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e decofire
Home & Garden

Szanowni Klienci,

Z przyjemnoscig informujemy, ze instrukcja obstugi pieca Ooni Karu 16 w wers;ji
polskojezycznej zostata opracowana specjalnie dla Was przez firme Decofire.pl.

Dzieki nowej instrukcji bedziecie mieli jeszcze tatwiejszy dostep do informacji dotyczgcych
funkcjonowania pieca oraz wszelkich wskazowek zwigzanych z jego obstuga.

Jezeli macie jakiekolwiek pytania lub potrzebujecie dodatkowych informac;ji, nasz zespot
obstugi Klienta jest do Waszej dyspozycji. Chetnie udzielimy Wam wszelkiej niezbednej
pomocy.

Dziekujemy za wybor Ooni Karu 16 w naszym sklepie i zaufanie, jakim nas obdarzyliscie.
Jestesmy przekonani, ze instrukcja w jezyku polskim znacznie utatwi Wam korzystanie

z pieca i przyczyni sie do Waszej petnej satysfakcji.

Z powazaniem,

Zespot Decofire.pl
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Powitaj piec Ooni Karu 16!

Przygotowywanie niesamowitej pizzy w domu to powdd, dla ktérego wynalaztem pierwszy piec do pizzy Ooni. Aby sta¢
sie mistrzem pizzaiolo, potrzebny jest: czas, pasja i oczywiscie odpowiednie narzedzia. Ooni Karu 16 zawiera wszystkie
sktadniki potrzebne do przygotowania doskonatej pizzy w domu, a do tego ma wyjatkowo elegancki design.

Sposdb, w jaki przygotowujesz i celebrujesz jedzenie na swiezym powietrzu, wkrdtce catkowicie sie zmieni!

Opierajac sie na latach projektowania i doswiadczenia naszych inzynieréw, stworzyliSmy piec Ooni Karu 16. Innowacyjne
rozwigzania sprawiaja, ze jestesmy dumni z doswiadczen kulinarnych, ktére zapewnia.

Ooni Karu 16 to piec wielopaliwowy. Mozesz wybrac preferowane paliwo sposréd: drewna, wegla drzewnego lub
propanu*. Kazde zrédto paliwa pozwala osiggnac bardzo wysokie temperatury potrzebne do przygotowania naprawde
wspaniatej pizzy w domowych warunkach. Ooni Karu 16 nagrzewa sie do temperatury 500°C i jest gotowy do
przygotowania perfekcyjnej pizzy w stylu neapolitariskim w zaledwie 15 minut.

Za pomoca wszystkich produktéw Ooni mozesz przygotowac wysmienite dania. To gotowanie petne frajdy i radosci!
Ooni Karu 16 pozwoli Ci osiaggna¢ pyszne rezultaty, niezaleznie czy jestes poczatkujacy, czy zaawansowany.

W tym przewodniku znajdziesz liczne wskazéwki i przepisy, ktére pozwola Ci cieszy¢ sie doswiadczeniem gotowania
i pieczenia z Ooni Karu 16.

Dziekujemy za to, ze chcesz by¢ czescia spotecznosci Ooni — jestesSmy pewni, ze spodoba Ci sie ta kulinarna przygoda!

Kristian i zespot Ooni *dostepny na stronie ooni.com, zaleznie od regionu.




Szybki start

Pizza w 60 sekund? Jak najbardziej! Jest wiele powoddw do tego, aby uruchomi¢ Ooni Karu 16. Dla tych z Was,
ktdrzy chca zaczac¢ jak najszybciej, przedstawiamy skrécony poradnik.

@ Ustawienie Piec Ooni ustaw na zewnatrz na stole modutowym. Ooni Karu 16 mozna
rowniez umiesci¢ na powierzchniach drewnianych, kamiennych,
marmurowych lub wykonanych ze stali nierdzewnej.

Przygotowanie Przygotuj wysokiej jakosci paliwo i sktadniki.

Rozpalenie Przed pierwszym uruchomieniem, rozgrzej piec Ooni Karu 16 do maksymalnej
temperatury i pozostaw przez 30 minut.

Rozgrzewanie Termometr na podczerwier Ooni jest niezbedny do przygotowania
niesamowitej pizzy.

Pizza Aby uzyskac¢ wysmienita pizze, rozgrzej piec tak, aby osiggnac¢ 400°C na srodku
kamienia. Umies¢ pizze w piecu i obracaj ja co 20-30 sekund.

Relaks Gdy skonczysz, pozwol Ooni Karu 16 ostygnac. Nie uzywaj wody do czyszczenia
ani chtodzenia urzadzenia.

Powtarzalnosé¢ Pieczenie pizzy jest jak podréz. Im wiecej ¢wiczysz, tym lepsze bedziesz osiggac
efekty!
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Pierwsze kroki

Znalezienie odpowiedniego miejsca

Przed uruchomieniem urzadzenia,
znajdz odpowiednie miejsce do
ustawienia Ooni Karu 16. Powinno
by¢ ono ostoniete od wiatru. Wybierz
miejsce, ktoére jest oddalone co
najmniej 1 m od pobliskich
budynkoéw, konstrukgji, roslin czy
drzew. Umies¢ Ooni Karu 16 na stole
modutowym lub réwnie
wytrzymatym stole na zewnatrz,
ktdry wytrzyma obcigzenie 45 kg.
Wybierz idealne miejsce, zréb zdjecie
i podziel sie nim z nami — uwielbiamy
ogladac zdjecia od naszej
spotecznosci!

@ Do korzystania z urzadzenia

Y polecamy duzy stét modutowy
Ooni, zwtaszcza jesli chcesz
przechowywac butle z gazem na
dolnej potce.

@ Szklane i plastikowe stoty nie
sg zalecane.
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Pierwsze uruchomienie

Przed pierwszym uruchomieniem,
rozgrzej piec Ooni Karu 16 do
maksymalnej temperatury i utrzymuj
ja przez 30 minut. Pozostaw do
ostygniecia i przetrzyj srodek
recznikiem papierowym. Usuniesz w
ten sposob wszelkie substancje, ktére
powstaty w trakcie procesu produkgcji.
To takze okazja na to, aby lepigj
poznac urzadzenie — w koncu
bedziecie spedzac ze soba duzo
czasu!

Uzyskanie odpowiedniej temperatury

Uzywanie wysokiej jakosci paliwa to
pierwszy krok w kierunku
otrzymywania pysznego jedzenia.
Wiecej informacji znajduje sie na
stronie 16. Jesli chcesz zamieni¢
paliwo state na gazowe, pozwol Ooni
Karu 16 ostygnac, zanim zatozysz
palnik gazowy.

Na kolejnych stronach poznasz
wiecej informacji na temat
gotowania, pieczenia, gaszenia

i przechowywania Ooni Karu 16.
Poznasz takze sprawdzone przepisy
oraz przydatne porady. Mamy
réwniez przewodniki wideo, ktére
pomoga Ci uzyskac najlepsze wyniki
z Ooni Karu 16.

Znajdz filmy, przepisy i inspiracje na
ooni.com.

Jesli masz jakies pytania lub chcesz
podzieli¢ sie z nami zdjeciami swoich
potraw, zachecamy do kontaktu pod
adresem support.ooni.com. Kochamy
rozmawiac o pizzy i piecach Ooni!

Drzwiczki

Otwieranie

Aby otworzy¢ drzwiczki, podnies je do
gory, a nastepnie zdejmij haczyki i
pociagnij uchwyt do siebie. Nie pozwadl,
aby drzwiczki opadty.

Zamykanie

Podnies drzwiczki tak, aby haczyki byty
osadzone na kotkach i upewnij sie, ze
drzwiczki sg bezpiecznie zamocowane.

@ Nie opieraj sie ani nie obcigzaj

drzwi.




Pieczenie, gaszenie i przechowywanie Ooni Karu 16

Osigganie optymalnych temperatur

Ooni Karu 16 zostat zaprojektowany do
pracy w temperaturze 500°C. Najlepsza
temperatura pieczenia dla naszego
klasycznego ciasta na pizze wynosi 400°C
na srodku kamienia. Wiecej przepisow
znajdziesz na stronie 32.

Uzyj termometru na podczerwien Ooni do
mierzenia temperatury kamienia do pizzy.
Temperatura otoczenia rowniez ma wptyw
na szybkos¢ nagrzewania sie kamienia.

Nie pozostawiaj Ooni Karu 16 wigczonego
przez dtuzszy czas, kiedy w srodku nie ma
zadnych potraw. Nie dopuszczaj, aby piec
przekroczyt temperature 550°C.

Jesli chcesz odpoczac od gotowania, daj
tez odpocza¢ Ooni Karu 16 — zaoszczedzisz
paliwo i szybko wrdcisz do najwyzszych
temperatur, kiedy bedziesz gotowy do
ponownego korzystania z urzadzenia.
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Q Jesli Twoj kamien jest zbyt goracy,
= umiesc¢ dowolne akcesorium
zeliwne Ooni wewnatrz. Dzieki

temu zeliwo wchtonie czes¢
ciepta, obnizajac temperature.

Gaszenie i przechowywanie

Po zakonczeniu pieczenia w Ooni Karu
16 mozesz schtodzi¢ urzadzenie. W tym
celu po prostu przestan dolewac
paliwa. Poczekaj co najmniej dwie
godziny, aby piec ostygt, a nastepnie
wyczys¢ Ooni Karu 16.

Upewnij sie, ze urzadzenie jest suche i
catkowicie ostudz je przed
przechowywaniem.

Ooni Karu 16 moze by¢ przechowywany
na swiezym powietrzu, szczegolnie, jesli
jest umieszczony w dedykowanym
pokrowcu.

Aby Ooni Karu 16 stuzyt Ci jak
najdtuzej, w czasie, kiedy nie jest
uzywany, przechowuj go w
zamknietych pomieszczeniach. Dzieki
temu uchronisz urzadzenie przed
niekorzystnymi warunkami
pogodowymi, takimi jak silny wiatr,
ulewny deszcz lub $nieg. Do
czyszczenia pieca uzywaj specjalnej
szczotki, za pomoca ktérej usuniesz
wszelki nadmiar popiotu lub
pozostatosci paliwa z komory spalania,
aby powietrze mogto swodobnie
przeptywac przez urzadzenie.

Uzyj pokrowca Ooni Karu 16 do
ochrony urzadzenia. Jest on dostepny
na: ooni.com.

Nie mozesz sie doczekac gotowania?
Przejdz do strony 22, gdzie znajdziesz
szczegotowe instrukcje dotyczace
rozpalania pieca.




Przydatne narzedzia
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Termometr na podczerwien Ooni
Uzyskaj natychmiastowy i precyzyjny
odczyt temperatury. Wystarczy skierowad
wigzke lasera na srodek kamienia do
pizzy. Termometr na podczerwien Ooni to
niezbedne narzedzie do mierzenia
temperatury przed i w trakcie pieczenia.
Akcesorium pozwoli Ci uzyskac¢ idealny
spdd pizzy. Przygotowujac pizze w stylu
neapolitanskim, rozgrzej piec do
minimum 400°C.

topata szuflowa do pizzy Ooni

Nasze topaty do pizzy zostaty
zaprojektowane specjalnie do uzytku z
pizza w piecach Ooni. Sg eleganckie,
fatwe do transportu i przechowywania.
Dzieki perforacji topaty do pizzy, z
fatwosciag zsuniesz ciasto na kamien, a
nadmiar maki odpadnie z podstawy
pizzy. Akcesorium dostepne jest w wers;ji
aluminiowej i bambusowej. Doskonale
pasuje do modelu Ooni Karu 16.

Zeliwna seria Ooni

Wysokie temperatury, jakie osiggniesz
w Ooni Karu 16, doskonale nadaja sie do
smazenia mies, pieczenie ryb i warzyw.
Nasza zeliwna seria Ooni jest
zaprojektowana tak, aby wytrzymac
wysokie temperatury piecéw Ooni.
Produkty sa wyposazone w zdejmowane
uchwyty i dopasowane drewniane deski,
ktére utatwiajg przenoszenie

i serwowanie gorgcych dan.

Paliwa state Ooni Premium
i naturalne podpatki

Zawsze uzywaj paliw Ooni Premium i
naturalnych podpatek Ooni. Nasze
produkty sg w petni bezpieczne.
Dzieki podpatkom w prosty i szybki
sposdb zapewnisz wystarczajaca ilos¢
ciepta i osiggniesz odpowiedni
ptomien do rozpalania drewna i wegla
drzewnego.

Rekawice do pieczenia pizzy Ooni

To akcesorium ochroni Twoje
dtonie, kiedy zrobi sie zbyt
goraco! Rekawice zaroodporne
zadbaja o to, by Twoja skoéra nie
zostata poparzona. Zwitaszcza w
czasie, kiedy otwierasz lub
zamykasz drzwiczki pieca albo
dodajesz paliwo do komory
spalania.

Stoty modutowe Ooni

Nasze stoty zostaty
zaprojektowane specjalnie

z mysla o piecach Ooni.
Zapewniaja stabilne ustawienie
i s3 odporne na zewnetrzne
warunki atmosferyczne.
Kompaktowe rozmiary
pozwalajg na wygodne
przechowywanie.




Funkcjonalnosci Ooni Karu

Gotowanie na drewnie i weglu drzewnym
Ooni Karu 16 potrzebuje odpowiedniego przeptywu powietrza, aby osiggnac
optymalna temperature. W przypadku opalania paliwami statymi nalezy

zadbac o co najmniej 1 metr wolnej przestrzeni wokdt pieca i 3 metry nad nim.
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Innowacyjny system opuszczanych
drzwiczek, utatwiajacy dostep
i zwiekszajacy zatrzymywanie ciepta.

Pelne, szklane drzwiczki z nowoczesna
technologiag ViewFlame™.

Cyfrowy termometr zamontowany

z przodu pozwala na doktadne

i natychmiastowe odczyty temperatury
w °F lub °C.

Przestrzen pozwalajaca na
umieszczenie kawatkdw drewna lub
wegla drzewnego.

Otwor sufitowy zapewniajacy catkowita
kontrole ptomienia.

Przegroda komina.
Zoptymalizowana konstrukcja komory

spalania dla lepszego przeptywu
powietrza.

Kordierytowy kamien do pieczenia o
grubosci 15 mm. Doskonata
powierzchnia do przygotowania 40-
centymetrowych pizz.

Skfadane nézki z antyposlizgowa
ochrona. Nogi powinny by¢ catkowicie
wyprostowane przed uruchomieniem
Ooni Karu 16.

Doskonata izolacja zapewnia wysoka
wydajnos¢ paliwa i maksymalna
kontrole.

Scianki ze stali weglowej o duzej
odpornosci na wysokie temperatury.
Powtoka proszkowa o zwiekszonej
wytrzymatosci zapewnia ochrone przed
czynnikami atmosferycznymi.

Numer seryjny. Aby przedituzy¢
gwarancje, zarejestruj sie na stronie:

ooni.com/warranty*

*zaleznie od regionu

Gotowanie z palnikiem gazowym
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Zawartos¢ opakowania
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Gtéwny korpus — w petni izolowany, aby pomadc Ooni Karu 16
dziata¢ wydajnie i kumulowac ciepto. Urzadzenie ma 3 rozktadane
nogi, ktére zapewniaja mu stabilnos¢, a antyposlizgowe nézki to
gwarancja bezpieczenstwa i ochrony powierzchni blatu.

Cyfrowy termometr — cyfrowy termometr montowany z przodu
wyswietla temperature wewnetrzng Ooni Karu 16. Akcesorium
pokazuje temperature w stopniach Fahrenheita (°F) i Celsjusza
(°Q).

Drzwiczki — w petni izolowane, aby zatrzymac ciepto.
Nienagrzewajacy sie uchwyt pozwala bezpiecznie otworzyc i
zamknac¢ piec. Technologia ViewFlame™ zmniejsza ilos¢ sadzy na
szybie podczas opalania paliwami statymi.

Nasada komina — chroni przed deszczem, kiedy Ooni Karu 16
pozostaje na zewnatrz i nie jest przechowywany w pokrowcu.

Komin — podczas pieczenia zapewnia cyrkulacje ciepta,
umozliwiajac jego swobodny przeptyw. Zostat wyposazony w
funkcje szybkiego sktadania.

Uchwyt termometru.

Komora spalania — starannie zaprojektowana, aby pomac
Ooni Karu 16 osiggnac optymalne temperatury podczas
opalania drewnem i weglem drzewnym. Otwory stuzg dwém
celom: zwiekszeniu przeptywu powietrza przez paliwo i
umozliwieniu opadania nadmiaru popiotu z ptongcego
obszaru.

Klapa wlewu paliwa — w petni izolowana, aby utrzymac ciepto.
Zdejmij, kiedy dodajesz drewno lub wegiel drzewny do
komory spalania.

Regulator przeptywu powietrza — reguluje doptyw powietrza
w tylnej czesci pieca, co zapewnia jego optymalny przeptyw.

Kamienie do pieczenia — wykonane na zamdwienie z
wytrzymatego kordierytu. Doskonale kumuluja ciepto i
zapewniaja dokfadne wypieczenie spodu pizzy.

Elementy mocowania

Sruba wspornika termometru (x2)
Nakretka do termometru (x1)

Sruba zawiasu drzwi (x2)

Sruba regulatora przeptywu powietrza (x2)
Podktadka (x2)
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Temperatura kamienia i techniki pieczenia

Jak korzysta¢ z termometru cyfrowego?

Ooni Karu 16 jest wyposazony w zasilany na baterie termometr cyfrowy, ktéry mierzy wewnetrzna temperature
powietrza w piecu i pokazuje ja w stopniach Celsjusza (°C) lub Fahrenheita (°F). Aby uzyska¢ najdokfadniejsza
temperature kamienia, nalezy uzy¢ termometru na podczerwierh Ooni.

Duzy kamien do pizzy zapewnia ogromne mozliwosci

przygotowania rozmaitych potraw. Powierzchnia kamienia
nagrzewa sie stopniowo, co pozwala dostosowac technike

. - . . . P H H W* .
gotowania do rezultatéw, jakie chcemy osiggnaé. Podczas Najgorece) jczanie o o ) /
. X X b ) i - b ) Naciskaj przycisk Ooni, az na ekranie pojawi sie ,888".
pracy z ogniem wazne jest, aby rownomiernie obracac Wytaczanie ;
pizze, co pozwoli nam idealnie ja wypiec. Nacisnij i przytrzymaj przycisk Ooni, az wyéwietlacz zgasnie.
Termometr wytaczy sie automatycznie po 3 godzinach.
Termometr na podczerwien Ooni jest niezbednym Zmiana jednostki miary
narzedziem do pomiaru temperatury kamienia. Pojedyncze naciéniecie przycisku Ooni przetacza miedzy
stopniami Celsjusza (C) i Fahrenheita (F).
Temperatura kamienia a temperatura powietrza
Kamien do pizzy nagrzewa sie nieco wolniej niz powietrze Temperatura A -
wewnatrz pieca, ktérego temperature odczytujemy na ©0Ni Temperatura bedzie wyswietlana w jednostkach miary, jakie
! wybralismy.
termometrze cyfrowym. Do przyrzadzenia perfekcyjnej
pizzy potrzebny jest balans obu tych wskaznikéw. Wtasnie
dlatego najlepiej dodatkowo zastosowaé termometr na Maksymalna temperatura
Jezeli osiagnieto maksymalnag temperature wewnetrzna,

podczerwien Ooni, ktéry wskaze nam temperature
kamienia. Dzieki temu bedziemy wiedzieli, kiedy obie
temperatury znajda sie na takim samym poziomie.

otworz drzwiczki Ooni Karu 16, aby ja obnizyc.

Btad

Wyswietli sie, jesli kabel termometru nie zostat odpowiednio
podtaczony.




Jakiego paliwa nalezy uzywaé¢?

Piec Ooni Karu 16 jest
przeznaczony do uzytku
z paliwami statymi -

z drewnem i weglem
drzewnym. Mozesz takze
przygotowac jedzenie za
pomoca palnika
gazowego zasilanego
propanem.

Bez wzgledu na to, jakie
paliwo wybierzesz, Ooni
Karu 16 przygotuje dla

Ciebie niesamowite dania.

(1) Przed pieczeniem uzyj
wytrzymatej szczotki,
aby wyczysci¢ nadmiar
popiotu lub pozostatosci
paliwa, aby zapewni¢

powietrzu swobodna
cyrkulacje. Nigdy nie
uzywaj wody do
czyszczenia rozgrzanego
urzadzenia.

Ooni Karu 16 bardzo szybko
sie nagrzewa. Najszybciej
rozgrzejesz piec, poprzez
stopniowe uzupetnianie
paliwem. Zapewnia to
najlepsze warunki do
prawidtowego przeptywu
powietrza.

Czeste dokfadanie matych
ilosci paliwa zapewnia
najlepsze efekty. Paliwo
state nigdy nie powinno
wystawac poza komore.
Wlew paliwa musi miec¢
mozliwosé swobodnego
zamkniecia.

@ Nie przepetniaj komory
spalania. Nalezy
doktadac paliwo
w matych ilosciach, ale
robi¢ to czesto.

Przepetnienie zbiornika
paliwa, jak pokazano po
prawej (na zdjeciu) moze
uszkodzi¢ urzadzenie.

Przygotowanie positkéw za
pomoca ognia to w takim
samym stopniu sztuka jak

i nauka - ponizsza tabela
podpowie Ci, jakich
rezultatéw mozesz
oczekiwa¢ od
poszczegdlnego rodzaju
paliwa.

Paliwo Temperatura
Wegiel 500°C
i drewno

Korzysci

Rozpalenie podstawowej warstwy wegla drzewnego utrzymuje statg i
rownomierna temperature. Dodanie drewna zapewni zwiekszenie cieptfa i
nadanie potrawie smaku opalanego drewnem, ktéry idealnie pasuje do pizzy.

Instrukcje dotyczgce rozpalania i utrzymywania ognia znajdujg sie na stronie 26.

Drewno 500°C

Pieczenie pizzy wytacznie z uzyciem drewna jest sposobem preferowanym
przez mieszkancoéw Neapolu, najprawdziwszych purystow w dziedzinie pizzy.
Drewno jest réwniez idealne do przygotowania kazdego jedzenia, ktore
wymaga krétkiego czasu w wysokiej temperaturze, np. stek, ryby czy warzywa.

Instrukcje dotyczgce rozpalania i utrzymywania ognia znajdujq sie na stronie 26.

Wegiel 500°C

Piecz niesamowity chleb, mieso i inne dania z uzyciem wegla drzewnego.
Mozliwos¢ przygotowania potraw metoda low & slow na weglu drzewnym
pozwala upiec pizze na grubszym ciescie czy przygotowac danie w gtebokim
naczyniu. Wegiel drzewny zapewni temperature podstawowa bez duzego
ptomienia.

Instrukcje dotyczgce rozpalania i utrzymywania ognia znajdujg sie na stronie 26.

Gaz ** 250-500°C

*Nalezy pamietac, ze powyzsze wartosci sa szacunkowe oraz uzaleznione od pogody i temperatury otoczenia.

Do btyskawicznego przygotowania dan i szybkiego osiggania bardzo wysokich
temperatur, uzyj palnika gazowego Ooni.

Instrukcje dotyczgca rozpalania pieca za pomocqg gazu znajdujq sie w dziale
poswieconym obstudze palnika gazowego.

**Palnik gazowy dostepny jest na stronie ooni.com. W zaleznosci od regionu. 19



Przegroda i nasada komina

Najprostszy sposéb na regulacje temperatury Jesli Twdj Ooni Karu 16 nie nagrzewa sie wystarczajaco
w Ooni Karu 16. Wbudowana przegroda kominowa przy uzyciu drewna lub wegla, sprawdz, czy przegroda
umozliwia regulacje przeptywu powietrza i ciepta komina jest otwarta, a nasadka zdjeta z komina. Zapewni
rozprowadzanego przez piec. to maksymalny przeptyw powietrza i osiggniecie

pozadanej temperatury.

Otwarta przegroda kominowa - zwieksza ciag Zamknieta przegroda kominowa - zmniejsza
powietrza przez komin pieca, tworzac mocniejsze zasysanie powietrza i obniza temperature.
ptomienie i wyzsza temperature.

Dodatki do pizzy sg upieczone szybciej niz spdd pizzy? Zamknij przegrode komina, aby przygasi¢ ptomienie, dzieki czemu

= spdd pizzy zyska wiecej czasu na upieczenie.
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Technologia ViewFlame™

Obserwuj stopien wypieczenia potraw dzieki
technologii ViewFlame™.

ViewFlame™ zostat opracowany przez naszych inzynieréw,
aby zapewni¢ czystosé drzwiczek przez dtuzszy czas. To
rozwigzanie umozliwia nadzorowanie jedzenia przy
jednoczesnym zatrzymywaniu ciepta w piecu.

Aby w petni wykorzysta¢ mozliwosci ViewFlame™, upewnij
sie, ze przestrzegasz trzech ponizszych zasad.

1. Mato i czesto

Nie przepetniaj zasobnika paliwem — upewnij sie, ze
podajesz stata ilos¢ paliwa do pieca - strategia ,mato

i czesto" jest zawsze najlepszym rozwigzaniem podczas
opalania pieca paliwami statymi.

. Otwoérz przegrody

Podczas gotowania w wysokich temperaturach zawsze
nalezy otworzy¢ otwor wentylacyjny w suficie i przegrode
komina.

. Najlepsze temperatury

Zalecamy rozgrzanie Ooni Karu 16 do temperatury 450°C,
aby osiggnac najlepsze rezultaty podczas przyrzadzania
pizzy w stylu neapolitanskim.




Pieczenie z uzyciem drewna

Odgtosy trzaskajacego
drewna i jego niesamowity
zapach moga zapewni¢
wyjatkowe doswiadczenie
i niepowtarzalny smak
jedzenia. Polecamy
wypiekanie z uzyciem
100% twardego drewna,
ktore zagwarantuje
odpowiedni ogien.

Rodzaje drewna

Aby uzyskac najlepsze rezultaty,
zawsze uzywaj dobrze
wysuszonego, twardego drewna.
Polecamy stosowanie buku

i debu.

Nie uzywaj drewna
impregnowanego ani
malowanego. Drewno

zZ wysokq zawartosciq zywicy, jak
sosna czy swierk, moze nadac
Twoim potrawom niepozgdany
smak.

.

1. Umies¢ od 3 do 6 kawatkéw drewna w komorze paliwa
i rozpal je za pomoca naturalnej podpatki. Mozesz tez

zapali¢ drewno palnikiem lub lampa lutownicza.

Wielkos¢
Zalecamy kawatki drewna o dtugosci okoto 20 cm.

2. Uzupetnij paliwo, gdy drewno wypali sie do postaci zaru,
jeszcze zanim znikna wszystkie widoczne ptomienie.

3. Paliwa dodawaj niewiele i czesto. Nie przepetniaj komory
paliwa — drewno nie powinno wystawac ze srodka.

To normalne, ze podczas pieczenia z uzyciem drewna,
widac¢ dym.

Ooni Karu 16 bedzie spalac sie czysto i z minimalna iloscia
dymu, kiedy pracuje w optymalnych temperaturach.




Pieczenie z uzyciem wegla

Kawatki wegla drzewnego
pozwalaja uzyskaé szeroki
zakres wysokich
temperatur i s dobrym
wyborem do pieczenia

w stylu low & slow. Wegla
drzewnego mozemy uzy¢
takze do dan innych niz
pizza, otrzymujac
doskonate rezultaty.
Uzywaj paliwa dobrej
jakosci. Proponujemy
stosowacé wegiel drzewny
Ooni Premium

w kawatkach.

Wegiel drzewny

w kawatkach bedzie sie
palit do momentu
uzyskania niewielkiej ilosci
popiotu, dzieki czemu
ograniczymy ilos¢
sprzatania.

Nie uzywaj brykietow,
poniewaz mogg one
zablokowac komore
spalania, co spowoduje
zmniejszenie przeptywu
powietrza.

Mozesz osiggnac statg temperature bazowa z kawatkami
wegla drzewnego, a po dodaniu drewna, zapewnic

jeszcze wyzsza temperature.

1. Zacznij od 2-3 kawatkéw wegla w komorze spalania
i rozpal je, uzywajac naturalnej podpatki.

2. Ooni Karu 16 nie jest gotowy do pracy, gdy wegiel
nadal ma kolor czarny i wytwarza dym.

Kiedy wegiel drzewny zyska biaty kolor z czerwonym
srodkiem, mozesz zacza¢ przygotowywac potrawy.

3. Wegiel dodawaj w matych ilosciach i z dos¢ duzg
czestotliwoscia, pozwoli utrzymac optymalna
temperature podstawowa. Zawsze pozostawiaj miejsce
na przeptyw powietrza.




Rozpalaniei

Aby przygotowac pizze
w stylu neapolitarnskim

Z uzyciem zywego ognia,
potrzebujesz tylko 60
sekund.

utrzymywanie ptomienia

Przygotowujac pizze z Neapolu, nalezy dazy¢ do wypracowania bardzo wysokiej
temperatury, ktérg uzyskamy, wtasciwie zarzadzajac paliwem.

Odpowiedni ptomien osiggniesz, gdy paliwo bedzie miato wystarczajaco duzo czasu
na prawidtowe wypalenie oraz zapewnisz wiasciwy przeptyw powietrza.

Ooni Karu 16 nie jest gotowy do przyrzadzenia pizzy, gdy komora spalania wyglada tak
jak na powyzszym zdjeciu. W takiej sytuacji stopniowo dodawaj mniejsze kawatki
podpatki, pozwalajac na odpowiedni przeptyw powietrza przez komore spalania.
Przed rozpoczeciem pieczenia, nalezy zawsze da¢ nowemu paliwu wystarczajgco
duzo czasu na rozpalenie sie.

Jesli przygotowujesz
potrawy z uzyciem wegla,
ptomienie beda mnigjsze.
Dodaj maty kawatek
rozpatki, poczekaj 2 lub 3
minuty, zanim umiescisz
pizze w srodku pieca, aby
osiggnac ptomienie jak na
zdjeciu nr 1.

Q Wytwarzanie dymu

W i warstwa sadzy po
wewnetrznej stronie
piekarnika jest zupetnie
normalnym procesem
w Ooni Karu 16.
Nadmiar sadzy moze
Swiadczy¢ o zbyt matym
przeptywie powietrza,
badz mokrym paliwie.
Sadze mozna zetrzec za
pomoca suchego
recznika papierowego
po zakonczeniu
pieczenia.




Wskazéwki dotyczace przygotowania idealnej pizzy

1. Uzywaj wysokiej jakosci maki 00 i Swiezych sktadnikéw. Maka 00 to
maka wioska. Charakteryzuje sie bardzo wysokim stopniem
zmielenia — niemal na pyt. To ztoty standard w przygotowaniu
idealnej pizzy. Pozwdl ciastu diuzej wyrastac, aby uzyskac
odpowiednig chrupkos¢ i wysmienity smak.

2. Gdy ciasto osiggnie temperature pokojowa, zacznij rozciggac je na
boki, aby uzyskac¢ cienka baze, ktdra bedzie miata okoto 1 centymetra
grubosci.

3. Uzyj termometru na podczerwien Ooni, aby zmierzy¢ temperature
kamienia do pizzy. W przypadku pizzy neapolitanskiej kamien
powinien osiggnac¢ co najmniej 400°C na srodku, jeszcze przed
witozeniem pizzy do pieca.

4. Obracaj pizze co 20-30 sekund, aby uzyska¢ réwno przypieczone
brzegi ciasta.

5. Pozwdl Ooni Karu 16 nagrzac sie ponownie po przygotowaniu kazdej
pizzy. W tym czasie delektuj sie jedzeniem i przygotuj ciasto na
kolejna pizze.

6. Sprawdz przepisy i poradniki dostepne na naszej stronie
internetowej i subskrybuj nasz kanat YouTube, aby uzyskac
inspiracje i najlepsze wskazdowki.
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Jak przygotowac pizze w Ooni Karu 16?

Jednym z czestych problemow jest przyklejanie sie
ciasta do kamienia w trakcie przygotowania pizzy.
Ponizsze wskazéwki pomoga Ci uniknac takich
niespodzianek.

Uzyj dobrej jakosci maki 00 i naszego przepisu na
klasyczne ciasto na pizze, ktéry znajdziesz na stronie
32. Dzieki temu ciasto bedzie miato idealng
konsystencje.

Wszystkie sktadniki powinny znajdowac sie w
temperaturze pokojowej. Zimne ciasto bedzie
przyklejac sie do kamienia, a z kolei zbyt ciepte —
rozciggnie sie i rozerwie.

Oproész maka rece i powierzchnie, na ktorej
wyrabiasz ciasto.

Sprawdz, czy w spodzie pizzy nie ma otwordw przed
dodaniem dodatkdw — jesli sos dostanie sie miedzy
ciasto, catos¢ zacznie sie kleic.

Przed dodaniem jakichkolwiek dodatkdw, potrzasnij
ciastem, by sprawdzi¢, czy swobodnie sie porusza.
Jesli jakis punkt ciasta przyklei sie do powierzchni,
dodaj wiecej maki.

o Dodawaj lekkie sktadniki. Ciezkie dodatki obcigza

ciasto i utrudnig oderwanie go od powierzchni.

Nie musisz sie spieszy¢, ale pamietaj o tym, ze ciasto,
na ktérym zbyt dtugo leza dodatki, moze bardziej
przywierac. Zacznij przygotowywac pizze, gdy
zaréwno Ty, jak i Ooni Karu 16 jestescie gotowi do
dziatania.

Jesli Twoja pizza sie przykleja, mozesz uzyc¢ tzw.
techniki ,hovercraft”. Podnies krawedz ciasta z boku
i delikatnie wdmuchnij powietrze pod ciasto.
Spowoduje to powstanie pecherzykdéw powietrza i
rozprowadzi make w miejscach, ktoére sie sklejaja.




Klasyczne ciasto na pizze

Maka, sél, woda i drozdze — te proste sktadniki
wspolnie tworza magiczne potaczenie! To wiasnie
Z nich powstaje wysmienita pizza!

Ten przepis znajdziesz takze w nowej ksigzce
kucharskiej Ooni, Cooking with fire”. Ponizszy przepis
na ciasto sprawdzi sie we wszystkich piecach Ooni.

Z tej receptury otrzymasz 4 spody do pizzy o srednicy
30 cm —ta ilos¢ ciasta odpowiada ok. 4 x 250 g kulek
ciasta albo 3 x 40 cm spoddéw do pizzy, czyli 3 x 330 g
kulek ciasta.

Sktadniki Waga
Maka typu ,00™ 607 g
Woda 364 g
Sol 189

Objetosé
622,15 ml
378,4 ml

4 tyzeczki
Swieze drozdze** 20 g 20,6 ml

*albo mgka pszenna do wypieku chleba lub pizzy
*jesli sg niedostepne, uzyj 9,2 g aktywnych suszonych drozdzy lub
7 g suszonych drozdzy instant

Przepis

Umies¢ dwie trzecie wody w duzej misce. W garnku lub
kuchence mikrofalowej zagotuj pozostatag jedna trzecia wody, a
nastepnie dodaj ja do wody w misce. Pozwala to uzyskac
odpowiedniag temperature do aktywacji drozdzy. Do cieptej
wody dodaj sdél i drozdze.

Reczne wyrabianie ciasta:

Umies¢ make w duzej misce i wlej do niej mieszanine drozdzy.
Mieszaj drewniang tyzka, az ciasto zacznie sie formowac.
Kontynuuj, mieszajac recznie, az ciasto uformuje sie w ksztatt
kuli. Ciasto przetdz na blat lekko posypany maka i zagniataj
obiema rekami przez okoto 10 minut, az bedzie miekkie i
elastyczne. Ciasto przetdz z powrotem do miski. Przykryj folig
spozywcza i odstaw do wyrosniecia w ciepte miejsce na 1-2
godziny.

Woyrabianie ciasta mikserem:

Przygotuj mikser z hakiem do ciasta i umies¢ make w misie
miksera. Wtgcz maszyne na niska predkosc i stopniowo
dodawaj mieszanine drozdzy do maki. Po potgczeniu pozostaw
ciasto do wyrosniecia, mieszajac z ta sama predkoscia przez 5-10
minut lub do momentu, az ciasto bedzie miekkie i rozciggliwe.
Przykryj ciasto folig spozywcza i odstaw do wyrosniecia.

Ciasto powinno wyrasta¢ w cieptym miejscu przez 1-2 godzin.

Gdy ciasto podwoi swojg objetosé, podziel je na 3 lub 4
réwne czesci, w zaleznosci od wielkosci pizzy, jaka
chcesz otrzymac¢ (30 cm lub 40 cm srednicy). Kazdy
kawatek ciasta umies¢ w oddzielnej misce, przykryj
folig i pozostaw do wyrosniecia na kolejne 20 minut
lub do podwojenia objetosci.




Klasyczny sos do pizzy

Prostota w najlepszym wydaniu! Klasyczny sos do pizzy
stanowi idealne uzupetnienie chrupigcego ciasta
i aromatycznych dodatkdw.

Sos do pizzy mozesz przygotowad na swojej domowej
kuchence. Przepis pochodzi z ksigzki kucharskiej Ooni
»Cooking with fire”. Pamietaj o tym, aby wybierac¢
pomidory dobrej jakosci — maja one ogromny wptyw na
smak sosu. Polecamy pomidory San Marzano z puszki,
to tradycyjny wybdr do pizzy neapolitanskie;.

Sktadniki Waga Objetosé
Pomidory w puszce 800 g 4 szklanki
Oliwa z oliwek 309 2 tyzki

Sol 49 1tyzeczka

2 zabki czosnku, zmiazdzone lub drobno posiekane
Garscé listkow bazylii, grubo posiekanych

Szczypta swiezo zmielonego czarnego pieprzu
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Przepis

Wilej oliwe na patelnie i podgrzewaj na srednim ogniu.
Gdy patelnia sie nagrzeje, dodaj czosnek i podsmazaj,
az delikatnie zmieknie, ale nie zbrazowieje.

Dodaj wszystkie pozostate sktadniki, a nastepnie gotuj
na matym ogniu przez okoto 20 minut lub do

momentu, az sos zgestnigje.

Sos mozna zuzy¢ od razu lub umiesci¢ w

hermetycznym pojemniku i przechowywac w loddwce
do tygodnia.




Pizza Margherita

Klasyczna pizza Margherita to prosty, a zarazem pyszny
positek. Doskonaty na start dla wszystkich
poczatkujacych mitosnikow dan z pieca.

Kazdy uzytkownik piecéw Ooni powinien bez problemu
przygotowac te pizze — wystarczy odrobina praktyki!
Chetnie pomozemy Ci w tej przygodzie!

Sktadniki Waga Objetosé
Klasyczne ciasto Ooni 250 g 165,5 ml
Klasyczny sos Ooni 5tyzek 135 ml
Swieza mozzarella 100 g 18 ml

Liscie bazylii, gars¢
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Przepis

Uruchom piec Ooni, a nastepnie dobrze go rozgrzej.

Nanies niewielka ilos¢ maki na topate. Rozciggnij kule
ciasta na szerokos¢ 30 cm. Za pomoca duzej tyzki lub
chochli rozprowadz sos réwnomiernie na catym ciescie.

Nastepnie posyp catos¢ startym serem. Zsun pizze
z topaty i umiesé w rozgrzanym piecu. Pamietaj, aby
regularnie obracac pizze.

Po upieczeniu wyjmij pizze z pieca. Dodaj matag garsc
swiezej bazylii do dekoracji.




Pizza w stylu Detroit

Akcesoria

Waga elektryczna

Mikser elektryczny

Duza miska do mieszania

Metalowa forma do pieczenia (maks. 33 x 23 cm)

Folia spozywcza

Do ciasta

350 g maki chlebowej

260 g cieptej wody

3 g suszonych drozdzy btyskawicznych

10 g soli

20 g oliwy z oliwek + niewielka ilos¢ do posmarowania

metalowej miski

Dodatki

80 g tartego sera cheddar

100 g rozdrobnionej mozzarelli
100 g plasterkéw pepperoni
120 g sosu do pizzy

Przepis

Wrzu¢ make do miski. W drugiej misce umies¢ drozdze, sol,
oliwe, ciepta wode. Wymieszaj, a nastepnie dodaj make.

Uzywajac miksera elektrycznego, wymieszaj ciasto na
niskich obrotach przez 5 minut. Poczekaj, az wszystkie
sktadniki sie potacza, a Ty otrzymasz gtadkie i elastyczne
ciasto.

Przykryj miske folig spozywcza lub Sciereczka i pozostaw do
wyrosniecia na blacie kuchennym. Ciasto powinno
wyrasta¢ w temperaturze pokojowej przez 2-4 godziny lub
do momentu, az dwukrotnie zwiekszy swojg objetos¢. Jesli
wolisz, aby ciasto wyrastato dtuzej w nizszej temperaturze,
mozesz umiescic je w lodéwce na 72 godziny, a nastepnie
wyjac na kilka godzin przed planowanym pieczeniem.
Pozwdl ciastu nabrac¢ temperatury pokojowej, zanim
bedziesz kontynuowac przygotowanie pizzy.

Na kilka godzin przed planowanym pieczeniem pizzy,
posmaruj blache do pieczenia z cienka warstwa oliwy
z oliwek. Ten krok jest niezbedny, poniewaz pomoze
skarmelizowac skoérke pizzy i nada jej wyjatkowa
chrupkosc.

Przetdz ciasto do formy i zréb w nim wgtebienie palcami,
formujac i wciskajac ciasto w rogi. Ciasto przykryj i odstaw
do kolejnego wyrosniecia na okoto 30 minut. Gdy ciasto
stanie sie bardziej elastyczne, ponownie zréb w nim
wgtebienie palcami, docisnij je do rogdw blachy. By¢ moze
bedzie trzeba powtdrzy¢ ten krok kilka razy, aby uzyskac¢
ilos¢ ciasta, ktéra catkowicie przykryje dno formy.

Wierzch ciasta posyp potowa startego sera. Przykryj

i ponownie odstaw ciasto na 30 minut (lub do godziny)

w pokojowej temperaturze.

Gdy ciasto przechodzi ostatni etap wyrastania, rozgrzej swoj
piec do pizzy Ooni do temperatury 450°C.

Rozgrzewaj urzadzenie przez co najmniej 30 minut. Kamien
do pieczenia musi by¢ naprawde mocno rozgrzany, aby
prawidtowo wypiec spdd pizzy.

Gdy ciasto odpocznie, dodaj reszte dodatkow — ser,
pepperoni, a nastepnie za pomMoca sosu wykonaj trzy
ozdobne paski. Pamietaj, aby posypac ser az do
zewnetrznych krawedzi, dzieki temu uzyskasz doskonaty
chrupiacy efekt.

Sprawdz, czy piekarnik nagrzat sie do 450°C, a nastepnie
delikatnie zredukuj ptomien. Umies¢ forme na przedzie
Ooni, tak, aby nie znajdowata sie zbyt blisko ptomienia.
Zamknij drzwiczki do pieca.

Na poczatku obracaj forme co kilka minut, aby dno
wypiekto sie rownomiernie. Piecz pizze przez 10-15
minut, w zaleznos$ci od grubosci ciasta i wielkosci
uzywanego naczynia.




Pieczony stek

Ekstremalne temperatury, ktére mozesz osiggnac

w piecu do pizzy Ooni, zapewniajg idealny rezultat.
Przygotuj soczysty i delikatny stek. Dzieki
dwustronnej ptycie Grizzler Ooni mozesz smazy¢ kilka
stekéw jednoczesnie — umies¢ mieso na karbowanej
stronie, aby uzyskac piekny efekt przypieczenia.

Akcesoria
Zeliwna dwustronna ptyta Grizzler
Termometr do miesa

Folia aluminiowa

Sktadniki

2 grube steki (okoto 240 g na 1 kawatek)
2 tyzeczki oliwy z oliwek

Sél i pieprz do smaku

Twoje ulubione przyprawy

2 tyzki masta

Przepis

Zanim bedziesz gotowy do pieczenia, pozwdl stekom nabrac

temperatury pokojowej. Dzieki temu uzyskasz mieso idealnie

wypieczone w $rodku.

Nastepnie dopraw stek, delikatnie wklepujac sdl i pieprz do
miesa z dodatkiem odrobiny oliwy z oliwek.

Rozpal piec do pizzy Ooni. Srodek kamienia powinien
rozgrzac sie do temperatury 500°C. Mozesz sprawdzic
temperature za pomoca termometru na podczerwienr Ooni.
Do uzyskania doskonatego steku niezbedna jest bardzo
wysoka temperatura. Dlaczego? Pozwala na to, aby zaszty
istotne reakcje chemiczne, ktére pozwolg skarmelizowac
ttuszcze i cukry.

Umiesc zeliwny, dwustronny talerz Grizzler wewnatrz
rozgrzanego pieca. Po 10 minutach wyjmij talerz.

Za pomoca szczypiec ostroznie utdéz steki na karbowanej
stronie Grizzlera. Umies¢ talerz ponownie w piecu. Aby upiec
2-centymetrowy stek, piecz okoto 90 sekund z kazdej strony.
Odwréc i obrdc stek, aby zapewnié rwnomierne
rozprowadzenie ciepta.

Za pomoca termometru do miesa sprawdz
temperature wewnatrz steku. Jezeli chcesz otrzymac
mocno krwisty stek, mieso powinno mie¢ w srodku
52°C. W przypadku srednio wysmazonych, celuj w 57°C.

Po osiggnieciu pozadanego poziomu, usun dwustronny
talerz Grizzler i przenies steki na drewniang deske do
krojenia. Dodaj kawatek masta, przykryj folig
aluminiowa i odstaw mieso, aby odpoczeto. Pozwala to
na rownomierne rozprowadzenie sokdw wewnatrz
miesa, zapewniajac petnie smaku.

Mozesz serwowac danie. Aby uzyska¢ maksymalna
delikatnosé¢, pokréj ostrym nozem w poprzek widkna
steku.




Instrukcja pielegnacji

Gdzie przechowywaé Ooni Karu 16?

Ooni Karu 16 moze by¢ przechowywany na swiezym
powietrzu. Pokrowiec dedykowany do tego modelu jest
idealny do utrzymywania go w bezpiecznym i suchym
miejscu. Jesli to jednak mozliwe, przechowuj Ooni Karu 16
W pomieszczeniach, zwitaszcza podczas niekorzystnych
warunkoéw atmosferycznych. Piec do pizzy musi by¢
catkowicie suchy i wychtodzony przed préba przeniesienia
go w inne miejsce lub w trakcie przechowywania.

Jesli znajdujesz sie w poblizu morza, oceanu lub innego
zbiornika ze stong woda, chrorh Ooni Karu 16, przechowujac
go wytacznie w pomieszczeniu, gdy nie jest uzywany.

Jak czysci¢ Ooni Karu 16?

Czyszczenie wnetrza Ooni Karu 16 jest bardzo tatwe: rozgrzej
piec do maksymalnej temperatury i utrzymuj ja przez
minimum 30 minut, aby wypali¢ resztki jedzenia.
Schtodzone wnetrze pieca mozesz wytrze¢ suchymi
recznikami papierowymi.

Zewnetrzng powitoke Ooni Karu 16 mozna przetrzec ciepta
woda z mydtem, a nastepnie wysuszy¢. Unikaj materiatow
Sciernych, srodkéw czyszczacych lub zawierajacych zrace
chemikalia.
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Jak wyczyscié szklang szybe?

Czysc¢ tylko wtedy, gdy Ooni Karu 16 catkowicie ostygnie.
Sadze usuwaj za pomoca recznikdéw papierowych lub suchej
szmatki. Aby wyczyscic¢ szybe jeszcze doktadniej, uzyj cieptej
wody z mydtem, gdy szkto jest zupetnie chtodne.

Jak ugasi¢ Ooni Karu 16?

Pozostaw Ooni Karu 16, aby wypality sie w nim pozostate
resztki paliwa. Pozwdl mu ostygnac w sposéb naturalny.
Moze to potrwac 90 minut w zaleznosci od temperatury
otoczenia.

@ Nie stosuj wody do gaszenia lub schtadzania Ooni Karu 16.
W ten sposéb mozesz spowodowac szkody i obrazenia
ciata.

Jak czysci¢ kamien do pieczenia pizzy?

Uzyj szczotki do pizzy Ooni, aby usunac resztki maki lub
przypalone sktadniki. W przypadku uporczywych sladéw,
zwieksz wysokos¢ temperatury wewnatrz pieca. Wysoka
temperatura w naturalny sposdb oczysci spéd kamienia do
pizzy. Nastepnie poczekaj, az kamien catkowicie ostygnie.

Kamienia do pizzy nie mozna my¢é w zmywarce - nie
nalezy uzywac takze ptynu do mycia naczyn.

Q Po catkowitym ostygnieciu mozna odwréci¢ kamien do

= pieczenia na druga strone. Wysokie temperatury
wewnatrz Ooni Karu 16 naturalnie wypala wszelkie
pozostatosci jedzenia na spodzie.

Podczas trudnych warunkéw pogodowych lub
dtuzszych okreséw zimna czy opaddw, zalecamy
trzymanie kamienia do pizzy wewnatrz.




Rozwigzywanie najczestszych problemoéow

Piec Ooni Karu 16 zostat starannie
zaprojektowany, aby zapewnicé
wyjatkowa jakos¢ doznan kulinarnych.
Jestesmy pewni, ze go pokochasz! Mamy
przepracowane tysigce godzin z ogniem,
a ich efektem byto delektowanie sie
pyszna pizza. W razie wszelkich pytan
zachecamy do kontaktowania sie z nami
pod adresem support.ooni.com. Na
naszej stronie mozesz tez znalez¢
odpowiedzi na najczesciej zadawane
pytania w formie przewodnikdéw video.
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Widze dym w Ooni Karu 16

To zupetnie normalne, ze paliwa state wydzielaja
troche dymu na poczatku spalania. Kiedy Ooni Karu
16 osiggnie wyzsza temperature, bedzie palit sie
czystym ogniem z minimalnym dymem. Ciggty dym
jest oznaka niepetnego spalania i moze by¢
spowodowany przez zmniejszony przeptyw powietrza
lub uzycie nieodpowiedniego paliwa.

Pamietaj, aby postepowac zgodnie z instrukcjami
dotyczacymi rozpalania pieca, ktére znajdziesz na
stronach 22-27 oraz aby doktadac¢ paliwo czesto i w
niewielkich ilosciach. Przepetniona komora spalania
moze zdusi¢ ptomien i powodowac powstawanie
dymu.

Zawsze przechowuj paliwo w cieptym, suchym
miejscu i zuzywaj w ciggu 6 miesiecy. Wegiel drzewny
i drewno, ktdre s3 stare, moga wchtonac wilgoc¢ i nie
spalac¢ sie odpowiednio czysto ani wydajnie. Sprawdz,
czy przegroda i nasada komina sg otwarte — pozwoli
to na maksymalny przeptyw powietrza.

Szklane drzwiczki Ooni Karu 16 maja na sobie
sadze

Technologia ViewFlame™ zostata
zaprojektowana w celu zminimalizowania
gromadzenia sadzy na szklanych drzwiach. Mimo
tego, nie ma mozliwosci utrzymania szklanych
drzwiczek catkowicie przezroczystych. Dlatego
podczas pieczenia, naktadajac wczesniej
rekawice kuchenne Ooni, mozesz wytrze¢ szybe
Za pomoca suchego recznika papierowego.

Uporczywe slady sadzy mozna usunac ciepta
woda z mydtem, tylko wtedy, gdy Ooni Karu 16
jest catkowicie schtodzony.

Méj Ooni Karu 16 zmienit kolor

Ooni Karu 16 jest wykonany z wysokiej jakosci
stali nierdzewnej. Mozesz zauwazy¢ zmiany
koloru po powtarzajacych sie cyklach
ogrzewania, ale nie wptynie to na wydajnosé
urzadzenia. Elementy pieca moze pokry¢ patyna.
Pamietaj, aby przechowywac Ooni Karu 16 w
pomieszczeniu, gdy nie uzywasz urzadzenia.

Ooni Karu 16 jest zbyt goracy

Bedziesz wiedzie¢, ze Ooni Karu 16 jest za mocno
rozgrzany, jesli Twoje jedzenie zbyt szybko
przypieka sie i zaczyna przypalac. Jesli Ooni Karu
16 osiagnat zbyt wysoka temperature, skroc¢ czas
podgrzewania i nie dodawaj wiecej paliwa.

Moc ptomienia mozna regulowac, zamykajac
przegrode nad kominem. Jesli ciasto do pizzy
przypala sie, a kamien jest zbyt goracy, mozesz
uzy¢ produktéw z zeliwnej serii Ooni. Umies¢
zeliwne akcesorium przez okoto 30 sekund na
rozgrzanym kamieniu, aby wchioneto czesé
ciepta.

Ooni Karu 16 nie jest wystarczajgco rozgrzany

Ooni Karu 16 zostat zaprojektowany tak, aby
osiggac optymalne temperatury w trakcie 15
minut czasu nagrzewania. Dodaj do tego
dodatkowe 10-15 minut w przypadku niskiej
temperatury otoczenia. Jesli uzywasz wegla
drzewnego lub drewna, sprawdz, czy przegroda
komina jest otwarta, a jego nasada zdjeta.

Przed kazdym uzyciem nalezy oczysci¢
komore spalania z resztek. Uzywaj tylko
suchego paliwa wysokiej jakosci. Po
otwarciu nie przechowuj dtuzej niz 6
miesiecy.

Trzymaj drzwiczki zamkniete przez caty
czas pieczenia. Pomoze to zatrzymacd
ciepto i uzyska¢ doskonate rezultaty.

Uwaga: Jesli korzystasz z Ooni Karu 16
podczas deszczu lub niskich
temperatur, wstepne nagrzewanie
moze zajqc¢ wiecej czasu.
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Kamien do pizzy wyglada na brudny

Kamien do pizzy moze zmienic¢ kolor w trakcie
uzytkowania, ale nie wptynie to na jego wtasciwosci.
Resztki jedzenia mozna zostawic i wypali¢ w wysokich
temperaturach wewnatrz pieca Ooni Karu 16.

Na kamieniu nalezy przygotowywac tylko suche
potrawy maczne. Mieso, warzywa i inne wilgotne
potrawy powinny by¢ przygotowane przy uzyciu
produktéw Ooni Cast Iron lub innych akcesoridw, ktére
sg w stanie wytrzymac wysokie temperatury wewnatrz
Ooni Karu 16.

Komora spalania zmienita ksztatt

Czesci Ooni Karu 16 beda regularnie osiggac
temperatury ok. 537°C i wyzsze. W rezultacie wyglad
niektorych elementéw pieca moze ulec zmianie, ale nie
wptynie to na jego wydajnos¢. Zamienniki mozna
zamowic¢ za posrednictwem witryny ooni.com.

Jesli kamien do pizzy jest zbyt goracy, umiesé na nim

= zeliwne akcesorium Ooni, aby odciggnac czes¢ ciepta.

Widze ptomienie z tytu Ooni Karu 16

Jest to naturalna sytuacja po otwarciu komory spalania.
Podczas ustawiania urzadzenia, zawsze zapewniaj co
najmniej 1 m wolnej przestrzeni wokot pieca. Trzymaj
drzwiczki zamkniete przez caty czas pieczenia i ustaw
piekarnik tak, aby byt ostoniety od wiatru.

Méj termometr wyswietla ,HHH"

Oznacza to, ze maksymalna temperatura wewnetrzna
pieca zostata osiggnieta. Otworz drzwiczki Ooni Karu 16,
aby zredukowac temperature wewnatrz piekarnika.

Méj termometr nie dziata

Rozwigzanie znajdziesz na stronie 17 niniejszej
instrukcji:
e sprawdz, czy baterie dziataja i czy sa prawidtowo
wtozone
e upewnij sie, ze kabel termometru jest podtaczony
do odpowiedniego gniazda

Cyfrowy termometr mojego pieca wskazuje inna
wartosc¢ niz termometr na podczerwien Ooni

Przejdz do strony 17, aby uzyskac¢ wskazdwki dotyczace
temperatury kamienia i technik gotowania.




Pieczenie pizzy to kulinarna podrdéz: wazne jest, aby
ciaggle doskonali¢ swoje umiejetnosci! Cwicz, jedz, éwicz,
jedz — powtarzalnos¢ ma tu ogromne znaczenie. Jak w
przypadku kazdego gotowania, najwaznigjszym
czynnikiem jest temperatura i czas. Jesli chcesz szybko
upiec cienka pizze, celuj w wyzsza temperature i skroé
czas pieczenia. Aby upiec grubsza pizze i inne potrawy,
zmniejsz temperature i wydtuz czas, dzieki czemu
jedzenie bedzie mogto sie ugotowac. Wez pod uwage
takze temperature otoczenia.
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Moja pizza sie przypala

Zalecamy korzystanie z termometru na podczerwien
Ooni. Pozwoli on zmierzy¢ temperature kamienia do
pizzy. Przygotowujac pizze w stylu neapolitanskim,
powinnismy na srodku kamienia uzyskac¢ temperature
400°C. Grubsze ciasto do pizzy bedzie wymagato nizszej
temperatury kamienia.

Oto kilka innych wskazdwek, ktére pomoga uniknac
przypalenia:

- Skrécenie czasu podgrzewania

- Zmniejszenie ilosci maki dodawanej do spodu pizzy

- Uzywanie cienkiego spodu wykonanego z przepisu na
klasyczna pizze Ooni

- Dodanie wystarczajacej ilosci paliwa, aby zapewnic
rownomierna temperature

Jesli kamien do pizzy jest zbyt goracy, sprobuj umiescic
= na nim akcesorium zeliwne Ooni przez okoto 30 sekund.

Zeliwo wchtonie czesé ciepta.

Ciasto do pizzy jest niedopieczone

¢ Wydtuz czas nagrzewania. Zmierz temperature za
pomoca termometru na podczerwier Ooni i
podgrzewaj piec, az termometr wskaze
temperature, ktérej oczekujesz.

e Uzyj przepisu Ooni na klasyczne, cienkie ciasto.

o Jesli przygotowujesz grubsza pizze z wieksza iloscia
dodatkdw, powinienes dazy¢ do nizszej
temperatury, aby sktadniki miaty czas sie upiec.

o Jesli dodatki sg gotowe szybciej niz spoéd, zamknij
odpowietrznik komina.

Mam problemy z ciastem

Pobierz nasza aplikacje i wybierz sktadniki, ktérych
chcesz uzy¢. Dotacz do naszej spotecznosci online lub
skontaktuj sie z zespotem przez support.ooni.com —
chetnie pomozemy!
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Ooni Impact Fund przekazuje 1% rocznych globalnych przychoddw firmy na cele charytatywne i proje-.kty,'

ktore wspieraja lokalne spotecznosci i chronia srodowisko. Kupujac Ooni Karu 12, pomagasz sadzi¢ drzewa
dzieki partnerstwu Ooni z organizacja pozarzadowa Eden Reforestation Projects. Dziekujemy!

ooni.com/impact
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Badzmy w kontakcie

Uwielbiamy wiedzie¢ i widzie¢, co przygotowujesz za
pomoca Ooni Karu 16. Badzmy w kontakcie! Oznaczaj
swoje zdjecia za pomoca hashtagow:

#ooni i #oonified

Sledz nas i badz na biezgco ze wszystkimi nowosciami
Ooni za posrednictwem naszych kanatéw:

Zapisz sie na nasza liste mailingowa na ooni.com, aby
otrzymywac pyszne przepisy, najlepsze wskazoéwki

i ekskluzywne promocje.

Jesli masz jakies pytania lub uwagi, zachecamy do
kontaktu z nami pod adresem: support.ooni.com



decofirer

Home & (arden

Krakdw - Wielicka Krakéw - Czyzyny
ul. Nad Serafg 56 ul. Medweckiego 7/
+48 668 151 378 +48 531125 972
+48 690 033 461 +48 531126 033

www.decofire.pl

ooni.com

© 2023 Ooni Instrukcja w polskiej wersji jezykowej:
Ooni jest zastrzezonym znakiem towarowym Decofire Grupa sp. z 0. o.
firmy Ooni Ltd. Wszelkie prawa zastrzezone. www.decofire.pl




