Piec do pizzy
Koda 16

Konfiguracja, pielegnacja

i uzytkowanie pieca do pizzy
Ooni Koda 16. Przydatne
porady i przepisy.




EmENe decofirer

Home & Canden

Szanowni Klienci,

Z przyjemnoscia informujemy, ze instrukcja obstugi pieca Ooni Koda 16 w wersji
polskojezycznej zostata opracowana specjalnie dla Was przez firme Decofire.pl.

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

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

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

z pieca i przyczyni sig do Waszej petnej satysfakcji.

Z powazaniem,

Zespot Decofire.pl



WAZNE!
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Twoje bezpieczenstwo jest najwazniejsze!
Doktadnie zapoznaj sig z instrukcjg Ooni Koda 16
przed pierwszym uzyciem.

Qoni Koda 16 zostat zaprojektowany tylko
i wytacznie do uzytku zewnetrznego. Nie
uruchamiaj urzadzenia podczas silnego wiatru.

Wewnatrz i na zewnatrz pieca moga znajdowac
sie ostre krawedzie. Postepuj ostroznie!

Przed uzyciem upewnij sie, ze nozki pieca sa
catkowicie roztozone.

Upewnij sig, ze dzieci i zwierzeta domowe
znajduja sie w bezpiecznej odlegtosci i caty czas
sg pod Twoja kontrola podczas korzystania

z pieca Ooni Koda 16.

Upewnij sie, ze waz gazowy nie jest splatany i jest
oddalony od Koda 16. Nie umieszczaj weza pod
piecem.

Nie zagladaj bezposrednio do otworu pieca
podczas zapalania, poniewaz ptomienie moga
wydostawac sie na zewnatrz podczas rozpoczecia
procesu rozpalania.
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Koda 16 powinien pracowac po zapaleniu cicho.
Jesli ustyszysz gtosny dzwiek z palnika gazowego,
wytacz na 5 minut gaz i wiacz ponownie.

Nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru, kiedy
jest uruchomione.

Koda 16 szybko sie nagrzewa. Nie dotykaj
zewnetrznej czesci pieca podczas uzytkowania.

Piec Ooni Koda 16 zostat zaprojektowany do
pracy w temperaturze do 500°C. Jesli ta
temperatura zostanie przekroczona, nie dodawaj
wiecej paliwa | pozostaw urzadzenie do
ostygniecia.

Jesli ptomienie zgasty, natychmiast wytacz
doptyw gazu na co najmniej 5 minut przed
ponownym zapaleniem.

Woszelkie samodzielne modyfikacje pieca Ooni
Koda 16 naruszajg i uniewazniaja warunki
gwarancji oraz moga stanowic zagrozenie dla
Ciebie i Twoich bliskich.



Spis tresci

Powitanie

Szybki start

Pierwsze uruchomienie Koda 16

Pieczenie, gaszenie i przechowywanie Koda
Przydatne narzedzia

Funkcjonalnosci Koda

Temperatura kamienia i techniki pieczenia
Podtaczenie do zbiornika z gazem

Rozpalanie

03

05

06

o8

09

10

1

12

15

Wskazowki dotyczgce przygotowania idealnej

pizzy
Jak przygotowac pizze w Koda 167

Przepisy

Klasyczne ciasto na pizze

Klasyczny sos do pizzy

Pizza Margherita

Pizza Nduja z brokutami

Kotlety wieprzowe z jabtkiem i cynamonem
Crumble jabtkowo-zurawinowe

Instrukcja pielegnacji

Rozwigzywanie najczestszych problemow

Kontakt

18

20
22
24
26
28
30

32

34

39

01






Powitaj piec Ooni Koda 16!

Kazdy zastuguje na mozliwosc sprobowania doskonatej pizzy — im wigksza, tym lepszal!
Koda 16 z tatwoscig radzi sobie z przygotowaniem nawet wiekszej pizzy, dzieki utrzymujacemu ciepto
kamieniowi do pieczenia, grubej izolacji i palnikowi gazowemu w Ksztatcie litery L. Przygotuj pyszne steki,

aromatyczne warzywa, chrupkie pieczywo i znacznie wiecej, dzieki duzej przestrzeni wewnatrz pieca.

Niezaleznie od tego, czy jestes poczatkujacym, czy profesjonalista, nasz przewodnik pomoze Ci cieszyc sie
gotowaniem z Koda 16. W srodku znajdziesz pomocne wskazowki i pyszne przepisy!

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

Kristian i zespo6t Ooni






Szybki start

Z pewnoscia juz nie mozesz doczekacé sie przygotowania pysznych dain w piecu Ooni Koda 16. Zalecamy
przeczytanie naszego przewodnika od deski do deski, aby pozna¢ wszystkie wazne zasady bezpieczenstwa.
Dla tych, ktérzy maja nieco mniej cierpliwosci, przygotowaliSmy skrécona instrukcje obstugi.

e Piec ustaw na zewnatrz na powierzchni ze stali
nierdzewnej, drewna lub kamienia.

» Podfacz do butli zgazem.
Nie zapomnij sprawdzic, czy instalacja jest
szczelna, a gaz nigdzie nie wycieka!
Aby uzyskaé wiecej szczegotdw, zapoznaj sie z petna
instrukcja obstugi.

e Przy pierwszym uruchomieniu Koda 16 rozgrzewaj
piec przez 30 minut, aby wypalic wszystkie
pozostatosci powstajace w procesie produkcji.

Nacisnij, powoli obréc¢ Max. moc
i przytrzymaj przez 3 sekundy, aby
uruchomié. Trzymaj jeszcze przez 5
sekund po uruchomieniu.

Aby przygotowac pizze w stylu neapolitanskim,
rozgrzej Koda 16 do temperatury 400°C. Ut6z
pizze na srodku kamienia i obracaj co 20-30
sekund w trakcie pieczenia.

Ciesz sie pysznymi potrawami i testuj nowe

przepisy!

Min. moc Wytaczony
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Pierwsze uruchomienie Koda 16

Znalezienie odpowiedniego miejsca

Koda 16 najlepiej sprawdzi sie w miejscu ostonigetym od
wiatru. Wybierz miejsce oddalone co najmniej o1 m od
budynkow lub budowli.

Umiesc pieca Koda 16 na powierzchni z drewna,
kamienia lub stali nierdzewnej, ktora utrzyma ciezar 30
kg.

Wybierz najlepsza przestrzen, zrob zdjecie i oznacz nas w
swoich social media @oonihqg — uwielbiamy ogladac
posty z Ooni w roli gtowne]!

© Uwaga!

Szklane i plastikowe stoty nie sa rekomendowane.

Pierwsze uruchomienie

Przed pierwszym gotowaniem uruchom Koda 16 tak, aby
osiagnat maksymalna temperature przez 30 minut. Po
ostygnieciu wytrzyj srodek suchymi recznikami
papierowymi. Ten proces usunie wszelkie oleje lub
substancje, ktore pozostaty po procesie produkcyjnym.
Jest to takze dobra okazja do lepszego poznania pieca
Ooni Koda 16 — w koncu bedziecie spedzac razem duzo
czasu!

Dowiedz sie wigcej

Przejdz do dalszej czesci przewodnika, aby dowiedziec
sie jeszcze wiecej o uruchamianiu, pieczeniu i
przechowywaniu pieca Koda 16. Poznasz takze nasze
najlepsze wskazowki dotyczace przygotowania pizzy.

Na stronie ooni.com znajdziesz takze przepisy i
inspiracje w formie filmow video. Jesli masz jakies
pytania lub chcesz nam przesfac zdjecia Twoich dan z
Koda 16 — mozesz oznaczyc¢ nas w swoich social media
@oonihqg lub skontaktowac sie pod adresem
support.ooni.com. Uwielbiamy dyskutowac o pizzy i
piecach Ooni!

® Uwaga!

czy
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Pieczenie, gaszenie i przechowywanie Koda 16

Zanim zaczniesz gotowac

Sprawdz potaczenia butli gazowej, weza i reduktora.
Przed kazdym gotowaniem nalezy je zabezpieczyc i
sprawdzic szczelnosc.

Uzyskanie odpowiednich temperatur

Chociaz zaprojektowalismy Koda 16 tak, aby mozna byto
bezpiecznie osiagnac temperature 500°C, zalecamy
korzystanie z pieca w temperaturze okoto 400°C, ktora
m.in. pozwoli przygotowac idealna pizze w stylu
neapolitanskim.

Koda 16 nie powinien dziatac na wysokich obrotach
przez dtuzszy czas, jezeli w srodku nie ma zadnego
jedzenia. Jesli robisz sobie przerwe, daj rowniez
odpoczac urzadzeniu. Obro¢ pokretto regulacji gazu do
konca do pozycji wytaczonej i zapal ponownie, gdy
bedziesz gotowy do ponownego rozpoczecia gotowania.

Gaszenie i przechowywanie

Jezeli zakonczytes juz gotowanie z Koda 16 i jestes gotowy
odtozyc¢ go do przechowywania, wystarczy wytaczyc
ptomien za pomoca pokretta kontroli gazu i odtaczyc¢
reduktor.

Odczekaj co najmnigj 1,5 godziny przed proba przeniesienia
lub czyszczenia. Piec Koda 16 musi by¢ catkowicie suchy
i chtodny przed przechowywaniem.

Zalecamy rowniez przechowywanie kamienia do pieczenia
w suchym miejscu — zapewni to odpowiednie srodowisko
dla optymalnej wydajnosci.

Aby Koda 16 stuzyt Ci jak najdtuzej, chron go przed
warunkami atmosferycznymi za pomoca dedykowanego
pokrowca Koda 16. Piec moze pozostac na zewnatrz pod
przykryciem, ale zalecamy wnoszenie go do srodka

w okresach nieuzywania lub podczas trudnych warunkow
pogodowych, takich jak silny wiatr, deszcz lub snieg.
Polecamy rowniez przechowywac kamien do pizzy

w suchych warunkach, aby zapewnic jego optymalne
dziatanie.



Przydatne narzedzia

]

Termometr na podczerwien Ooni
Uzyskaj natychmiastowy i precyzyjny
odczyt temperatury. Wystarczy
skierowac wiazke lasera na srodek
kamienia do pizzy. Termometr na
podczerwiert Ooni to niezbedne
narzedzie do mierzenia temperatury
przed i w trakcie pieczenia. Akcesorium
pozwoli Ci uzyskac idealny spod 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
pizzg w piecach Ooni. 53 eleganckie,
tatwe do transportu i przechowywania.
Dzieki perforacji topaty do pizzy, z
tatwosciag zsuniesz ciasto na kamien, a
nadmiar maki odpadnie z podstawy
pizzy. Akcesorium dostepne jest w wersji
aluminiowej i bambusowej. Doskonale
pasuje do modelu Ooni Koda 16.

Szczotka do pieca Ooni

Szczotka do pieca Ooni to produkt 2w 1, za
pomoca kidrego sprawnie i szybko
wWyczyscisz swoje urzadzenie. Strona z
wiosiem pozwoli pozby¢ sie nadmiaru
maki, a strona ze skrobakiem wyczyscic
przypalone fragmenty jedzenia.

Zeliwna seria Ooni

Wysokie temperatury, jakie osiagniesz

w Ooni Koda 16, doskonale nadaja sie do
smazenia mies, pieczenie ryb i warzyw.
Nasza zeliwna seria Ooni jest
zaprojektowana tak, aby wytrzymac
wysokie temperatury piecow Qoni.
Produkty sa wyposazone w zdejmowane
uchwyty | dopasowane drewniane deski,
ktore utatwiaja przenoszenie | serwowanie
goracych dan.

Stoty modutowe Ooni

Nasze stoty zostaty zaprojektowane
specjalnie z mysla o piecach Ooni.
Zapewniaja stabilne ustawienie i sa
odporne na zewnetrzne warunki
atmosferyczne. Kompaktowe rozmiary
pozwalaja na wygodne

przechowywanie. 09



Funkcjonalnosci Koda 16

Wykonany na zamowienie kamien do pieczenia z kordierytu

o grubosci 15 mm zoptymalizowany pod katem maksymalnego
zatrzymywania ciepta.

. Palnik gazowy w ksztatcie litery L.

. W petni izolowana powioka, zatrzymujaca ciepto.

. Zapton gazowy uruchamiany za jednym dotknieciem, pozwala
na tatwe i szybkie pieczenie. Sterowanie gazem do zapalania
Koda 16 i regulacji mocy ptomienia.

. Skiadane nogi utatwiajace transport i przechowywanie.
Antyposlizgowa podstawa stabilnie utrzymuje Koda 16 i chroni
powierzchnie przed zarysowaniami.

. Koricéwka do podtaczenia weza i Zrédia gazu.

. Numer seryjny. Zarejestruj sie, aby uzyskac przedtuzenie
gwarancji na stronie: ooni.com/warranty*

*zalezne od regionu




Temperatura kamienia i techniki pieczenia

Duzy kamien do pieczenia Koda 16 i palnik
gazowy w ksztaicie litery L tworza
wyjatkowa mape ciepta wewnatrz pieca.

Powierzchnia kamienia bedzie stopniowo
zwiekszac temperature, im bardziej zblizy
sie do niej ptomien. Ta prosta zasada
sprawia, ze w trakcie przygotowania
positku, warto przeniesc jedzenie do
roznych stref, aby lepiej kontrolowac
stopien wypieczenia.

Podczas pracy z ogniem nalezy regularnie
obracac swoja pizze i inne potrawy, aby
zapewnic rownomierne wypieczenie.




Podtaczenie do zbiornika z gazem

1. Roztéz noézki pieca. 2. Podtacz urzadzenie do Uchwyt na zapatki
Wewnatrz umies¢ kamien zbiornika gazu.
do pieczenia Uchwyt na zapatki, ktorego mozesz
Zapoznaj sie z instrukcjg obstugi dia ;;3‘; E ;gEy Zopalic piec 2a pomocq
aanego Kraju; Zapoznayj sie z instrukcjg dotyczgcag

rozpalania, aby zobaczyé, w jakiej
sytuacji mozesz go zastosowac.
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Rozpalanie

+ Po podfaczeniu reduktora powoli wypuszczaj gaz ze Co zrobig, jesli ptomienie zgasng?
zbiornika propanu. Naszym priorytetem jest to, abys cieszyt sig piecem Qoni
Koda 16 w bezpieczny i ekologiczny sposdb. Wiasnie

A Uwaga! dlatego Koda 16 ma wbudowany system zabezpieczajacy
Nie patrz bezposrednio w otwor pieca, poniewaz FSD. Oznacza to, 7e jesli ptomien zgaénie w czasie, gdy
ptomienie moga wydostawac sie ta drogg z doptyw gazu jest wiaczony, FSD automatycznie odetnie
piekarnika. gaz.

s Wocisnij pokretio sterujace i powoli obracaj w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara od godz.
12.00 do 9.00. Powinno zajac to co najmniej 3
sekundy, w tym czasie gaz powinien przemiescic sie
do urzadzenia. Gdy pokretto minie godzine 9.00, A Uwaga!
rozlegnie sie klikniecie zaptonu. Kontynuuj naciskanie Odczekaj 5 minut przed ponownym zapaleniem,
regulatora gazu przez 5 sekund po zaptonig, a aby gaz mogt sie rozproszyé. i
nastepnie zwolnij.

Jesli zauwazysz, ze ptomienie zgasty, wytacz w zbiorniku
zasilanie gazem i odtgcz Koda 16. Zostaw na 5 minut przed
ponownym zapaleniem, aby gaz mogt sie rozproszyc.

Wytaczony

Naciénij, powoli obroé
i przytrzymaj przez 3 sekundy, aby
uruchomic. Trzymaj jeszcze przez 5 15
sekund po uruchomieniu.



Wskazowki dotyczace przygotowania idealnej pizzy

1. Uzywaj wysokiej jakosci maki 00 i swiezych sktadnikow. Maka
00 to maka wioska. Charakteryzuje sie bardzo wysokim
stopniem zmielenia — niemal na pyt. To ztoty standard w
przygotowaniu idealnej pizzy. Pozwal ciastu dtuzej wyrastac,
aby uzyskac odpowiednia chrupkosc i wysmienity smak.

2. Gdy ciasto osiagnie temperature pokojowa, zacznij rozciagac
je na boki, aby uzyskac¢ cienka baze, ktora bedzie miata okoto
1 centymetra grubosci.

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

4. Obracaj pizze co 20-30 sekund, aby uzyskac rowno
przypieczone brzegi ciasta.

5. Pozwol Ooni Koda 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 wskazowki.







Jak przygotowac pizze w Ooni Koda 16?

Jednym z czgstych problemow jest przyklejanie sig
ciasta do kamienia w trakcie przygotowania pizzy.
Ponizsze wskazowki pomoga Ci uniknac takich
niespodzianek.

» Uzyj dobrej jakosci maki 00 i naszego przepisu na
klasyczne ciasto na pizze, ktory znajdziesz na stronie
20. Dzieki temu ciasto bedzie miato idealna
konsystencije.

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

o Oprosz maka rece i powierzchnie, na ktorej
wyrabiasz ciasto.

« Sprawdz, czy w spodzie pizzy nie ma otworow przed
dodaniem dodatkow — jesli sos dostanie sie miedzy
ciasto, catosc zacznie sie kleic.

s Przed dodaniem jakichkolwiek dodatkow, potrzasnij
ciastem, by sprawdzic, czy swobodnie sie porusza.
Jesli jakis punkt ciasta przyklei sie do powierzchni,
dodaj wiece] maki.

Dodawaj lekkie sktadniki. Cigzkie dodatki obcigza
ciasto i utrudnia oderwanie go od powierzchni.

Nie musisz sie spieszyc, ale pamigtaj o tym, ze ciasto,
na ktorym zbyt diugo leza dodatki, moze bardziej
przywierac. Zacznij przygotowywac pizze, gdy
zarowno Ty, jak i Ooni Koda 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 pecherzykow powietrza i
rozprowadzi make w miejscach, ktore sie sklejaja.







Klasyczne ciasto na pizze

Maka, sol, woda i drozdze — te proste sktadniki
wspolnie tworza magiczne potgczenie! To wiasnie
z nich powstaje wysmienita pizza!

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

Z te] 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 spodow do pizzy, czyli 3 x 330 g
kulek ciasta.

Skiadniki Waga
Maka typu ,00™ 607 g
Woda 364 9
S0l 189
Swieze drozdze** 20g

*olbo mgka pszenna do wypieku chieba lub pizzy
“fesli sq niedostepne, uzyj 9,2 g aktywnych suszonych drozdzy lub
7 g suszonych drozdzy instant

Przepis

Umiesc dwie trzecie wody w duzej misce. W garnku lub
kuchence mikrofalowej zagotuj pozostata jedna trzecig wody, a
nastepnie dodaj jg do wody w misce. Pozwala to uzyskac
odpowiednig temperature do aktywacji drozdzy. Do cieptej
wody dodaj sol i drozdze.

Reczne wyrabianie ciasta:

Umiesc make w duzej misce i wlej do niej mieszanine drozdzy.
Mieszaj drewniana tyzka, az ciasto zacznie sie formowac.
Kontynuuj, mieszajac recznie, az ciasto uformuje sie w ksztatt
kuli. Ciasto przetoz na blat lekko posypany maka i zagniataj
obiema rekami przez okoto 10 minut, az bedzie migkkie i
elastyczne. Ciasto przetoz z powrotem do miski. Przykryj folia

spozywcza i odstaw do wyrosniecia w ciepte miejsce na 1-2
godziny.

Wyrabianie ciasta mikserem:

Przygotuj mikser z hakiem do ciasta i umiesc make w misie
miksera. Wtacz maszyne na niska predkosc i stopniowo dodawaj
mieszanine drozdzy do maki. Po potaczeniu pozostaw ciasto do
wyrosniecia, mieszajac z tg 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 wyrastac w cieplym miejscu przez 1-2 godzin.
Gdy ciasto podwoi swoja objetosc, 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 umiesc w
oddzielnej misce, przykryj folia i pozostaw do wyrosnigcia na

kolejne 20 minut lub do podwaojenia objetosci.
20







Klasyczny sos do pizzy

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

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

Skiadniki \WETE]

Pomidory w pus 800 g

Oliwa z oliwek 3049

sol 4g

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

Szczypta swiezo zmielonego czarnego pieprzu

Przepis

Wlej 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 zgestnieje.

Sos mozna zuzy¢ od razu lub umiescic w

hermetycznym pojemniku i przechowywac w lodowce
do tygodnia.
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Pizza Margherita

positek. Doskonaty na start dla wszystkich
poczatkujacych mitosnikow dan z pieca.

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

Sktadniki

Klasyczne ciasto Ooni 165,5 ml

Objetosc

Klasyczny sos Ooni 75 ml

ieza mozzarella 118 ml

Liscie bazylii, garsc

Przepis
Uruchom piec Ooni, a nastepnie dobrze go rozgrze.
Nanies niewielka ilos¢ maki na topate. Rozciggnij kule

ciasta na szerokos¢ 30 cm. Za pomoca duzej tyzki lub
chochli rozprowadz sos rownomiernie na catym ciescie.

Nastepnie posyp catosc startym serem. Zsun pizze
z fopaty i umiesc w rozgrzanym piecu. Pamietaj, aby

regularnie obracac pizze.

Po upieczeniu wyjmij pizze z pieca. Dodaj mata garsc
swiezej bazylii do dekoracji.
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Pizza Nduja z brokutami

Dodatek pikantnego salami do chrupigcych
brokutow sprawi, ze nikt nie oprze sig tej

wyjatkowej pizzy. Migkka konsystencja pikantnej

wioskiej kietbasy Nduja sprawia, ze pizza zyskuje
wyrazisty smak. Dodaj brokuty, czosnek id

ilosc¢ startego parmezanu. Przenies sie w kulinarna
podroz do potudniowej czesci Wioch!

Sktadniki
160 g klasycznego ciasta na pizze
5 tyzek (75 ml) sosu do p
Oliwa
ki czosnku, zmiazdz
6 todyg brokutow, oczyszczonych (lub 4 rézyczki brokuta,
potamane na kawatki)
50 g mozzarelli, porwanej na mate kawatki
100 g Nduja, zwinieta w mate kulki

Starty parmezan

Przepis

Zacznij od przygotowania ciasta na pizze. Aby zrobic
30-centymetrowa pizze, siegnij po proporcje na
przygotowanie kulek ciasta o wadze 250 g. Uruchom
swoj piec do pizzy Ooni Koda 16.

Wlej troche oliwy z oliwek na patelnie i dodaj czosnek, a
nastepnie podsmaz brokuty na srednim ogniu, az lekko
zmiekna. Odtoz na bok.

Nanies niewielka ilos¢ maki na topate do pizzy.
Rozciggnij kule ciasta na szerokos¢ 30 cm. Za pomoca
duzej tyzki lub chochli rozprowadz sos rownomiernie na
catym ciescie. Utoz mozzarelle, brokuty i kulki Nduja.

Zsun pizze z topaty i wioz do rozgrzanego pieca Ooni.
Pamietaj, aby regularnie obracac pizze.

Po upieczeniu, wyjmij pizze z pieca. Skrop oliwa z
oliwek i posyp startym parmezanem. Podawaj od razul!
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Kotlety wieprzowe
z jabtkiem i cynamonem

Sktadniki

2 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzeczki mielonego cynamonu
11tyzka brazowego cukru

1tyzka biatego octu winnego

Sol pieprz

2 kotlety wieprzowe z koscig

3 tyzki masta, niesolonego

2 zielone jabtka, pokrojone w éwiartki
3 gatazki swiezego tymianku

1 laska cynamonu

1szklanka (200 ml) cydru jabtkowego

Przepis

Odpal piec Ooni Koda 16. Osiggnij temperature 190°C na
kamieniu do pieczenia.

W misce wymieszaj razem 2 tyzki oliwy z oliwek, 1
tyzeczke cynamonu, brazowy cukier, biaty ocet winny
oraz sol i pieprz do smaku. Kotlety wieprzowe doktadnie
obtocz w marynacie.

Nalej troche oliwy z oliwek na Zeliwng patelnig Ooni i
umiesc ja w srodku rozgrzanego pieca.

Gdy patelnia sie rozgrzeje, dodaj masto. Kiedy sie roztopi,
dodaj kotlety schabowe. Umies¢ patelnie w piecu na 3
minuty lub do momentu, az kotlety beda ztotobrazowe z
jednej strony,

a nastepnie przewrdc€ je na druga strone.

Do roztopionego masta dodaj jabtko na patelnig,
tymianek
i tyzeczke cynamonu. Delikatnie wlej jabtkowy cydr.

Ponownie wtoz patelnie do pieca, piecz przez kolejne 3
minuty lub do momentu, az kotlety schabowe stana sie
cate ztociste,

a jabtka zmiekna i skarmelizuja sie. Pozostaw mieso na
patelni na 5 minut pod przykryciem z folii aluminiowe].
Nastepnie pokrdj i podawaj ze skarmelizowanymi
jabtkami.







Crumble jabtkowo-

zurawinowe

Sktadniki

50 g roztopionego masta

éO ml oleju kokosowego, roztopionego
1-00 g ptatkow owsianych

1.00 g ptatkow owsianych btyskawicznych
3 tyzki maki pszennej

50 g ptatkow migdatow

100 g brazowego cukru

1tyzeczka mielonego cynamonu

12 tyzeczki gatki muszkatotowe]j

Oliwa z oliwek

2 tyzeczki maki kukurydzianej

Szielonych jabtek, obranych i posiekanych
100 g swiezej lub mrozonej zurawiny

80 g brazowego cukru

2 tyzki ekstraktu waniliowego

4 tyzki syropu klonowego

Przepis

Odpal piec Ooni. Osiagnij temperature 180°C na kamieniu do
pieczenia. Mozesz szybko i tatwo sprawdzi¢ temperature kamienia
do pieczenia za pomoca termometru na podczerwien Ooni.

Najpierw przygotuj kruszonke. W misce potacz masto, olej
kokosowy, platk e, ptatki owsiane blyskawiczne, make,
ptatki migdatow, brazowy cukier (100 g), mielony cynamon i gatke
muszkatotowa,. Mieszaj, az dobrze sie potacza.

Dodaj troche oliwy z oliwek na zeliwna patelnie Ooni i umiesc

w rozgrzanym piecu Koda 16. W matej misce dodaj 4 tyzki wrzacej
wody do maki kukurydzianej i mieszaj, az catos¢ doktadnie sie
potgczy. Odidz na bok.

Gdy patelnia sie rozgrzeje, wyjmij ja z piekarnika i dodaj pokrojone
jabtka.
Piecz w piekarniku przez 5 minut lub do momentu, az owoce
lekko zmiekna.

ejmij patelnie i dodaj mieszanine maki kukurydzianej i wody,

y cukier (80 g), ekstrakt waniliowy i syrop klonowy. Dobrze

wymieszaj, aby pokryc owoce wszystkimi mokrymi sktadnikami,
a nastepnie utoz wokot zurawine.

Ponownie wioz patelnie do piekarnika i piecz p kolejne 5-7
minut lub do momentu, az owoce zyskaja jasnozioty kolor.

Posyp owoce rownomiernie mieszanka kruszonki i kontynuuj
pieczenie przez kolejne 10 minut lub do momentu, az polewa
bedzie opieczona i chrupiaca.

Wyjmij patelnie z piekarnika i podawaj na ciepto z tyzka lodow

waniliowych.







Instrukcja pielegnacji

Gdzie przechowywac Ooni Koda 16?

Ooni Koda 16 moze byc 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 Koda
16 w pomieszczeniach, zwitaszcza podczas niekorzystnych
warunkow 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, chrori Ooni Koda 16,
przechowujac go wytacznie w pomieszczeniu, gdy nie
jest uzywany.

Jak czysci¢ Ooni Koda 167

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

Zewnetrzna, schtodzona powtoke Ooni Koda 16 mozna
przetrzec ciepta woda z mydtem, a nastepnie wysuszyc.
Unikaj materiatow sciernych, srodkow czyszczacych lub
zawierajacych zrgce chemikalia.

Zalecana procedura czyszczenia:
o Wytrzyj wewnetrzng skorupe suchym recznikiem
papierowym.
« Palnik przecieraj co 3 miesiace szczotka, aby usunac
resztki jedzenia.

Jak czysci¢ kamien do pieczenia pizzy?

Uzyj szczotki do czyszczenia Ooni, aby usunac resztki
maki lub przypalone sktadniki. W przypadku
uporczywych sladow, zwieksz wysokosc temperatury
wewnatrz pieca. Wysoka temperatura w naturalny
sposoéb oczysci spod kamienia do pizzy. Nastepnie
poczekaj, az kamien catkowicie ostygnie.

@ Uwaga
Kamienia do p|zz5 nie mozna m'j

Odtacz po kazdym uzyciu
Zawsze wylaczaj doptyw gazu przed odigczeniem
reduktora od zbiornika.

@ Ywaga
sci Koda 16

Ostrzezenie

Wewnatrz i na zew ) 7raj ie ostre
metalowe k c







Rozwigzywanie najczestszych problemoéw

Piec Ooni Koda 16 zostat starannie zaprojektowany, aby
zapewnic wyjatkows jakosc doznan kulinarnych. Jestesmy
pewni, Ze go pokochasz! Mamy przepracowane tysiace godzin
z ogniem, a ich efektem byto delektowanie sie pyszna pizza. W
razie wszelkich pytan zachecamy do kontaktowania sie z nami
pod adresem support.coni.com. Na naszej stronie mozesz tez
znalezZ¢ odpowiedzi na najczesciej zadawane pytania w formie
przewodnikow video.

Nie moge zapali¢ Ooni Koda 16

Zapoznaj sie z etapami rozpalania pieca na stronie 15.
Niezbednym krokiem jest bardzo powolne wcisniecie |
przekrecenie regulatora gazu z pozycji wytaczonej. Pozwala to
na przeptyw gazu do korpusu pieca przed iskra, ktora rozpali
ptomien. Powinienes moc ustyszec przeptyw gazu, zanim
przekrecisz pokretio do pozycji godziny 9 na tarczy. Moze to
zajac kilka prob w zaleznosci od tego, ile czasu mineto od
ostatniego odpalenia, jaka byta réznica temperatur, jakie sa
warunki atmosferyczne i konfiguracja gazu.

Zachowaj ostroznosc podczas zapalanio i nie zaglgdaj
bezposrednio do pieca podczas procesu uruchamiania.
Mozliwe jest wydostawanie sie ptomieni z przodu pieca.

Ponizsze techniki rozwiaza wiekszosc problemow:

« Odtacz regulator od zbiornika z gazem na 5 minut. To
JZresetuje” regulator, w ktorym mogto zadziatac
zabezpieczenie, blokujace przeplyw gazu.

« Upewnij sie, ze zbiornik gazu jest petny i ustawiony w
pozycji pionowej.

« Usun wszelkie zanieczyszczenia z regulatora i zbiornika gazu,
a nastepnie ponownie podigcz regulator.

o« W przypadku butli z gazem typu twist-open (USA), bardzo
powoli otwieraj przeptyw gazu. Nagty skok gazu
przeptywajacego przez reduktor, moze uruchomic
wbudowana funkcje bezpieczenstwa w regulatorze.

¢ Przed rozpaleniem Koda 16 za pomoca pokretta, sprawdz na
wszystkich faczeniach i w wezu, czy nie wystepujg zadne
nieszczelnosci. Szczelnos¢ mozesz sprawdzic za pomoca
roztworu wody z mydiem lub spray'u do wykrywania
nieszczelnosci.

Ptomien zgast po tym, jak prébowatem zapali¢ piec

Jesli ptomien zgasnie, odczekaj 5 minut przed ponownym
zapaleniem.

« \Wecisnij pokretto sterujace i powoli obracaj je w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara od godziny 12.00
do 2.00. Ta czynnosé powinna trwac co najmnigj 3 sekundy,
co umozliwi przeptyw gazu do pieca.

« Kontynuuj naciskanie pokretfa sterujacego przez 20 sekund
od zaptonu, a nastepnie zwolnij.

o Jesli produkt jest uzywany na wietrze, upewnij sie, ze wiatr
wieje od tylnej czesci pieca.

Moze rowniez wystapic problem z systemem zabezpieczajacym
(FSD). Ta wbudowana funkcja bezpieczenstwa odcina dophyw
gazu, kiedy system nie odczytuje wystarczajaco wysokiej
temperatury. Oznacza to, ze kiedy ptomien zgasnie, urzadzenie

odetnie doptyw gazu.
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System zabezpieczenia mozesz zobaczyc na rysunku 1.0.
Mozesz przetrzec go suchym recznikiem papierowym. Jesli nie
mozesz do niego dotrzec, uzyj sprezonego powietrza, ktore
pomoze oczyscic te czesc.

Koda 16 wydaje gtosny dzwiek

Ptomien jest odpowiednio zoptymalizowany, gdy Koda 16
pracuje cicho. W rzadkich przypadkach mozesz ustyszec
gtosniejszy niz normalnie odgtos, co oznacza, ze palnik gazowy
nie zapalit sie prawidtowo.

W takiej sytuacji nalezy wytaczy¢ go na 5 minut i wigczyc
ponownie. Nieprawidlowe rozpalenie pieca moze spowodowac
przegrzanie i uszkodzenie urzadzenia. Zapoznaj sie doktadnie
Z instrukcja.

Czuje zapach gazu
« Wytgcz doptyw gazu do Koda 16, zamykajgc zawor
zbiornika.
« Zgas ogien.
« Jesli zapach nie ustepuje, zachowaj bezpieczna odlegtosc
i skontaktuj sie z najblizsza straza pozarna.

Sprawdzanie wyciekéw gazu

Przed kazdym uzyciem, nalezy wykonac test szczelnosci gazu.
Zastosuj wykrywacz nieszczelnosci wykonany za pomoca
spray'u lub wody z mydtem. Za ich pomoca sprawdz wszystkie
potaczenia miedzy butla z gazem a piecem Koda 16. Jesli
zobaczysz babelki, natychmiast wytacz doptyw gazu i sprawd?
armature gazowa. Jesli babelki beda sie utrzymywac, wylacz
gaz i oddaj reduktor do serwisu.

Nigdy nie uzywaj produktu, ktory nie przeszedt testu
szczelnosci. Skontaktuj sig z nami na: support.ooni.com w celu
uzyskania dalszych porad.

Rysunek 1.0.

Koda 16 jest zbyt goracy

Bedziesz wiedziec, ze Koda 16 jest zbyt rozgrzany, jesli
jedzenie gotuje sie za szybko i zaczyna przypalac. Jesli piec
Koda 16 jest zbyt goracy, zmniejsz moc za pomoca pokretta
regulacji gazu.

Koda 16 nie powinien pracowac w wysokich temperaturach
przez diuzszy czas, jezeli w srodku nie ma zadnego jedzenia.
Jesli robisz sobie przerwe od gotowania, daj tez odpoczac
piecowi i wytacz go.

Jesli

= nanim:
wchto
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Ooni Koda 16 nie jest wystarczajaco rozgrzany

Uzyj termometru na podczerwien Ooni, aby sprawdzic
temperature kamienia do pizzy. Koda 16 zostat

zaprojektowany tak, aby osiggac optymalne temperatury w 20

minuty od rozpoczecia nagrzewania. Dodaj do tego
dodatkowe 10-15 minut przy uwzglednieniu niskich
temperatur otoczenia. Sprawdz, czy zbiornik propanu jest
peiny i czy uzywasz wiasciwego regulatora. Upewnij sie, ze w
wezu nie ma wyciekow i ze polaczenia miedzy reduktorem a
zbiornikiem propanu sa uszczelnione.

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 wskazowek, ktore pomoga uniknac
przypalenia:

+ Skrocenie czasu podgrzewania.

« Zmniejszenie ilosci maki dodawanej do spodu pizzy.

« Uzywanie cienkiego spodu wykonanego z przepisu na
klasyczna pizze Coni.

« Dodanie wystarczajacej ilosci paliwa, aby zapewnic
rownomierna temperature.

Ciasto do pizzy jest niedopieczone

« Wydluz czas nagrzewania. Zmierz temperature za pomoca
termometru na podczerwien Ooni i podgrzewaj piec, az
termometr wskaze temperature, ktorej oczekujesz.

« Uzyj przepisu Ooni na klasyczne, cienkie ciasto.

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

+ Jesli dodatki sg gotowe szybciej niz spod, zamknij
odpowietrznik komina.

Kamien do pizzy wyglada na brudny

Kamien do pizzy moze zmienic kolor w trakcie uzytkowania,
ale nie wptynie to na jego wiasciwosci. Resztki jedzenia
mozna zostawic | wypalic w wysokich temperaturach
wewnatrz pieca Ooni Koda 16.

Na kamieniu nalezy przygotowywac tylko suche potrawy
maczne. Mieso, warzywa i inne wilgotne potrawy powinny
by¢ przygotowane przy uzyciu produktéow Ooni Cast lron lub
innych akcesoriow, ktdre sa w stanie wytrzymac wysokie
temperatury wewnatrz Ooni Koda 16.
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Q Skorzystaj z wymiarow Koda 16. Jesli zauwazysz, ze
= Twoja pizza piecze sie zbyt szybko, przesun j3 blizej
prawej, przednigj czesci piekarnika.
Mozesz takze zmniejszyc moc ptomienia.




Ooni Impact Fu nd'prZé'kazuje 1% rocznych globa!nyth przychodow firmy na cele-charytatywne i

ktore wspieraja lokalne spotecznosci i chronia srodowisko. Kupujac Ooni Koda 16,

pomagasz sadzi¢ drzewa dzigki partnerstwu Ooni z organizacja pozarzadowa Eden Ref

projekty,

orestation

Projects. Dziekujemy!
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BadZzmy w kontakcie

Uwielbiamy wiedziec | widziec, co przygotowujesz za
pomoca Ooni Koda 16. Badzmy w kontakcie! Oznaczaj
swoje zdjecia za pomoca hashtagow:

#ooni i #oonified

Sledz nas i badZ na biezaco ze wszystkimi nowosciami
Ooni za posrednictwem naszych kanatow:

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

i ekskluzywne promocje,

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