo vedno shranjujte v suhem prostoru.

- Te naprave ne smejo uporabljati otroci, tudi ¢e so starejsi od 8 let.

- To napravo lahko uporabljajo osebe z zmanjSanimi fizicnimi, Cutilnimi ali psihi¢nimi sposobnostmi ali s
pomanjkanjem izkusenj in znanja, ¢e so pod nadzorom ali so pouceni o varni uporabi naprave in
razumejo z njo povezana tveganja.



- Napravo in kabel hranite zunaj dosega otrok, mlajsih od 8 let.

Ce je napajalni kabel poskodovan, naprave ne smete uporabljati. Popravilo naj opravi proizvajalec ali
servisni center, ki ga je pooblastil proizvajalec, da ne pride do nevarnosti. VV nasprotnem primeru bi to lahko
ogrozilo varno delovanje naprave in privedlo do razveljavitve garancije.

OPOZORILO: Ker gre za napravo s funkcijo ogrevanja, se lahko poleg funkcionalnih povr§in mo¢no
segrejejo tudi druge, zato bodite pri uporabi zelo previdni. Dotikajte se zgolj tistih delov naprave, ki so
temu namenjeni.

- Ta naprava je namenjena uporabi v gospodinjstvu in podobnih okoljih, kot so: kuhinjski prostori za
osebje v trgovinah, pisarnah in drugih delovnih okoljih; stranke v hotelih, motelih in drugih stanovanjskih
okoljih; kmeckih hisah ter okolju tipa nocitev z zajtrkom.

- Ta naprava ni zasnovana za upravljanje z zunanjim ¢asovnikom ali loenim sistemom daljinskega
upravljanja.

- Pred vsako uporabo odvijte napajalni kabel.

- Uporabljajte samo originalne nadomestne dele in dodatno opremo.

Izdelka ne izpostavljajte mocnim udarcem, saj lahko pride do resnih poskodb.

SPLOSNE INFORMACIJE

OPOZORILO, NEVARNOST POZARA: vnetljivi materiali, kot so olje, moka, kos¢ki testa itd., ne

smejo padati na kamen za peko, saj lahko pri visokih temperaturah povzro&ijo vZig v peéi. Ce ti

materiali padejo na kamen, izklopite pe¢€ in jih odstranite s kamna.

Ce v peti opazite plamene, jo takoj izklopite in izvlecite vti¢, po¢akajte, da se ohladi, nato pa s kamna

odstranite materiale, ki so povzrodili vzig.

- Kabla, vti¢a ali drugih delov naprave ne potapljajte v vodo, da ne bi povzro€ili elektricnega udara.

- Naprave ne uporabljajte v blizini eksplozivnih snovi, lahko vnetljivih materialov, plinov ali odprtega ognja.

- Naprave ne uporabljajte v blizini kadi, prhe, umivalnika ali kjer koli, kjer lahko voda predstavlja vir

nevarnosti.

- Med ¢is¢enjem in ko naprave ne uporabljate, jo izklopite iz elektrinega omreZja.

- Ne dovolite, da bi kabel visel ¢ez rob mize.

- Pred ¢is¢enjem naprave in pred names¢anjem ali odstranjevanjem delov naprave pocakajte, da se naprava
ohladi.

- Med delovanjem naj bo okrog peéi vsaj 10 cm prostora, da omogodite ustrezno krozenje zraka.

- V pec ne smete vstavljati prevelikih zivil ali kovinskega pribora, saj lahko pride do nevarnosti pozara

ali elektri¢nega udara.

- Pica, kruh in druge jedi se lahko zazgejo. Napravo hranite stran od zaves ali drugih vnetljivih

materialov.

- Do pozara pride, ¢e je pe¢ med delovanjem pokrita ali se dotika vnetljivega materiala, kot so zavese,

stene in podobno.

- Na pe¢ ne odlagajte nobenih predmetov. V pec ne vstavljajte: kartona, plastike, papirja in podobnih

materialov. V peci ne shranjujte nobenega materiala, razen dodatkov po priporo¢ilu proizvajalca.

- Pec je popolnoma izklopljena le, ko je izklopljena iz elektricnega omrezja.

- Peci za pico postavite na ustrezno mesto, da boste med odpiranjem pokrova lahko stali tako desno kot

levo od peci. Med odpiranjem ne stojite direktno pred pecjo, saj vas lahko para opece! Pokrov odprite

na enak nacin, kot odpirate pokrove ponev med kuhanjem.

- Pri vstavljanju ali odstranjevanju predmetov iz vroce peci vedno nosite zascitne, izolirane rokavice.

- Navodila naj si preberejo vsi uporabniki peci.

OPOMBA: pe¢ je izdelana iz nerjavecega jekla, ki je za stik z zivili izredno varno. Material lahko pri

visoki temperaturi spremeni barvo: po uporabi je normalno, da porumeni.



OPIS

Elektri¢na pe¢, zasnovana posebej za peko pic in opremljena s kamnom za peko, ki enakomerno oddaja toploto in vpija
vlago iz testa, zaradi Cesar ga uporabljajo tudi v znanih picerijah s kru$nimi pe¢mi, vam zagotavlja popolno peko domacih
in hrustljavih pic. Se posebej odli¢na je za peko zamrznjenih pic in pic iz testa za dopeko, saj jim bo povrnila poln okus in
von;.

Z domacim ali kupljenim testom lahko v 3-5 minutah pripravite vse vrste pic. Pecete lahko tudi zamrznjene pice, pice za
dopeko ali pice iz drugih vrst testa. Zamrznjene pice in pice za dopeko so v nasi peci pecene veliko hitreje kot v obi¢ajnih
peceh oz. kot je navedeno na embalazi.

G10199
1 Gumb za izbiro grelnega elementa
2 Lucka za delovanje ('fg',
3 Lucka za temperaturo A N
4 Gumb za nastavitev temperature : @
5 Napajalni vti¢ in kabel <&
6 Spodnji pokrov :
7 Zgornji pokrov -®
8 Rocaj .
9 Termometer &
10 Pokrov s prezracevalnimi odprtinami

®)
DELOVANJE 1

Najprej skrbno operite vso dodatno opremo in notranjost pe¢i. Odprite pokrov in pustite, da se pe¢ zraci
priblizno 30 minut, nato pa prazno pecico za 10 min vklopite na najvisjo temperaturo, pri ¢emer naj bosta 2
prizgana oba grelna elementa.

Pec vklopite 10 min pred uporabo, da se segreje na izbrano temperaturo. Pe¢ najprej segrejte brez hrane.

- Pec z vti€em prikljucite na napajanje. 3

- Gumb za izbiro grelnega elementa (1) premaknite v polozaj 3, prizgala se bo lucka (2).

- Premaknite gumb za nastavitev temperature (4) v polozaj 4. Prizgala se bo lu¢ka za temperaturo (3), ki nakazuje, da se
pec segreva.

- Po priblizno 10 minutah lucka za temperaturo (3) ugasne. Ko se ponovno prizge, je pe¢ za pico dosegla pravo
temperaturo za zacetek pecenja pice.

- Za prenos pice na povrsino za peko uporabite posebna loparja, ki sta prilozena peci; svetujemo, da ju pred uporabo
potresete z malo moke. Pico obloZite neposredno na pomokanem loparju in jo poloZite v pe€. Ne pozabite odstraniti
loparjev, ko ste pico vstavili v pe€ in je pripravljena na peko.

OPOZORILO: Preden v pe¢ vstavite katero koli vrsto pice (domaco pico, pico za dopeko, zamrznjeno pico itd.), se vedno

prepricajte, da je prizgana lu¢ka za temperaturo (3). Pico lahko vstavite v pe¢ le ob priZzgani kontrolni lu¢i, saj ta

potrjuje, da delujeta oba grelna elementa, ki vzdrzujeta stalno temperaturo in zagotavljata popolno peko. Ko pico poloZite

v peé, spustite pokrov, premaknite gumb za nastavitev temperature v poloZaj 5 in vklopite pe¢ na najvis§jo mozno

temperaturo.

OPOZORILO: med peko se lahko lu¢ka za napajanje izklopi. To je normalno in ne vpliva na peko.

- Po koncu pe€enja vsake pice premaknite gumb v poloZaj 4 in ponovite postopek za naslednjo pico. Vsakih 3-5 minut
se boste lahko veselili nove pice, ki bo tako slastna Kot tista iz najbolj$e picerije.

- Ce med peko ene in druge pice lucka (3) ne sveti, Geprav je temperatura nastavljena na 5, pustite pokrov peéi za pico
odprt priblizno 2 minuti oziroma dokler se lucka spet ne prizge.

Ce opazite, da je dno pice preve¢ peeno, premaknite gumb (1) v polozaj 1, da izklopite spodnji grelni element. Ne

pozabite grelnega elementa ponovno prizgati, ko se vam zdi, da se je toplota uravnala.

Ce opazite, da je zgomnji del pice preveé peden, premaknite gumb (1) v polozaj 2, da izklopite zgornji grelni element. Ne

pozabite grelnega elementa ponovno prizgati, ko se vam zdi, da se je toplota uravnala.

POMEMBNO!

- Pice za dopeko odtajajte na sobni temperaturi priblizno 30 minut pred peko.

- Pazite, da omake in dodatki na pici (olje, paradiznikova mezga, sir itd.) ne kapljajo oziroma padejo na kamen za peko,

da se ne bi zazgali. Pico obloZzite tako, da so omaka in ostale sestavine na testu in se ne dotikajo kamna.




- Ne pozabite, da je najpomembnejsi del peci kamen za peko pice, ki je odporen na ogenj. Kamen je narejen iz materiala,
ki ga je posebej izbrala druzba G3 Ferrari, ki velja za vodilno v tej panogi. Kamen zato ucinkovito shranjuje toploto in
jo enakomerno oddaja ter vpija vilago iz testa. Samo z uporabo kamna za peko lahko pico specete v le 4-5 minutah, pri
cemer bo ohranila svoje hranilne vrednosti.

Po koncani uporabi izklopite pe¢ tako, da prestavite gumb (1) v polozaj OFF. Hladilni ventilator po izklopu $e nekaj ¢asa

deluje, dokler se pe¢ popolnoma ne ohladi. Pe¢ pustite odprto, da pospesite ohlajanje, in jo izklopite iz elektricnega

omrezja Sele, ko se ventilator izklopi.

CISCENJE

Naprave nikoli ne potapljajte v vodo; lahko se poskodujejo elektri¢ni deli. Kamna za peko se ne dotikajte, dokler je pe¢
vklopljena oz. dokler se po izklopu ne ohladi. Pe¢ oistite, ko se ta popolnoma ohladi in jo pred ¢is€enjem izklopite iz
elektrinega omrezja. Zunanjost ocistite z vlazno kuhinjsko gobico. Loparja lahko pomivate kot obic¢ajno posodo.
POMEMBNO! Ob vklopu aparata se prepricajte, da loparja nista na grelnem elementu.

CISCENJE KAMNA
Povrsine kamna nikoli ne umivajte. Za ¢is¢enje kamna ne uporabljajte detergentov in nanj ne polivajte mrzle vode, ko je Se
vro¢, saj lahko poci.
Kamen lahko po dolgotrajni uporabi potemni. To je za naravni kamen nekaj povsem normalnega.
Ce na kamnu ni oblog, ga lahko obrisete z vlazno krpo.
- Ce se na njem pojavijo obloge, jih lahko odstranite s strgalom. Na koncu kamen e obrisite z vlazno krpo.
- Ce so na kamnu po razlitju olja, mocarele ali paradiznika nastale temne lise, priporo¢amo, da kamen ogistite na
naslednji nacin:
o S strgalom postrgajte obloge in ga nato obriSite z vlazno krpo.
o  Kamen z umazano stranjo navzdol polozite na spodnji grelni element.
o Pec¢ vklopite na najvisjo temperaturo za 30-40 minut , tako da gumb (1) premaknete v polozaj 2 (vklopljen
spodnji element), ob koncu bo kamen bolj svetel.

TEHNICNE ZNACILNOSTI - Napajanje: AC 220-240 V, 50-60 Hz. Mog& 1200 W

RECEPTI

Osnovno testo za pico - Za pripravo dobrega domacega testa za pico sledite naslednjemu receptu:

Sestavine za 500 g testa: 300 g moke /25 g kvasa / §¢epec soli / 1 kozarec mlaéne vode.

Na mizo stresite moko, na sredini naredite jamico, v katero dodate ¢ajno Zlicko soli. V majhen kozarec mlaéne vode
nadrobite kvas, meSanico pocasi prilivajte v jamico in zacnite z gnetenjem. Na zacetku bo testo mehko in lepljivo, vendar
bo z gnetenjem postalo bolj kompaktno in elasti¢no. Med gnetenjem uporabite veliko silo in s testom veckrat udarite ob
delovno povrsino, saj bo tako postalo bolj voljno in gladko. Po dolo¢enem &asu se testo ve¢ ne bo lepilo na roke in mizo, to
je znak, da ga lahko oblikujete v kroglico. Testo krizno zarezite in pustite vzhajati na toplem, pokrito s ¢isto kuhinjsko
krpo. Pocakajte priblizno 2 uri, da se testo podvoji (v toplejSem in vlaznem bo vzhajanje hitrej$e). Po vzhajanju testo Se
nekajkrat pregnetite in pripravljeno je za uporabo oziroma zamrzovanje. Ce ga boste uporabili takoj, lahko med gnetenjem
dodate $e kancek ekstra deviskega olja oziroma svinjske masti ali masla, odvisno od recepta. Ce boste testo zamrznili, ga
zavijte v folijo za zamrzovanje. Ko se odlocite, da boste zamrznjeno testo uporabili, ga najprej odmrznite na sobni
temperaturi in ga nato 5 minut gnetite z malo olja.

TRADICIONALNE PICE
Margherita (mocarela in paradiznik)
Sestavine za 4 osebe: 400 g testa / 2 ploCevinki ali 500 g olupljenega paradiznika / 200 g mocarele za pico / olje po okusu /
sol.
Olupljene paradiznike odcedite in pretlacite. Mocarelo narezite na rezine. Testo enakomerno raztegnite. Paradiznik
razporedite po pici, pri ¢emer pustite priblizno 2 centimetra roba. Dodajte sol in malo olja ter testo s pomoc¢jo loparja
polozite v pec. Po 2-3 minutah peke dodajte Se mocarelo in §e malo olja ter pecite Se 2 minuti. Capricciosa (gobe, articoke
in olive)
Sestavine za 4 osebe: 400 g testa / 2 plocevinki ali 500 g olupljenega paradiznika / 200 g mocarele / 10 arti¢ok,
konzerviranih v olju / 10 manjsih gob, konzerviranih v olju / 10 ¢rnih oliv / olje / sol / poper po okusu.
Raztegnite testo. Olupljene paradiznike odcedite, pretlacite z vilicami in razporedite po pici. Mocarelo narezite na rezine,
articoke in gobe prerezite na pol, odstranite kos¢ice iz oliv in jih razporedite po paradizniku. Dodajte sol, poper in malo
olja ter pico s pomogjo loparja polozite v pe¢. Pecite 4-5 minut.



Pica s Sunko in gobami

Sestavine za 4 osebe: 400 g testa / 2 plocevinki ali 500 g olupljenega paradiznika / 3 rezine kuhane Sunke / priblizno
deset manjsih gob, konzerviranih v olju / 100 g mocarele / sol / olje.

Paradiznike dobro odcedite in pretlacite. Mocarelo narezite na ko$cke, gobe prerezite na pol, Sunko pa na trakce. Testo
enakomerno raztegnite in ga prekrijte s paradiznikom in mocarelo ter dodajte malo olja in soli po okusu. Dodajte trakce
$unke, nato pa Se gobe. Pico z loparjem polozZite v peé in pecite 4-5 minut.

Pica z gorgonzolo in klobaso

Sestavine za 4 osebe: 350 g testa / 2 skodelici paradiznikove mezge / 150 g gorgonzole / 150 g sveZze italijanske klobase.
Testo raztegnite zelo na tanko. Po njem razporedite paradiznik, pri ¢emer pustite dva prsta $irok rob, nato dodajte na majhne
koscke narezano gorgonzolo in olupljeno, natrgano klobaso. Pico z loparjem polozite v pe¢, ne dodajajte soli ali olja, pecite 4-
5 minut.

Pica marinara

Sestavine za 4 osebe: 400 g testa / 2 plocevinki ali 500 g olupljenega paradiznika / 2 Zlici origana / 2 stroka Cesna / ekstra
devisko oljéno olje / sol / poper. Olupljene paradiznike odcedite in pretlagite. Cesen nareZite na zelo tanke rezine. Testo
raztegnite ¢im bolj na tanko in pustite nekoliko debelejsi rob. Dodajte dobro odcejen paradiznik, pri éemer rob pustite
prazen, in potresite s cesnom. Dodajte origano, sol in poper ter malo olja in pico z lesenim loparjem polozite v pec¢. Pecite
4-5 minut.

Pica z gobami

Sestavine za 4 osebe: 400 g testa / 500 g travniskega kukmaka ali jurckov / 2 zlici peterSilja / 1 strok ¢esna /2

ploc¢evinki ali 500 g olupljenega paradiznika / 100 g mocarele / sol / poper po okusu.

Gobe odistite in jih narezite. Na majhnem ognju segrejte malo olja, dodajte Gesen in petersilj ter prazite, dokler ne spustijo
teko¢ine. Mocarelo narezite na rezine, olupljen paradiznik pa odcedite in pretlacite. Testo zelo na tanko raztegnite in
dodajte paradiznik, mocarelo in nazadnje Se gobe, pri cemer pazite, da rob ostane prazen.

Dodajte nekaj kapljic olja in pico z loparjem polozite v pe¢ ter pecite 4-5 minut. Pica z artiCokami in

prSutom

Sestavine za 4 osebe: 400 g testa /100 g prSuta /1 skodelica paradiznikove mezge / olje po okusu/100 g mocarele za pico / 2
articoki / sol.

Testo pregnetite z malo olja, pokrijte in pustite vzhajati. Articokam odstranite trde zunanje liste in zgornji del. Operite jih,
narezite na zelo tanke rezine in jih namakajte v vodi z rezino limone. Mocarelo narezite na majhne koscke, testo

raztegnite in dodajte paradiznikovo mezgo, mocarelo in dobro odcejene articoke. Dodajte nekaj kapljic olja in z loparjem
pico polozite v pec. Pecite 4-5 minut. Takoj ko pico vzamete iz peci, dodajte Se rezine prsuta, ki naj ne bo mrzel iz
hladilnika, ter postrezite.

Pica stirje letni Casi

Sestavine za 4 osebe: 500 g testa / 2 plocevinki ali 500g olupljenega paradiznika / 200 g mocarele / 50 g kuhane Sunke /
artiCoke in gobe, konzervirane v olju / §¢epec origana.

Olupljene paradiznike dobro odcedite in pretlacite z vilicami. Mocarelo nareZite na rezine. S Sunke odstranite mascobo.
Gobe in arti¢oke prepolovite. Raztegnite testo in ga prekrijte s paradizniki in kos¢ki mocarele. Solite. Eno Cetrtino pice
posujte z origanom, na drugo dodajte rezine Sunke, na tretjo gobe in na Cetrto $e artiCoke. Dodajte nekaj kapljic olivnega
olja in pico premaknite v pe¢. Pecite 4-5 minut in postrezite.

PICE 1Z RAZLICNIH ITALIJANSKIH REG1J
Neapeljska pica
Sestavine za 4 osebe: 400 g testa / 2 plo¢evinki ali 500 g olupljenega paradiznika / 150 g kakovostne mocarele za pico / 4-
5 inCunov / zlicka origana / sol / olj¢no olje.
Olupljene paradiznike dobro odcedite, mocarelo narezite na kocke, fileje sardel pa operite. Raztegnite testo in dodajte
olupljene paradiznike, pustite 2 cm robu. Dodajte malo soli. Cez paradiznik enakomerno razporedite kocke mocarele in
inCune. Pokapljajte z oljénim oljem in pico z loparjem polozite v pe¢. Pecite 4-5 minut. Pred serviranjem potresite z
origanom.
Romanjska piadina
Sestavine za 4 osebe: 350 g moke / 100 g svinjske masti / sol / topla voda.
Moko zmesajte z mastjo in malo soli ter dodajte toliko mla¢ne vode, da dobite testo obicajne konsistence za pico. Gnetite
ga vsaj deset minut, nato ga razdelite na kroglice v velikosti jajc in jih splo§¢ite na debelino najve¢ 3 mm. Posujte z moko,
da se ne prilepijo. Piadine pecite eno po eno, najprej na eni strani, nato na drugi, in jih z vilicami splosc¢ite. Po okusu
dodajte sir ali kuhano ali su§eno meso in postrezite vroce.



Pica pugliese (Apulija)

Sestavine za 4 osebe: 400 g testa / 1 velika ¢ebula / 60 g sira pecorino / 2 ploc¢evinki ali 500 g olupljenega paradiznika /
sol/poper (po zelji). Sesekljajte cebulo, odcedite in pretlacite olupljen paradiznik. Pecorino grobo naribajte. Testo
pregnetite z malo olja in ga raztegnite po delovni povrsini. Posujte z moko, dodajte sesekljano ¢ebulo, olupljen
paradiznik, sol, poper in malo olja ter po vrhu posujte s sirom pecorino. Pico z loparjem polozite v pe¢ in pecite 4-5
minut. Pica romana (Rim)

Sestavine za 4 osebe: 400 g testa / 2 plocevinki ali 500 g olupljenega paradiznika / 200 g mocarele / 4 incuni / 1 pest
kaper, konzerviranih v soli. Odcedite in pretlacite olupljene paradiznike: kapre in inCune temeljito operite. Inune narezite
na majhne koscke. Mocarelo nareZite na rezine. Testo raztegnite na tanko in dodajte olupljen paradiznik, tako da pustite 2
cm praznega roba. Malenkost solite, dodajte kapre, koscke sardel in malo olja ter pico z loparjem polozite v pe¢. Po 2-3
minutah pecenja dodajte mocarelo in pecite Se 2 minuti.

Pica siciliana (Sicilija)

Sestavine za 4 osebe: 500 g testa / 4 incuni / 20 ¢rnih oliv s ¢ilijem / en Sopek sveze bazilike / 1 skodelica paradiznikove
mezge / 100 g mocarele (po zelji) / sol / olje po okusu.

Testo raztegnite precej na debelo. Posujte z moko, pokrijte s krpo in postavite na stran. Operite in filirajte inCune, operite
baziliko in odstranite liste ter narezite mocarelo. Na testo polozite mocarelo, paradiznik, liste bazilike, sardele in ¢rne
olive. Dodajte malo olja in pecite 5-6 minut, pri tem pa pazite, da se rob ne zazge. Testo mora biti gosto in dobro
vzhajano.

ODLAGANJE ODPADNE ELEKTRICNE IN ELEKTRONSKE OPREME

Izdelek je izdelan iz snovi, ki niso biolosko razgradljive in lahko onesnazujejo okolje, e niso pravilno
odstranjene; ostale sestavne dele je mogoce reciklirati. Nasa dolznost je, da prispevamo k varstvu okolja in
pri tem upostevamo pravilne nacine odlaganja. Simbol precrtanega smetnjaka pomeni, da izdelek
izpolnjuje zahteve novih direktiv za varstvo okolja (2002/96/ES, 2003/108/ES, 2002/95/ES, 2012/19/ES) in
ga je treba po koncu zivljenjske dobe ustrezno odstraniti. Za ve¢ podrobnosti se posvetujte z lokalnimi
oblastmi ali podjetjem za zbiranje odpadkov. Za nepravilno odlaganje odpadkov je lahko dolocena kazen.

Naprava ustreza zadevnim evropskim predpisom in je zato oznacena z znakom CE.



GARANCIJSKI LIST - GARANCIJSKA I1ZJAVA

Jamc&imo za lastnosti in brezhibno delovanje v garancijskem roku, ki zacne teci z dobavo blaga potro$niku, ¢e
boste izdelek uporabljali v skladu z njegovim namenom in prilozenimi navodili.

Na vaSo zahtevo bomo popravili okvaro in pomanjkljivosti na izdelku, ¢e boste le to sporocili v garancijskem
roku.

Potrosnik je ob uveljavljanju garancije dolzan predloziti dokazilo o nakupu izdelka, ki ga reklmaira (potrjen
garancijski list ali kopija originalnega racuna). Reklamacija bo obravnavana po postopku, ki ga dolo¢a zakon

o varstvu potro$nikov (ZVPot-1)

Okvaro bomo brezpla¢no odpravili v razumnem roku od dneva prijave okvare, ki ni daljsi od 30 dni. Zaradi
narave in kompleksnosti blaga, narave in resnosti neskladnosti ter napora, ki je potreben za dokon&anje
popravila ali zamenjave, se lahko rok odprave napake podaljSa za najve¢ 15 dni.

Izdelek, ki ga ne bomo popravili v omenjenem roku, bomo zamenjali z novim. Za ¢as popravila vam bomo
podalj$ali garancijski rok. Vse pravice potro$nika izhajajo iz dolocil navedenih v 97. ¢lenu Zakona o varstvu
potrosnikov (ZVPot-1).

Garancija pri¢ne veljati z dnem dobave blaga, kar dokaZete s potrjenim garancijskim listom ali kopijo racuna.
Povrnili bomo stroSke morebitnega prevoza in prenosa pokvarjenega izdelka, v kolikor bo izdelek poslan na
najblizji pooblas¢eni servis. StroSke bomo povrnili po tarifi, ki velja v javnem prometu za transport izdelka.

GARANCIJSKI ROK : 24 MESECEV
Cas zagotavljanja servisiranja in zagotavljanja rezervnih delov je 3 leta po izteku garancijske dobe.

Garancija preneha veljati zaradi :

- neupostevanja prilozenih navodil in malomarnega ravnanja z izdelkom posega v izdelek, ki ga je opravila
nepooblas€ena oseba

- poskodbe, nastale zaradi mehanskih udarcev po krivdi kupca ali tretje oseb

- poskodbe zaradi poplave, pozara, udarca strel

Potro$nik ima zakonsko pravico, da zoper prodajalca v primeru neskladnosti blaga brezpla¢no uveljavlja
jamcevalne zahtevke in da garancija ne izklju€uje pravic potroSnika, ki izhajajo iz obveznega jamstva za
skladnost blaga.

Garancija velja samo na podrocju Republike Slovenije.

Izpolni prodajalec:

Izdelek: G3Ferrari G10199 Pummarola
Datum dobave blaga: Podpis:
Ime, sedez in Zig podjetja, ki je izdelek prodalo:

Distributer in dajalec garancije:
LUTMAN CO. d.o.o., Miren 172j, 5291 MIREN, www.lutmanco.com

Servis:

LJUBLJANA: PSC PRESEREN D.O.O.

Litijska cesta 12A ,1000 LUUBLJANA

Tel.: 01/540 10 00, 031 807 407, www.servispreseren.com, info@servispreseren.com

MARIBOR: RTV SERVIS ZUPEVC
Ptujska cesta 9, 2000 MARIBOR
Tel: 02/ 331 64 00, 031 620 900, info-mb@servispreseren.com

Slovenski prevod izjave o skladnosti najdete na: www.izjaveoskladnoti.si
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