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SRODKI BEZPIECZENSTWA

Podczas uzywania urzgdzen elektrycznych, zawsze powinny zosta¢ zachowane podstawy
bezpieczenstwa, jak ponizej:

PRZECZYTAJ WSZYSTKIE INSTRUKCJE PRZED UZYCIEM URZADZENIA. TRZYMAJ Z
DALA OD WODY.

UWAGA: w przypadku wiekszosci urzgdzen elektrycznych, wszystkie czesci elektryczne

sg w stanie pobudzenia nawet, gdy urzgdzenie jest wytgczone.

Aby zredukowac ryzyko smierci poprzez porazenie prgdem:

1. Zawsze wytgcz urzgdzenie z gniazdka, gdy nie jest uzywane.

2. Nie korzystaj z urzgdzenia podczas kgpieli. Przechowuj urzgdzenie w takim miejscu, by
jego upadek do wanny, czy zlewu nie byt mozliwy.

3. Nie umieszczaj urzgdzenia w wodzie i innych ptynach.

4. Jesli urzgdzenie wpadnie do wody, odtgcz je natychmiast. NIE SIEGAJ PO NIE DO
WODY!

UWAGA: By zredukowac ryzyko poparzen, porazenia prgdem, pozaru czy innego urazu:
1. Nie zostawiaj urzadzenia, gdy pracuje, badz jest wigczone do gniazdka.

2. Nadzér jest konieczny, gdy urzgdzenie jest uzywane przez dzieci, bgdz osoby
niepetnosprawne.

3. Korzystaj z urzadzenia tylko w celach, do ktorych jest przeznaczone. Korzystanie z
dodatkoéw niezalecanych przez producenta moze by¢ niebezpieczne.

4. Nigdy nie korzystaj z urzgdzenia, gdy jego przewdd, bgdz wtyczka sg uszkodzone.
Takze gdy nie dziata poprawne, bgdz zostato upuszczone lub w inny sposob uszkodzone.
Tym bardziej, gdy wpadto do wody. Zanie$ urzgdzenie do najblizszego serwisu w celu
przegladu, badz naprawy.

5. Trzymaj przewdd zasilajgcy z dala od gorgcych powierzchni, bgdz innego zrodta ciepta.
6. Nigdy nie wrzucaj, ani nie wktadaj zadnych obiektow do urzgdzenia. Moze to by¢
niebezpieczne.

7. Elementy mogg nagrzewac sie podczas uzytkowania. Pozwdl im ostygng¢ po

skonczonej pracy, nim schowasz urzgdzenie.



OPIS

G10032 to piekarnik elektryczny specjalnie zaprojektowany do wypieku pizzy, wyposazony
w 2 ptyty grzewcze typu kamien ognioodporny - ktérych gtowng cechg jest to, ze
przenoszg ciepto rownomiernie i absorbujg wilgo¢ zawartg w ciescie. Dzieki temu mozna
uzyskaé chrupigce ciasto pizzy, takie jak przygotowywane w najbardziej znanych
pizzeriach. Urzadzenie potrafi przygotowac¢ w 4-5 minut wszelkiego rodzaju pizze oraz
nadziewane buteczki Neapolitariskie z domowego ciasta lub zakupionego w piekarni.
Mozna rowniez piec innego rodzaju ciasta lub gotowg pizze (np. mrozong lub wstepnie
przygotowang) w krétszym czasie niz drukowany na opakowaniu producenta - bez dymu i

nieprzyjemnych zapachow.

OBSLUGA

Pieczenie pizzy

1) Aby uzywac pieca w celu pieczenia pizzy, nalezy wyjg¢ gérny kamien ognioodporny:
a. Otworzy¢ pokrywe pieca i zablokowa¢ w pozycji otwartej.

b. Obréci¢ 4 metalowe kotki mocujgce gorng ptyte i wyjac delikatnie kamien.

c. Zamkngc¢ pokrywe pieca.

2) Po podtgczeniu wtyczki do gniazdka sieciowego, wigczy¢ piekarnik uzywajgc pokretta z
podziatkg, ustawiajgc go do poziomu pomiedzy 2-1/2 a 3.

3) Po wstepnym podgrzaniu zamknietego pieca przez okoto 10 minut, urzgdzenie osiggnie
temperature pozwalajgcg na rozpoczecie pieczenia pizzy.

4) Przed umieszczeniem jakiegokolwiek rodzaju pizzy (domowej, mrozonej, wstepnie
przygotowanej pizzy z dodatkami) na powierzchnie do gotowania, upewnij sie, ze lampka
kontrolna jest wigczona. Pizza moze by¢ pieczona tylko gdy lampka kontrola $wieci,
poniewaz wskazuje to, ze oba elementy grzejne majg odpowiednig temperature i
zapewnig statg temperature. Jesli lampka kontrolna wytgczy sie po 10 minutach
podgrzewania wstepnego, otworzy¢ pokrywe piekarnika na okoto 2 minuty, az lampka
ponownie sie wigczy.

5) Gdy pizza zostata umieszczona w piecu, opusc pokrywe i sprawdz, czy pokretto z
podziatkg jest nadal na pozycji pomiedzy 2-1/2 a 3. Co 4/5 minut piekarnik upiecze
pachngcg, smaczng pizze, jak tg z najlepszych pizzerii.

6) Pomiedzy pieczeniem kolejnej pizzy, otworz pokrywe pieca na okoto 2 minuty,
upewniajgc sie, ze lampka kontrolna jest zawsze wtgczona, zapewnia to, ze elementy
grzejne sg rowniez gotowe w trakcie pieczenia.

7) Umieszczajgc pizze w piecu, uzyj specjalnych szpatutek dotgczonych do zestawu.



8) Pamietaj, aby usung¢ szpatuiki gdy pizza jest umieszczona w piecu.

9) Mrozone pizze nalezy trzymac przez 10-15 minut w temperaturze otoczenia przed
witozeniem do pieca.

10) WAZNE: Upewnij sie, zeby zadne dodatki na wierzchu pizzy (olej, pomidory, ser itp)
nie dostaty sie na powierzchnie kamienia ognioodpornego, poniewaz kamien absorbuje
ptyny, ktore dodatki zawierajg. Przygotowac¢ dodatki tak, aby utrzymywaty sie na
powierzchni ciasta.

11) Nalezy zawsze pamietac, ze najwazniejszg cechg pieca do pizzy jest kamien
ognioodporny. Ten kamien jest stworzony ze specjalnie dobranych sktadnikow wybranych
przez G3Ferrari. Utrzymuje on ciepto i rownomiernie je rozprowadza, wchfaniajgc wilgo¢ z
ciasta. Tylko przy uzyciu tego kamienia jest mozliwe pieczenie pizzy w 4-5 minut,
zachowujgc jej wartosci odzywcze nienaruszone.

12) Nasz piec do pizzy jest zaprojektowany rowniez do pieczenia innych produktéw
zywnosciowych (ryby, warzywa, kurczak itp.). W tym przypadku nalezy uzywac tacek

aluminiowych.

Jak przygotowac tigelle, Piadine i kanapki?

Aby upiec tigelle, Piadine oktady (wtoski tradycyjny placek) lub kanapki, konieczne jest
zamontowanie dwéch kamieni ognioodpornych:

1) Otworzy¢ pokrywe pieca i zablokowac¢ w pozycji pionowe;.

2) Umiesci¢ goérny kamien, tak aby metalowe szczeliny tworzyty krzyz.

3) Trzymajgc kamien jedng reka, obrocic kotki aby zablokowac¢ kamien w miejscu, a
nastepnie zamknij pokrywe.

4) Mozna korzystac z pieca w 2 roznych pozycjach, poprzez zamkniecie metalowych
kotkdw wspierajgcych na bokach dolnej ptyty grzewcze;.

Pozycja A: zamkniecie kotkéw na ptycie dolnej; po zamknieciu pokrywy, mozna uzyskac
wiecej

przestrzeni pomiedzy ptytami do przygotowania przekasek, plackow, wtoskich tostow i
kanapek.

Pozycja B: jesli zostawisz kotki otwarte, mozna uzyska¢ odpowiednig przestrzen pomiedzy
ptytami do przygotowania tigelle i piadina.

5) Uruchom podgrzewanie jak wskazano w poprzednim punkcie (patrz pkt 3 i 4 dla
poréwnania).

6) Otworz pokrywe, umies¢ zywnos¢ na powierzchni dolnej ptyty i zamknij pokrywe.

7) Okresowo sprawdzac stan zywnosci, aby zapobiec przypaleniu.



8) Pomiedzy pieczeniem kolejnych porcji zywnosci, pozostaw otwartg pokrywe przez okoto
2 minuty.
9) Po zakonczeniu, nalezy wytgczy¢ urzgdzenie i wyjaé wtyczke z gniazdka. Pozostawi¢

do ostygniecia przed czyszczeniem lub przed schowaniem urzgdzenia.

TIMER

1) Istnieje mozliwo$¢ regulowania czasu pieczenia za pomocg mechanizmu zegarowego.
a. umiescic pizze na ptycie kamiennej i zamkng¢ pokrywe pieca;

b. przekrecic timer w prawo ustawiajgc na zgdany czas;

c. gdy wybrany czas minie, bedzie styszalny dzwonek;

d. zwykle po 5 minutach pizza jest gotowa, czas pieczenia zalezy od kilku czynnikdw:
grubosci ciasta, typu sktadnikow, stopnia zamrozenia (w przypadku mrozonej pizzy), w
zwigzku z tym zaleca sie, aby kontrolowac stopien zarumienienia ciasta.

Mechanizm zegarowy nie ma wptywu na funkcjonowanie pieca - Nie jest w stanie wtgczy¢
lub wytgczyc¢ pieca!

Jedynym sposobem wytgczenia pieca jest ustawienie pokretta temperatury w pozycji "0" i

odtgczenie kabla.

CZYSZCZENIE

Czyszczenie wykonywac tylko po wyjeciu wtyczki z gniazdka i ostygnieciu urzadzenia.
Czys¢ obudowe wilgotng ggbka kuchenng. Nigdy nie myj powierzchni do gotowania;
wystarczy przetrze¢ odrobina wilgotnej sciereczki kuchennej, lub uzy¢ szpatutki aby
usung¢ wszelkie pozostatosci.

To normalne, ze kamien przybierze kolor czarny w trakcie uzytkowania. Jest to typowe dla
naturalnego kamienia.

OSTRZEZENIE

- Upewnij sie, ze urzgdzenie jest odtgczone od gniazdka sieciowego przed rozpoczeciem
czyszczenia.

- Nie nalezy uzywac detergentow do czyszczenia obudowy. Nie zalewac¢ zimng wodg
kamienia, gdy jest

jeszcze goracy; moze ulec peknieciu.

- Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie; czesci elektryczne mogg zosta¢ uszkodzone.
- Nie wolno dotyka¢ kamienia gdy urzgdzenie jest wigczone i gdy kamien jest gorgcy.

- Wazne! Po wiaczeniu urzgdzenia, upewnij sie, ze na kamieniu nie ma zadnych

drewnianych tyzek/szpatutek.



PRZEPISY

Podstawowe ciasto na pizze
Sktadniki na 500 g ciasta:
300 g maki / 25 g drozdzy/ szczypta soli / 1 szklanka letniej wody.

Make wysyp na stot, zrob wgtebienie na srodku, i dodaj tyzeczke soli. Drozdze rozpus¢ w
szklance letniej wody, wlewaj stopniowo do wgtebienia w magce i rozpocznij ugniatanie. Na
poczagtku ciasto bedzie miekkie i lepkie, ale w koncu zesztywnieje i bedzie bardziej
elastyczne w trakcie ugniatania. Uderzaj ciastem o stét i uzywaj nadgarstkdéw aby byto
gtadkie i rowne. Gdy ciasto tatwo odchodzi z rak i stolnicy, uformuj kule. Natnij ciasto na
wierzchu i odstaw do wyrosniecia w cieptym miejscu, przykryj czystg sciereczka.
Pozostaw ciasto na okoto 2 godziny, w tym czasie ciasto podwoi swojg wielkos¢ (moze to
potrwaé znacznie mniej w warunkach gorgcych i wilgotnych). Teraz ciasto moze byc¢
ponownie ugniatane. Mozesz go uzy¢ lub zamrozic. Jesli chcesz uzyc¢ ciasta, przed

ugniataniem dodaj oleju lub oliwy wedtug uznania.

PIZZA TRADYCYJNA

Margherita (ser Mozzarella i pomidory)

4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 2 puszki pomidoréw bez skorki 250 g kazda / 200 g
sera mozzarella / olej do smaku / sol.

Odcedz i rozgnie¢ obrane pomidory. Pokroj ser mozzarella. Rozwatkuj ciasto
rownomiernie. Rozprowadz pomidory pozostawiajgc okoto 2-3 cm krawedzi. Dodaj sol i
troche oleju i umieS¢ w piecu przy uzyciu specjalnych szpatutek.

Po 2/3 minutach dodaj ser mozzarella i nieco oleju. Kontynuowac pieczenie przez

dodatkowe 2 minuty.

Capricciosa

4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 2 puszki pomidoréw bez skérki / ser mozzarella 200
g/ 10 x karczochy / 10 x czarne oliwki / olej / s6l / pieprz

Ciasto rozwatkowac. Pomidory rozgniesc i roztozy¢ na powierzchni ciasta. Pokroi¢ ser,
karczochy i oliwki. Dodac sdl, pieprz, skropic¢ troche olejem. Umiescic pizze w piecu przy

pomocy specjalnych szpatutek i piec przez 4-5 minut.



Al Prosciutto e Funghi (z szynkg i pieczarkami)

4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 2 puszki pomidoréw bez skorki / 3 plasterki szynki / 10
lub wiecej pieczarek / 100 g sera mozzarella / sl / ole;j.

Ciasto rozwatkowac. Pokroi¢ ser, szynke i pieczarki. Pomidory rozgniesc¢ i roztozy¢ na
powierzchni ciasta z mozarellg dodajgc troche oleju i s6l do smaku. Doda¢ pieczarki i

szynke. Umiesci¢ pizze w piecu przy pomocy specjalnych szpatutek i piec przez 4-5 minut.

Al gorgonzola e salsiccia (Gorgonzola and wioska kietbasa)

4 porcje: 350 g ciasta chlebowego / 2 puszki pomidoréw bez skorki / 150 g sera
gorgonzola / 150 g swiezej kietbasy wioskiej.

Ciasto rozwatkowac cienko. Pomidory rozgniesc¢ i roztozy¢ na powierzchni ciasta,
nastepnie roztozy¢ pokrojony ser i kietbase. Umiesci¢ pizze w piecu przy pomocy

specjalnych szpatutek i piec przez 4-5 minut.

Alla marinara (morska)

4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 2 puszki pomidoréw bez skorki /2 tyzki oregano / 2
zgbki czosnku / oliwa z oliwek / s6l / pieprz

Ciasto rozwatkowac cienko. Pomidory rozgniesc¢ i roztozy¢ na powierzchni ciasta. Czosnek
pokroi¢ na bardzo cienkie plasterki. Nastepnie roztozy¢ pokrojony czosnek i posypac
oregano solg i pieprzem, skropi¢ olejem. Umiesci¢ pizze w piecu przy pomocy specjalnych

szpatutek i piec przez 4-5 minut.

Ai funghi (grzybowa)

4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 500 g borowikéw szlachetnych / 2 tyzki stotowe natki
pietruszki / 1 zgbek czosnku / 2 puszki pomidoréw bez skorki / 100 g sera mozarella / sél /
pieprz.

Grzyby pokroi¢ w plasterki, podsmazy¢ na matym ogniu z odrobing oleju, czosnkiem i
pietruszkg az puszczg wode. Ciasto rozwatkowac cienko. Pomidory rozgniesc¢ i roztozy¢
na powierzchni ciasta z serem i grzybami, skropi¢ olejem. Umiesci¢ pizze w piecu przy

pomocy specjalnych szpatutek i piec przez 4-5 minut.



Ai carciofi e prosciutto crudo (karczochy i szynka parmenska)

4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 100 g surowej szynki parmenskiej / 1 szklanka
przecieru pomidorowego / 100 g sera mozarella / 2 karczochy / s6l / olej.

Usung¢ twarde liscie i gorng czesc z karczochow, umyc je, pokroi¢ w bardzo cienkie
plasterki, i wtozy¢ do wody z plasterkiem cytryny. Rozwatkowac ciasto, pokroic ser
mozarella i umiesci¢ z przecierem pomidorowym na powierzchni ciasta. Nastepnie dobrze
odsgczone karczochy rozprowadzi¢ po powierzchni. Umiescic pizze w piecu przy pomocy
specjalnych szpatutek i piec przez 4-5 minut. Po wyjeciu pizzy dodac plasterki szynki i

serwowad.

Quattro stagoni (cztery pory roku)

4 porcje: 500 g ciasta chlebowego / 2 puszki pomidorow bez skérki / 200 g sera
mozzarella / 50 g gotowanej szynki / karczochy i pieczarki zanurzone w oleju / szczypta
oregano.

Pomidory rozgnies¢ widelcem, pokroi¢ ser, pokroj pieczarki i karczochy (usung¢ twarde
liscie i gérng czes¢ z karczochéw). Rozwatkowac ciasto i rozprowadzi¢ pomidory i ser
mozarella, posoli¢. Utworzy¢ 4 czesci dodatkow (pierwszg z oregano, drugg z szynki,
trzecig z pieczarkami i czwartg z karczochow). Dodac oliwe i umiescié pizze w piecu przy
pomocy specjalnych szpatutek i piec przez 4-5 minut. Po wyjeciu pizzy dodac plasterki

szynki i serwowac.

PIZZA REGIONALNA

Napoletana (Nagles)

4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 2 puszki pomidoréw bez skorki / 150 g sera
mozzarella / 4-5 filetéw anchois / 1 tyzka oregano / sél / oliwa z oliwek

Pomidory rozgnies¢ widelcem, pokroi¢ ser kostke, umy¢ filety. Rozwatkowac ciasto i
rozporwadzi¢ pomidory. Anchois i ser mozarella roztozy¢ na pomidorach, posoli¢, pokropi¢

oliwg. Umiesci¢ pizze w piecu przy pomocy specjalnych szpatutek i piec przez 4-5 minut.



Piadina romagnola (Romagna)

4 porcje: 350 g maki / 100 g smalcu / soli / letnia woda.

Wymiesza¢ make ze smalcem i matg ilos¢ soli, dodajgc cieptej wody, az do uzyskania
pozgdanej konsystencji ciasta. Wyrabia¢ co najmniej dziesie¢ minut, a nastepnie podzieli¢
na kilka kul wielkos$ci jajka. Rozwatkowac¢ na dyski do 3 mm grubosci. Posypac kazdy dysk
maka, zeby zapobiec sklejaniu ciasta. Piecz "Piadine" jeden na raz, najpierw z jednej
strony, potem z drugiej, poklepujac je ptaskim widelcem. Doda¢ ser i wedliny/mieso

gotowane do smaku i podawac na gorgco.

Pugliese (Puglia)

4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 1 duza cebula / 60 g sera owczego / 2 puszki
pomidorow bez skoérki / sél / pieprz /

Posieka¢ cebule, pomidory rozgniesc. Zetrze¢ ser owczy na tarce (duze otwory).
Rozwatkowacé ciasto po wymieszaniu z odrobing oleju. Posypa¢ maka, dodac posiekang
cebule, pomidory, sél, pieprz i troche oliwy i posypac¢ serem. Umiesci¢ pizze w piecu przy

pomocy specjalnych szpatutek i piec przez 4-5 minut.

Siciliana (sycylijska)

4 porcje: 500 g ciasta chlebowego / 2 puszki pomidoréw bez skorki / 200 g sera mozarella
/ 4 filety anchois / gars¢ kaparéw soli

Rozgnies¢ pomidory, umy¢ doktadnie kapary i anchois. Pokroic filety na mate kawatki i ser
mozzarella. Rozwatkowac¢ ciasto cienko, rozprowadzi¢ pomidory pozostawiajgc 2 cm
krawedzi. Dodac sol, kapary. filety i skropi¢ olejem. Umiesci¢ pizze w piecu przy pomocy

specjalnych szpatutek. po 2-3 minutach dodaj ser mozarella i piecz przez kolejne 2 minuty.

Romana (rzymska)

4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 2 puszki pomidoréw bez skorki / 200 g sera

mozarella / 4 filety anchois / gar$¢ kaparow soli

Rozgnies¢ pomidory, umy¢ doktadnie kapary i anchois. Pokroic filety na mate kawatki i ser
mozzarella. Rozwatkowac¢ ciasto cienko, rozprowadzi¢ pomidory pozostawiajgc 2 cm
krawedzi. Dodac sol, kapary. filety i skropi¢ olejem. Umiesci¢ pizze w piecu przy pomocy

specjalnych szpatutek. po 2-3 minutach dodaj ser mozarella i piecz przez kolejne 2 minuty.



Witoska tradycyjna "Tigella™
Tzw. "Crescentine lub Tigelle" typowe dla Modeny, sg przygotowywane z maki, drozdzy i
wody. Mogg by¢ nadziewane "cunza", mieszaning smalcu, rozmarynu i czosnkiu, lub z

miesem, serem lub warzywami.

Sktadniki: 1 kg maki, 1 kostka drozdzy rozpuszczonych w cieptym mleku, 1 szklanka
mleka, 1 szklanka

wody gazowanej, 1 tyzka oliwy z oliwek, sol.

Pokruszy¢ drozdze w matej misce, wlaé troche cieptego mleka aby pokryty drozdze:
wymieszac drozdze i pozostawi¢ na kilka minut. Wia¢ make do duzej miski, zrobi¢ dziure
w srodku i wla¢ mieszanine drozdzy, wody i soli. Sktadniki bardzo dobrze wymieszac.
Zagnies¢ na posypanej magkg powierzchni, az

ciasto bedzie gtadkie i migkkie. Umiescic¢ ciasto na posypanej mgkg misce, przykry¢
czystym recznikiem i pozwoli¢ mu wyrosng¢ przez co najmniej godzine w cieptym miejscu.
Kiedy ciasto jest gotowe, rozwatkuj watkiem do grubosci okoto 1 cm, z ktérego nalezy
nastepnie

zrobi¢ kilka krgzkéw o srednicy 10 cm. Tigelle sg teraz gotowe do pieczenia.

Podgrzej piec, jak opisano w akapicie OBSLUGA, ustawiajgc w pozycji "1" na termostacie
na 15 minut, a nastepnie przekrecajgc do pozycji "2" na okoto 15 minut.

Po podgrzaniu, ustawi¢ na pozycje "2 /4" do "3", odczekac 5 minut i umiescic tigelle na
kamieniu. Zamknij gorng pokrywe w pozycji B (patrz punkt OBSLUGA) i gotowac przez

okoto 3-4 minut. Wycinac¢ i wypetnia¢ nadzieniem podczas gdy tigelle sg jeszcze gorgce.

Piadina romagnola

Piadina romagnola jest tradycyjnym witoskim plackiem, bardzo powszechnym w potnocnej
czesci Wioch.

Sktadniki dla 6 osob: 400 g maki, 2 tyzeczki proszku do pieczenia, 1 tyzeczka sody, 1
tyzeczka soli, 4 tyzki oliwy z oliwek, 250 ml bardzo gorgcej wody.

Wymiesza¢ make, proszek do pieczenia i s6l w duzej misce. Dodac oliwe, sktadniki nalezy
dobrze wymieszac ze sobg. Dodac¢ wode i szybko wymieszac ciasto widelcem lub
palcami. Przenies¢ ciasto na stolnice i kontynuowac prace na ciescie przez okoto dziesie¢
minut. Przetozy¢ ciasto do miski, przykry¢ plastikowym workiem i odstawi¢ na okoto 20-30

minut. Uformowac kulki po okoto 100 graméw. Aby uzyskac¢ 100 gr piadina, trzeba
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rozwatkowac ciasto tak cienko jak to mozliwe, a nastepnie za pomocg pokrywki o srednicy
24cm i noza do pizzy mozna wycigC 6 kregow ciasta. Po podgrzaniu, ustawi¢ na pozycje
"2 Y5" do "3", odczekacé 5 minut i umiescic tigelle na kamieniu. Zamknij gérng pokrywe w

pozycji B (patrz punkt OBSLUGA) i gotowac przez okoto 3-4 minut.

Kanapki (sandwich)

Prasowane Sandwiche piknikowe
Sktadniki: 1 duzy bochenek chleba ciabatta, krojonego wzdtuz, 3-4 tyzki Swiezego pesto,
plastry stodkiego Sopressata (salami), 3-4 plastry szynki, 3-4 plasterki sera wtoskiego

provolone, 3-4 plastry sera mozzarella, 6-8 lisci bazylii . Czas przygotowania: 2 min.

Sandwich z suszonym serem kozim

Sktadniki: 2 kromki chleba ryzowego brgzowego, lekko przypieczonego, 2 czubate tyzki
miekkiego sera koziego, 2 czubate tyzki hummus (ciecierzyca, czosnek, tahini - masto
sezamowe, oliwa z oliwek, cytryna, natka pietruszki, sl i pieprz), 4-5 suszonych

pomidoréw, mata gars¢ rukoli w oleju. Czas przygotowania: 2 min.

Sandwich z jajkiem, szpinakiem, Brie i boczkiem
Sktadniki: 1 duzy bochenek chleb ciabatta, 3 plasterki boczku i 2 jajka sadzone, 3-4 tyzki

sera brie i Swiezy szpinak. Czas przygotowania 2 min.

Sandwich Croque Monsieur Brie
Sktadniki: 1 duzy bochenek chleb ciabatta, 3-4 tyzki sera brie, 2 jajka sadzone i 2-3 plastry
szynki.

Czas przygotowania: 1-2 minut.

Sandwich z serem i sosem mietowym

Sktadniki: 8 kromek chleba dowolnego, 4 plasterki sera, sos mietowy ze swiezej miety, 1/2
szklanki $wiezo startego kokosa, 1 zielone chilli, 1/2 tyzeczki mielonego czosnku
(opcjonalnie), szczypta suchego imbiru w proszku lub swiezy imbir.

Czas przygotowania: 1-2 minut.
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Sandwich z szynka, fondue Jarlsberga i pomidorami

Sktadniki: 8 plastrow chrupigcego chleba, 1/3 szklanki oleju z oliwek, 200 g szynki
pokrojonej w plasterki, 2 srednie pomidory w plasterkach, 1 szklanka (suchych) lisci rukoli.
Jarlsberg: potgczy¢ ser Jarlsberg, wino, czosnek, i pieprz. Miksowa¢ w blenderze do
gtadkiej struktury.

Czas przygotowania: 2 min.

Sandwich z Awokado, Pistacjami i rukolg
Sktadniki: 2 kromki chleba, 1 awocado zgniecione widelcem i doprawione solg i pieprzem,
3-4 listki Swiezej rukoli i grubo posiekane pistacje.

Czas przygotowania: 1 min.

Sandwich z jajecznica z boczkiem
Sktadniki: 1 duzy bochenek chleb ciabatta, jajecznica z 2 jaj (z musztardg, solg i
pieprzem), ketchup, liscie sataty lodowej, 2 plastry smazonego boczku.

Czas przygotowania: 2 min.

Sandwich z grillowanym serem, czosnkiem i rukolg

Sktadniki: 8 cienkich kromek chleba, 1/4 szklanki oliwy z oliwek z czosnkiem, 225 gramoéw
sera Cheddar, Gruyere, Fontina lub Manchego (grubo startego), 2 duze garscie rukoli (115
g), s6l do smaku, swiezo zmielony czarny pieprz do smaku.

Czas przygotowania: 2 min.

Sandwich Sentient
Sktadniki: 4 kromki chleba, grzyby (1 pokrojony kapelusz), 1 maty pojemnik hummus, %
szklanki fasoli, 100 g sera feta, rukola, 1 pomidor pokrojony, oliwa z oliwek, sol.

Czas przygotowania: 2 min.

Sandwich Gaullois
Sktadniki: 1 francuska bagietka, 2 plasterki szynki, 30 g sera brie, 2 suszone pomidory,
satata rzymska, 1/2 cytryny, 1/4 tyzeczki oliwy z oliwek, posiekane orzechy wioskie, natka

pietruszki. Czas przygotowania 2 min.
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Sandwich z grillowanym serem i szynka
Sktadniki: 1 plaster cebuli rozdzielony na pierscienie, 2 kromki chleba, 4 plasterki sera, 2

plasterki szynki, masto. Czas przygotowania: 2 min.

Sandwich z fososiem
Sktadniki: 2 kromki chleba zytniego, 100 gram tososia, 2 tyzki majonezu, 1 tyzeczka
musztardy, kilka suszonych ptatkdéw cebuli, szczypta oregano. Czas przygotowania: 2

min.

Nuevo Cubanos

Sktadniki: 2 plastry szynki, 3-4 plasterki sera wtoskiego, 2 cienkie plasterki mango, 2
kromki chleba pszennego, puree z czarnej fasoli z V4 szklanki posiekanej swiezej kolendry,
1 tyzki soku z limonki, ¥4 tyzeczki chili w proszku, 2 zgbki czosnku mielonego. Czas

przygotowania: 2 min.

Sandwich wegetarianski

Sktadniki: 1 baktazan, 3/4 szklanki cienkich plasterkéw czerwonej papryki, 1 cebula -
cienkie plasterki, 1 francuska bagietka, 3-4 lisci sataty, 4 plasterki sera mozzarella, 2
plasterki pomidorow, swieze liscie bazylii. Sos Winegret (Vinaigrette): 1/4 szklanki oliwy z
oliwek, 2

tyZki czerwonego octu winnego, 1 duzy mielony czosnek, 1/4 tyzeczki soli, suszone
oregano, rozmaryn, pieprz czarny.

Czas przygotowania: 3 min.
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KARTA GWARANCY]JNA

IMPORTER / GWARANT :

FHU COMTEL SPJ . SZ.PABIJAN Z.0JCZYK, PLAC KUPIECKI 2, 32-800 BRZESKO,

www.comtel-brzesko.pl

TEL: +48 14 68 49 418, FAX: +48 14 68 49 419.

e-mail: biuro@comtel-brzesko.pl , serwis@comtel-brzesko.pl

Nazwa i model

Nr fabryczny

Data sprzedazy

Podpis i pieczatka sprzedawcy

Adnotacje o naprawie

LP

Data przyjecia do
naprawy

opis naprawy

pieczatka/podpis
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“Zgodnie z przepisami Ustawy z dnia 29 lipca 2005r. 0 ZSEIE zabronione jest umieszczanie tacznie z
innymi odpadami zuzytego sprzetu oznakowanego symbolem przekreslonego kosza.
Uzytkownik, chcac pozby¢ sie sprzetu elektronicznego lub elektrycznego, jest obowigzany do oddania go
do punktu zbierania zuzytego sprzetu.

Powyzsze obowigzki ustawowe zostaty wprowadzone w celu ograniczenia ilosci odpaddéw powstatych ze
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego oraz zapewnienia odpowiedniego poziomu zbierania,
odzysku i recyklingu. W sprzecie nie znajdujg sie sktadniki niebezpieczne, ktére majg szczegdinie
negatywny wptyw na Srodowisko i zdrowie ludzi.”

WARUNKI GWARANC]JI

1. Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme COMTEL z siedziba Plac Kupiecki 2, 32-800 Brzesko,
Tel: 14 68 49 418 nazywana w dalszej czesci gwarancji Gwarantem/ Autoryzowanym Serwisem.

2. Niniejsza gwarancja dotyczy wytacznie produktéw pod markg TREVI, TREVIDEA, G3FERRARI zakupionych na
terytorium Rzeczpospolitej Polskiej.

3. Aby skorzysta¢ z gwarancji nalezy przekaza¢ kompletne urzadzenie wraz z kartg gwarancyjna i dowodem
zakupu w miejscu zakupu lub do importera - gwaranta.

4. Okres gwarancji wynosi 24 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

5. W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu okres gwarancji ulega przedtuzeniu o czas od
dnia zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.

6. Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajacych na usunieciu wad fizycznych,
ktére ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 10.

7. Zgtoszenie wad sprzetu powinno zawierac:

- dowdd zakupu towaru, (oryginat lub kopia)

- nazwe , model towaru, jezeli sa to nr fabryczne urzadzenia,
- date sprzedazy (bez skreslen i poprawek),

-doktadny opis uszkodzenia, wady.

- podpis i pieczatke sprzedawcy.

8. Gwarant w terminie 14 dni roboczych od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamaciji. Jesli
do dokonania naprawy wystgpi konieczno$¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy termin naprawy
moze ulec przedtuzeniu do czasu sprowadzenia niezbednych elementéw, lecz maksymalnie do 30 dni
roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy.

9. Reklamujacy powinien dostarczy¢ towar odpowiednio zabezpieczony przed uszkodzeniem w czasie transportu.

10. Gwarancja nie obejmuje:

- uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji,

- uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikéw zewnetrznych, niezaleznych od producenta, a w
szczegdblnosci wyniktych z uzytkowania niezgodnego z Instrukcja Obstugi,

- usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu,

- samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw, przerébek lub
zmian konstrukcyjnych.

-uzywania urzadzeh w celach komercyjnych,

-zaniki sygnatu podczas jazdy spowodowane odlegtoscia od nadajnika lub Zle wykonang instalacjg antenowa,
-uszkodzenie sprzetu, ktéry nie zostat dostarczony do serwisu w oryginalnym i bezpiecznym opakowaniu,
-uszkodzenie plomby gwarancyjnej powoduje utrate gwarancji

-kabli, baterii, akumulatoréw, stuchawek, przewodéw, wtyczki, uszkodzenia powtok lakierniczych i nadrukéw ,
$cierajgcych sie pod wptywem eksploatacji, nalepki itp.

11. Niedopuszczalne jest uzywanie ogrzewacza w pomieszczeniach o duzym zapyleniu - powoduje to bardzo duze
zagrozenie pozarowe oraz zniszczenie urzadzenia. Uszkodzenie spowodowane osiadaniem kurzu i pytéw na
urzadzeniu nie podlega gwarancji.

12. Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wytgcza uprawnien kupujgcego w stosunku do
sprzedawcy, wynikajgcych z niezgodnosci towaru konsumpcyjnego z umowa.

13. Klientowi przystuguje prawo do wymiany sprzetu na inny, posiadajacy te same zblizone parametry techniczne
w przypadku:

-jezeli w okresie gwarancji Serwis Autoryzowany dokona 3 napraw tej samej usterki , a sprzet nadal bedzie
nadal wykazywat wady uniemozliwiajace uzywanie go,
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-jezeli Autoryzowany Serwis uzna ze usuniecie wady nie jest mozliwe.

W przypadku gdy naprawa, badz wymiana urzadzenia na nowe jest niemozliwa, reklamujgcemu przystuguje
prawo do zwrotu zaptaconej kwoty.

Kazdy reklamowany sprzet serwis comtel sprawdza pod wzgledem poprawnosci dziatania. Jezeli sie okaze ze
sprzet jest sprawny, Autoryzowany Serwis moze obcigzy¢ reklamujgcego kosztami zwigzanymi ze
sprawdzeniem sprzetu oraz jego wysytkg z powrotem do klienta.

IMPORTER / GWARANT :
FHU COMTEL SP] . SZ.PABIJAN Z.0JCZYK, PLAC KUPIECKI 2, 32-800 BRZESKO,
TEL: +48 14 68 49 418, FAX: +48 14 68 49 419.
www.comtel-brzesko.pl e-mail: biuro@comtel-brzesko.pl , serwis@comtel-brzesko.pl
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