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Kamien do pizzy granitowy prostokatny
37 x 35 cm

Cena 81,00 zt

Numer katalogowy P1-312026

Kod producenta P1-312026

Kod EAN 5904816005974

Opis produktu

Ten doskonatej jakosci, prostokatny kamien, wykonany z czarnego granitu, sprawdzi sie zaréwno do wypieku pysznej pizzy,
jak i chrupigcego pieczywa czy ciastek. Z powodzeniem mozesz go takze uzy¢ do grillowania. Umieszczony w domowym
piekarniku, pozwoli Ci uzyska¢ efekt zblizony do tego, jaki zapewnia tradycyjny piec do pizzy.

* Do pizzy i pieczywa - kamien sprawdzi sie zaréwno do wypieku doskonatej pizzy dla catej rodziny, jak i chleba, butek
czy ciastek. Prostokatny ksztatt jest idealny, by w petni wykorzysta¢ mozliwosci piekarnika i przygotowa¢ wypieki dla
catej rodziny.

* Doskonaty do uzycia w piekarniku i do dan z grilla - kamien utatwi i przyspieszy proces pieczenia, rownomiernie
rozprowadzi ciepto i pochtonie wilgo¢, dzieki czemu pizza bedzie smakowac jak przygotowana w najlepszej pizzerii, a
inne wypieki réwniez zachwyca wygladem i smakiem. Swietnie sprawdzi sie takze do grillowania mies i warzyw oraz
temperowania czekolady.

* Wysoka jakosc i ponadczasowe piekno formy - naturalny, starannie obrobiony granit, odporny na wysokie
temperatury. Stosujac sie do instrukcji uzytkowania, bedziesz sie cieszy¢ tym kamieniem przez diugie lata. Pieknie
zaprezentuje sie nie tylko w kuchni i na grillu, ale takze na stole - uzyty do serwowania dan.

* Wygodne i bezpieczne uzytkowanie kamienia oraz jego tatwe czyszczenie po zakonczonym pieczeniu czy
grillowaniu. Docenisz zaréwno idealnie gtadka gérnag powierzchnie ptyty, jak i antyposlizgowa powierzchnie dolna.

* Pomyst na prezent - ten elegancki kamien bedzie Swietnym prezentem na rézne okazje - zwtaszcza dla mito$nikéw
pizzy i domowych wypiekdw, grilla oraz wysokiej klasy akcesoriéw kulinarnych.

Dzieki uzyciu tego w stu procentach naturalnego i wytrzymatego granitu pieczenie bedzie krétsze i fatwiejsze, gdyz Swietnie
kumuluje on ciepto i wchtania wilgo¢ réwnomiernie na catej powierzchni. Te cenne wiasciwosci kamienia pozwolg Ci
przygotowywad m.in. pyszne pizze - ciasto bedzie smakowac jak w najlepszych wioskich pizzeriach! Inne wypieki réwniez
zachwyca profesjonalnym efektem. Kamien doskonale sprawdzi sie takze podczas grillowania ulubionych mies czy warzyw.

Idealnie gtadka gérna powierzchnia, oszlifowane (fazowane) krawedzie, matowa, antyposlizgowa dolna powierzchnia
granitowej ptyty - wszystko to gwarantuje wygodne i bezpieczne uzytkowanie kamienia oraz jego tatwe czyszczenie po
zakohczonym pieczeniu czy grillowaniu. Jesli bedziesz go odpowiednio uzywa¢, postuzy Ci przez wiele lat, wcigz budzac
zachwyt.

Kamieh moze by¢ réwniez uzyty do serwowania domowych wyrobéw - wedliny, sery, warzywa, owoce, sushi czy przystawki
beda sie na nim prezentowad bardzo efektownie.

Ten elegancki czarny kamien bedzie Swietnym prezentem na kazdg okazje. Stanie sie pieknym, a zarazem solidnym i trwatym
elementem wyposazenia kazdej kuchni, zaréwno tradycyjnej, jak i nowoczesnej.

Instrukcja uzytkowania kamienia do pizzy:

Przed pierwszym uzyciem kamien umyj pod biezacg wodg (zimna badz letnig) lub przetrzyj mokrg szmatka.

Czysty kamien (strong polerowang do gdéry) umies¢ na ruszcie w formie siatki/kratki, na Srodkowym poziomie zimnego
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piekarnika. Wymiary kamienia dostosowane sg do wymiaréw rusztu tak, by optymalnie wykorzysta¢ jego powierzchnie
uzytkowa. Ustaw temperature na ok. 250-270C i nagrzewaj piekarnik przez 30-60 minut. Za pomoca topatki umies¢ pizze na
kamieniu i piecz przez kilka minut - w zaleznosci od grubosci ciasta, zgodnie z zaleceniami wynikajacymi z przepisu. Gotowa
pizze wyjmij z piekarnika, uzywajac topatki. Po zakonczeniu pieczenia kamien pozostaw w piekarniku, az do catkowitego
ostygniecia.

* Unikaj gwattownych wahan temperatury - granit nie lubi ekstremalnych wahanh temperatury, dlatego zawsze
wktadaj kamien do zimnego piekarnika, a po uzyciu wyjmuj dopiero kiedy ostygnie. Pozwoli to unikngé szoku
termicznego i zabezpieczy kamien przed ewentualnym peknieciem. Unikaj réwniez umieszczania na nim produktéw
zimnych (prosto z lodéwki).

* Nigdy nie podgrzewaj mokrego kamienia - jesli mokry kamien zostanie podgrzany, woda nie zostanie
odpowiednio odparowana i pod wptywem tworzacego sie wewnetrznego cisnienia moga pojawic sie pekniecia.

« Uwaga! Kamien rozgrzewa sie do wysokich temperatur - bezposredni kontakt z nim moze grozi¢ poparzeniem.
W razie potrzeby uzywaj odpowiednich rekawic ochronnych.

¢ Nie smaruj kamienia do pizzy olejem - polerowana powierzchnia granitu posiada mikropory i w pewnym stopniu
moze wchtong¢ olej, co wptynie na smak wypiekéw. Dodatkowo moze réwniez pojawic sie niepozadane dymienie z
piekarnika.

Kamien myj recznie, uzywajac ewentualnie delikatnych (naturalnych) srodkéw do mycia naczyn. Przyklejone resztki ciasta
delikatnie zdrap.

Powstawanie plam na powierzchni kamienia do pizzy jest naturalnym procesem, zwigzanym z uzywaniem produktu. Wszelkie
plamy, ktére nie znikng po myciu, w zaden sposéb nie wptyna na funkcjonalno$¢ kamienia - beda jedynie oznaka, jak czesto
jest wykorzystywany.
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