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Piec do pizzy
Fyra 12

Przewodnik

Konfiguracja, pielegnacja

i uzytkowanie pieca do pizzy
Ooni Fyra 12. Przydatne
porady i przepisy.
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Szanowni Klienci,

Z przyjemnoscig informujemy, ze instrukcja obstugi pieca Ooni Fyra 12 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 Fyra 12 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



WAZNE!

Twoje bezpieczenstwo jest najwazniejsze!
Doktadnie zapoznaj sie z instrukcjg Ooni Fyra 12
przed pierwszym uzyciem.

Ooni Fyra 12 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!

Rekomendujemy poczatkowo zastosowanie 150 g
pelletu. Uzupetnienie pelletem powinno
nastepowac stopniowo, tak, aby ptomien miat
szanse dobrze sie rozpalic.

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

z pieca Ooni Fyra 12.

Jezeli piec do pizzy Ooni Fyra 12 nie jest zgodny z Twoimi
oczekiwaniami, koniecznie skontaktuj sie z nami na stronie
support.ooni.com. Na pewno znajdziemy rozwigzanie!

Sktadane nogi urzadzenia Ooni Fyra 12 powinny zostac
catkowicie roztozone przed uruchomieniem.

Nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru, kiedy
jest uruchomione.

Ooni Fyra 12 szybko sie nagrzewa. Nie dotykaj
zewnetrznej czesci pieca podczas uzytkowania.

Piec Ooni Fyra 12 zostat zaprojektowany do pracy
w temperaturze do 500°C. Jesli ta temperatura
zostanie przekroczona, nie dodawaj wiecej
paliwa i pozostaw urzadzenie do ostygniecia.

Wszelkie samodzielne modyfikacje pieca Ooni
Fyra 12 naruszaja i uniewazniaja warunki
gwarancji oraz moga stanowic¢ zagrozenie dla
Ciebie i Twoich bliskich.

* Wszystkie przedstawione zdjecia maja charakter pogladowy. Rzeczywisty produkt i zawartos¢ moga sie réznic.
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Powitaj piec Ooni Fyra 12!

Ooni Fyra 12 pozwoli Ci przygotowac wtasna pizze na swiezym powietrzu i nie tylko!

Kamien do pieczenia z kordierytu, szczelna izolacja i piekny, intensywny ptomien zapewniajg perfekcyjne warunki
do przygotowania pizzy, ktéra bedzie napawac Cie duma! Piec Ooni Fyra 12 zostat zaprojektowany tak, aby
umozliwi¢ upieczenie idealnej pizzy, jednak sprawdzi sie takze do wykonania wielu rozmaitych dan. Steki, mieso,
ryby, warzywa i inne potrawy beda smakowacé wysmienicie, kiedy przygotujesz je w piecu Ooni Fyra 12.

Za pomoca wszystkich produktéw Ooni mozesz przygotowac wysmienite dania. To gotowanie petne frajdy
i radosci! Ooni Fyra 12 pozwoli Ci osiggna¢ pyszne rezultaty, niezaleznie czy jestes poczatkujacy, czy zaawansowany.

W tym przewodniku znajdziesz liczne wskazowki i przepisy, ktore pozwola Ci cieszy¢ sie doswiadczeniem
gotowania i pieczenia z Ooni Fyra 12.

Jestesmy dumni z niesamowitej spotecznosci, ktéra rozwineta sie wokot naszej marki i doswiadczen kulinarnych
Z nig zwigzanych. W sieci znajdziesz kompetentna i zyczliwg grupe entuzjastéw Ooni, a nasz zespot zawsze jest
gotowy, by udzieli¢ wsparcia i odpowiedzi na wszystkie watpliwosci.

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

Kristian i zesp6t Ooni




Skrécona instrukcja obstugi

Pizza w 60 sekund? To mozliwe! Jest wiele ekscytujacych powodéw do rozpalenie Ooni Fyra 12. Dla tych z Was,
ktorzy nie mogs sie juz doczekaé, przygotowaliSmy skrécong instrukcje obstugi:

Ooni Fyra 12 jest przeznaczony tylko do uzytkowania
na zewnatrz. Ustaw piec w miejscu ostonietym od
wiatru i co najmniej 1 m dalej od najblizszej
konstrukgcji.

Ooni Fyra 12 jest w 100% zasilany pelletami. Uzywaj
tylko pelletéw premium, ktére byty przechowywane w
hermetycznym pojemniku. Porady na temat
stosowania pelletdw znajduja sie na str. 17.

Ooni Fyra 12 moze by¢ stosowany na zewnatrz, kiedy
nie ma deszczu i ekstremalnych warunkow
pogodowych. Zalecamy przechowywanie pieca
wewnatrz lub w dedykowanym pokrowcu.

Urzadzenie mozesz umiesci¢ na drewnianej,
kamiennej, marmurowej lub stalowej powierzchni.
Upewnij sie, ze powierzchnia, ktérej uzywasz, moze
wytrzymac ciezar 30 kg. Nie polecamy stosowania na
szklanych lub plastikowych powierzchniach.

Pizza w stylu neapolitariskim wymaga wysokich
temperatur. W srodkowej i tylnej czesci rozgrzej piec
co najmniegj do 400°C przed umieszczeniem pizzy
wewnatrz. Obracaj pizze co 20-30 sekund dla
rownomiernego wypieczenia.

Stopniowe uzupetnienie pelletami pomoze zwiekszac
ptomien. Nie przesuwaj ich, poniewaz moze to
spowodowac sttumienie ptomienia.

Nie uzywaj wody do czyszczenia ani schfadzania Ooni
Fyra 12.

Petna instrukcja dotyczaca rozpalania ognia dostepna
jest na str. 12.




Pierwsza konfiguracja Ooni Fyra 12

Znalezienie odpowiedniego miejsca

Ooni Fyra 12 dziata najlepiej w miejscu ostonietym od
wiatru. Wybierz miejsce oddalone co najmniej o 1 metr
od najblizszych konstrukgcji lub scian budynkoéw.
Umies¢ Ooni Fyra 12 na stabilnym stole, ktéry moze
utrzymac ciezar 30 kg. Wybierz najlepsza przestrzen,
ustaw piec, zréb zdjecie i wyslij na adres:
support.ooni.com — uwielbiamy otrzymywac zdjecia od
spotecznosci Ooni!

Nie rekomendujemy szklanych i plastikowych stotow.

Pierwsze uruchomienie

Przed pierwszym uruchomieniem, rozgrzej piec Ooni
Fyra 12 do maksymalnej temperatury i utrzymuyj ja przez
30 minut. Pozostaw do ostygniecia i przetrzyj srodek
recznikiem papierowym. Usuniesz w ten sposob wszelkie
substancje, ktére powstaty w trakcie procesu produkcji.
To takze okazja na to, aby lepiej poznac¢ urzadzenie —w
koncu bedziecie spedzac ze soba duzo czasu!
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Dowiedz sie wiecej

Zapoznaj sie z kolejnymi stronami instrukgji, aby
dowiedziec sie wiecej o pieczeniu, schtadzaniu

i przechowywaniu Ooni Fyra 12. Poznasz takze wyjatkowe
wskazdwki, ktére pomoga Ci przygotowad wysmienita
pizze. Na stronie ooni.com znajdziesz poradniki video,
przepisy i inspiracje.

Jesli masz pytania lub chcesz wysta¢ nam zdjecia swoich
pysznych dan przygotowanych za pomoca Ooni Fyra 12 —
skontaktuj sie z nami pod adresem support.ooni.com.
Uwielbiamy rozmawiac o pizzy!




Przydatne narzedzia

Pellet drzewny Ooni Naturalne podpatki Ooni Premium Stoly modutowe Ooni Szczotka do pieca Ooni

Pl A
Twoje jedzenie bedzie tak dobre, 5 : % \:ﬁ“ﬁ-"ﬁh Zostaty wykonane w 100% z Nasze stoty zostaty zaprojektowane Szczotka do pieca Ooni to produkt
jak paliwo, za pomoca ktérego je ‘:r\ #;N \_ naturalnych wiéréw drzewnych i nie specjalnie z mysla o piecach Ooni. 2 w1, za pomoca ktdérego sprawnie
przygotowujesz. Nasze pellety sg b, . ¥ zawierajg chemicznych dodatkdow. To Zapewniaja stabilne ustawienie i sg i szybko wyczyscisz swoje

wykonane w 100% z twardego
drewna i zostaty przystosowane do
wysokich temperatur. Pozwalaja
uzyskac neutralny aromat pieca
opalanego drewnem.

Termometr na podczerwien Ooni

Uzyskaj natychmiastowy

i precyzyjny odczyt temperatury.
Woystarczy skierowac wigzke lasera
na srodek kamienia do pizzy.
Termometr na podczerwier 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.

gwarancja czystego i szybkiego
rozpalenia paliwa w piecu do pizzy
Ooni Fyra12.

topata szuflowa do pizzy Ooni

Nasze topaty do pizzy zostaty
zaprojektowane specjalnie do
uzytku z pizza w piecach Ooni. Sg
eleganckie, tatwe do transportu

i przechowywania. Dzieki perforacji
topaty do pizzy, z tatwoscia
zsuniesz ciasto na kamien,

a nadmiar maki odpadnie

z podstawy pizzy. Akcesorium
dostepne jest w wersji aluminiowej
i bambusowej. Doskonale pasuje
do modelu Ooni Fyra 12.

odporne na zewnetrzne warunki
atmosferyczne. Kompaktowe
rozmiary pozwalaja na wygodne
przechowywanie.

Zeliwna seria Ooni

Wysokie temperatury, jakie
osiggniesz w Ooni Fyra 12,
doskonale nadaja sie do smazenia
mies, pieczenie ryb i warzyw. Nasza
zeliwna seria Ooni jest
zaprojektowana tak, aby
wytrzymac wysokie temperatury
piecow Ooni. Produkty sa
wyposazone w zdejmowane
uchwyty i dopasowane drewniane
deski, ktére utatwiajg przenoszenie
i serwowanie goracych dan.

urzadzenie. Strona z wiosiem
pozwoli pozby¢ sie nadmiaru maki,
a strona ze skrobakiem wyczysci¢
przypalone fragmenty jedzenia.

Pokrowiec na Ooni Fyra 12

Chron piec Ooni Fyra 12 przed
deszczem lub stor\cem. Pokrowiec
przeznaczony do tego modelu ma
elastyczne krawedzie i paski, za
pomoca ktérych w tatwy sposéb
przetransportujesz piec. Pokrowiec

jest wodoodporny i zostat

wyposazony w aluminiowe klamry
dla maksymalnej wytrzymatosci.

Jesli kamien do pizzy jest zbyt goracy, umies¢ na nim

zeliwne akcesorium Ooni, aby odciggnac¢ czesé ciepta.
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Funkcjonalnosci
Ooni Fyra 12

. W petni izolowane sciany zewnetrzne utrzymuja ciepto

i zapewniajg odpowiednia temperature do
przygotowania pizzy nawet w 60 sekund!

. Sktadane nogi utatwiaja transport i przechowywanie.

Antyposlizgowe ndzki stabilnie utrzymuja piec

i chronia powierzchnie przed zarysowaniem.
Przegroda kominowa pozwala na szybka regulacje
ptomienia. Nalezy pozostawic¢ jg otwarta, aby uzyskac
optymalny przeptyw powietrza. Zamkniecie
spowoduje zmnigjszenie poboru powietrza i w efekcie
mniejszy ptomien.
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. Kamien do pizzy zostat wykonany z wytrzymatego

kordierytu na zamoéwienie. Doskonale kumuluje ciepto
i pozwala uzyskac idealny spdd pizzy.

. Otwor kontrolny na drzwiczkach piekarnika pozwala

sprawdzi¢ moc ptomienia bez koniecznosci otwierania
drzwiczek.

. Szczelina w dolnej czesci otworu piekarnika pozwala

oprzec¢ drzwiczki podczas umieszczenia, wyjmowania
lub obracania jedzenia.

. Numer seryjny. Zarejestruj sig, aby uzyskac

przedtuzenie gwarancji: ooni.com/warranty*

*zalezne od regionu



Rozpalanie i utrzymywanie ptomienia

Krok 1

a. Zdejmij nasade komina, aby uzyskac optymalny przeptyw
powietrza przez Ooni Fyra 12. Upewnij sie, ze przegroda
komina jest otwarta.

b. Drzwiczki pieca utrzymuj zamkniete przez caty czas pieczenia,
z wyjatkiem umieszczania lub wyciggania jedzenia.

Krok 2

Wyjmij pojemnik na pellet i napetnij go pelletami z twardego
drewna do poziomu pokazanego na obrazku nr 2. Na poczatek
zalecamy wsypanie 150 g pelletu (2 garscie).

Krok 3

a. Umiesc¢ rozpatke Ooni Natural blizej przedniej krawedzi
pojemnika. Mozesz takze uzywac innych naturalnych
rozpatek. Unikaj tych, ktére nadaja potrawom niepozadany
smak.

b. Zapal rozpatke i wsun pojemnik z pelletami z powrotem do
Ooni Fyra 12.

Krok 4

a. Odczekaj, az pellet catkowicie sie rozpali. Sprawdz za pomoca
otworu kontrolnego w drzwiczkach Ooni Fyra 12, czy ptomien
caty czas sie pali

b.

Stopniowo uzupetniaj pellety matymi porcjami. Wykonuj to tak
czesto, az pellety siegna szczytu zbiornika. Utrzymuj ten poziom
przez caty czas. Dzieki temu piec Oooni zapewnia niezmiennie
wysokie temperatury.

Zbiornik pelletow wystarczy na wypiekanie pizzy przez 15 minut.

Doktadaj je matymi porcjami i co jakis czas, w celu utrzymania
dobrego przeptywu powietrza i temperatury.

Pozwdl pelletom grawitacyjnie przedostac sie do obszaru
spalania. Nie naciskaj pelletow, aby przedostaty sie szybciej

w dot, poniewaz spowoduje to zduszenie ptomienia przez
zmniejszenie przeptywu powietrza, a co za tym idzie — zbyt niskg
temperature.




Temperatura wewnatrz pieca

Ooni Fyra 12 jest gotowy do wypiekania pizzy w 15 Ooni Fyra 12 nie jest gotowy do przygotowania pizzy, gdy
minut od rozpalenia pelletéw. Mozesz odczekac 5 lub 10 pojawiaja sie ptomienie przedstawione na zdjeciu nr 2.
dodatkowych minut, aby osiaggna¢ odpowiednia W takiej sytuacji daj urzadzeniu wiecej czasu na
temperature ptomienia i kamienia do pizzy. Uzyj rozgrzanie sie. Plomienie, ktére swiadcza o odpowiedniej
otworu kontrolnego w drzwiczkach, zeby sprawdzi¢, temperaturze, sg przedstawione na zdjeciu nr 1. Na str. 22
czy Ooni Fyra 12 jest gotowy do przyrzadzenia idealnej znajdziesz wskazéwki i porady dotyczace przygotowania
pizzy. perfekcyjnych dan oraz rozwigzywania ewentualnych
problemadw.

+/ Ptomien gotowy do wypiekania pizzy X Za staby, zredukowany ptomien




Przegroda kominowa

Wbudowana przegroda kominowa pozwala na regulacje
przeptywu powietrza i rozprowadzanie ciepta w piecu.
Jesli Ooni Fyra 12 nie nagrzewa sie wystarczajaco,
sprawdz czy przegroda komina jest otwarta, a nasada
komina zdjeta. Zapewni to maksymalny przeptyw
powietrza i wysokie temperatury wewnatrz pieca.

Otwarta przegroda komina: Zwieksza pobdr
powietrza przez piec, tworzac mocniejsze
ptomienie i wyzsze temperatury.

Dodatki do pizzy przypiekaja sie szybciej niz spod pizzy?
Wystarczy zamknac przegrode komina, aby przygasi¢
ptomienie, co sprawi, ze spdd pizzy bedzie miat wiecej
Cczasu na upieczenie.

Zamknieta przegroda kominowa: Zmniejsza zasysanie
powietrza i jego przeptyw, w efekcie otrzymujemy
wiecej dymu i nizsza temperature. Nie zamykaj
catkowicie przegrody na diuzszy czas - moze to
spowodowac pecznienie i zakleszczanie sie pelletu.

Wygaszanie

Pozostaw piec Ooni Fyra 12, aby wypality sie pozostate
pellety i pozwdl mu ostygna¢ naturalnie. Moze to
potrwac¢ do 90 minut w zaleznosci od temperatury
otoczenia.

Pellety

Lekkie i bardzo wydajne pieczenie z pelletami zapewnia
efekty takie jak opalanie drewnem przy minimalnym
naktadzie pracy. Zachecamy do uzywania pelletu
drzewnego Ooni Premium.

Pellet drzewny Ooni Premium wykonany jest w 100%
z twardego drewna. Spala sie powoli i osigga wysokie
temperatury, co zapewnia dtuzsze pieczenie przy
mniejszym zuzyciu paliwa.

@ Nie stosuj wody do Ooni Fyra 12 w celu gaszenia lub
schtadzania. Grozi to ryzykiem poparzenia.

Nalezy pamietac, ze pellety mogq byc jeszcze ciepte,
dlatego podczas usuwania popiotu, nalezy nosic
rekawice odporne na wysokq temperature.

Pellety Ooni nie majg zadnych dodatkow i wyrdzniaja sie
bardzo niska zawartoscia wilgoci. Dzieki temu po
skonczonym uzytkowaniu pozostaje bardzo niewielka
ilos¢ popiotu.

Zawsze przechowuj pellet w szczelnym pojemniku.
W przypadku pozostawienia otwartego opakowania,
pellety moga wchtania¢ wilgoé, co wptynie na ich
spalanie.

Nie uzywaj pelletow z drewna iglastego. Spalajg sie
bardzo szybko i w nizszych temperaturach.



Wskazowki 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 dtuzej wyrastac, aby uzyskac
odpowiednig chrupkos¢ i wysmienity smak.

2. Gdy ciasto osiggnie temperature pokojowa, zacznij rozciggac je na
boki, aby uzyskac cienka baze, ktéra 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
wiozeniem pizzy do pieca.

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

5. Pozwdl Ooni Fyra 12 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.

18 19



Jak przygotowac pizze w Ooni Fyra 12?

Jednym z czestych problemadw jest przyklejanie sie o Dodawaj lekkie sktadniki. Ciezkie dodatki obcigza ciasto
ciasta do kamienia w trakcie przygotowania pizzy. i utrudnia oderwanie go od powierzchni.

Ponizsze wskazdwki pomoga Ci uniknac¢ takich
niespodzianek.

20

Uzyj dobrej jakosci maki OO i naszego przepisu na

klasyczne ciasto na pizze, ktéry znajdziesz na stronie 22.

Dzieki temu ciasto bedzie miato idealna 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 ktérej wyrabiasz
ciasto.

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

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

Nie musisz sie spieszy¢, ale pamietaj o tym, ze ciasto, na
ktorym dtugo lezg dodatki, moze bardziej przywierac.
Zacznij przygotowywac pizze, gdy zarowno Ty, jak i Ooni
Fyra 12 jestescie gotowi do dziatania.

Jesli Twoja pizza sie przykleja, mozesz uzy¢ tzw. techniki
shovercraft”. Podnies$ krawedz ciasta z boku i delikatnie
wdmuchnij powietrze pod ciasto. Spowoduje to
powstanie pecherzykdw powietrza i rozprowadzi make
W miejscach, ktdre sie sklejaja.




Klasyczne ciasto na pizze

Maka, sél, woda i drozdze - te proste sktadniki wspdlnie 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 tez ok. 4 x 250 g kulek ciasta albo
3 X 40 cm spodow do pizzy, czyli 3 x 330 g kulek ciasta.

Sktadniki Waga Objetos¢
Maka typu ,00" * 607 g 622,15 ml
Woda 364 g 378,4 ml

Sol 189 4 tyzeczki
Swieze drozdze ** 20 g 20,6 ml

*albo maka pszenna do wypieku chleba lub pizzy

** jesli sg niedostepne, uzyj 9,2 g aktywnych suszonych drozdzy lub 7 g
suszonych drozdzy instant
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Przepis

Umies¢ dwie trzecie wody w duzej misce. W garnku lub
kuchence mikrofalowej zagotuj pozostata jedna trzecia wody,

a nastepnie dodaj ja do wody w misce. Pozwala to uzyskac
odpowiednia temperature do aktywacji drozdzy. Do cieptej wody
dodaj soél i drozdze.

Reczne wyrabianie ciasta:

Umies¢ 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 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 folia
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. Wiacz maszyne na niska predkosé 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 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 otrzymacd
(30 cm lub 40 cm srednicy). Kazdy kawatek ciasta umiesé

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 dodatkoéw.

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

Sktadniki Waga Objetos¢
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

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 umiesci¢ w hermetycznym
pojemniku i przechowywac¢ w lodéwce do tygodnia.




Pizza Margherita

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

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

Sktadniki Waga Objetos¢
Klasyczne ciasto Ooni 250 g 165,5 ml
Klasyczny sos Ooni 5tyzek 135 ml
Swieza mozzarella 100 g 18 ml
Liscie bazylii garsé
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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 rownomiernie na catym ciescie.

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

pizze.

Po upieczeniu wyjmij pizze z pieca. Dodaj mata gars¢ swiezej
bazylii do dekoracji.




Pizza Nduja z brokutami

Dodatek pikantnego salami do chrupigcych brokutéw sprawi,
ze nikt nie oprze sie tej wyjatkowej pizzy. Miekka konsystencja
pikantnej wtoskiej kietbasy Nduja sprawia, ze pizza zyskuje
wyrazisty smak. Dodaj brokuty, czosnek i duzg ilos¢ startego
parmezanu. Przenies sie w kulinarna podréz do potudniowej
czesci Wtoch!

Sktadniki

250 g klasycznego ciasta na pizze

5 tyzek (135 ml) sosu do pizzy

Oliwa z oliwek

2 zabki czosnku, zmiazdzone
Ww,ocwszczonych (lub 4 rézyczki brokuta,
MHe na kawatki)

Ma mate kawatki

100 g Nduja, zwinieta w mate kulki

Starty parmezan

Przepis

Zacznij od przygotowania ciasta na pizze. Aby zrobi¢ 30-
centymetrowa pizze, siegnij po proporcje na przygotowanie
kulek ciasta o wadze 250 g. Uruchom swdj piec do pizzy Ooni
Fyra 12.

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

Nanie$ 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. Ut6z
mozzarelle, brokuty i kulki Nduja. Zsun pizze z topaty i wtdz 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 razu!




Instrukcja pielegnacji

Piec do pizzy Ooni Fyra 12 zapewni wyjatkowe doznania
kulinarne Tobie i Twoim najblizszym. Pamietaj o wiasciwej
pielegnacji urzgdzenia, a postuzy Ci jeszcze przez wiele lat.

Gdzie przechowywaé Ooni Fyra 122

Ooni Fyra 12 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 Fyra 12
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 wodag, chrorh Ooni Fyra 12, przechowujac
go wytacznie w pomieszczeniu, gdy nie jest uzywany.

Jak czysci¢ Ooni Fyra 12?

Czyszczenie wnetrza Ooni Fyra 12 jest bardzo fatwe: rozgrzej
piec do maksymalnej temperatury i utrzymuj ja przez
minimum 30 minut, aby wypali¢ resztki jedzenia.
Schtodzone wnetrze pieca mozesz wytrze¢ suchymi
recznikami papierowymi.
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Zewnetrzng powtoke Ooni Fyra 12 mozna przetrzec ciepta
woda z mydtem, a nastepnie wysuszy¢. Unikaj materiatow
Sciernych, srodkéw czyszczacych lub zawierajacych zrace
chemikalia.

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 myc¢ w zmywarce — nie
nalezy uzywac takze ptynu do mycia naczyn.

@ Nie stosuj wody do gaszenia lub schtadzania Ooni Fyra 12.
W ten sposéb mozesz spowodowac szkody i obrazenia

ciata.




Rozwigzywanie najczestszych problemoéw

Piec Ooni Fyra 12 zostat starannie zaprojektowany, aby
zapewnic¢ wyjatkowa jakos¢ doznan kulinarnych. Jestesmy
pewni, ze go pokochasz! Mamy przepracowane tysigce godzin
z oghiem, 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 przewodnikéw video.

Nie moge zapali¢ pieca Ooni Fyra 12
Zapoznaj sie z etapami uruchamiania pieca Ooni Fyra, ktére
znajdziesz na stronie 12. Sprawdz, czy:

o Uzywasz pelletow z twardego drewna, ktére nie sg
wilgotne. Pellety zawsze przechowuj w hermetycznie
zamknietym pojemniku dla uzyskania najlepszych
rezultatow.

e Nasada komina jest zdjeta, a przegroda komina otwarta.

e Drzwiczki pozostaja zamkniete przez caty czas procesu
zapalania i nagrzewania.

e Upewnij sie, ze podpatka jest umieszczona z przodu
pojemnika na pellet.

Ooni Fyra 12 jest zbyt goracy

Bedziesz wiedziec, ze Ooni Fyra 12 jest za mocno rozgrzany, jesli
Twoje jedzenie zbyt szybko przypieka sie i zaczyna przypalac. Jesli
Ooni Fyra 12 osiggnat zbyt wysoka temperature, skré¢ czas
podgrzewania i dodaj mniej pelletow.

Moc ptomienia mozna regulowac, zamykajgc przegrode nad
kominem.

Jesli ciasto do pizzy przypala sie, a kamien jest zbyt gorgcy, mozesz
uzyc produktow z zeliwnej serii Ooni. Umiesc zeliwne akcesorium
przez okoto 30 sekund na rozgrzanym kamieniu, aby wchfongt
czesc ciepfta.

Ooni Fyra 12 nie jest wystarczajgco rozgrzany

Ooni Fyra 12 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.
Upewnij sie, ze uzywasz pelletu z suchego drewna lisciastego

i postepujesz zgodnie z instrukcja rozpalania pieca, ktérg znajdziesz
na stronie 12.

Kamien do pizzy wyglada na brudny

Kamien do pizzy moze zmieni¢ kolor w trakcie uzytkowania, ale nie
wptynie to na jego wiasciwosci. Resztki jedzenia mozna zostawic¢

i wypali¢ w wysokich temperaturach wewnatrz pieca Ooni Fyra 12.
Instrukcja czyszczenia i pielegnacji kamienia do pizzy znajduje sie
na stronie 30.

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 akcesoriow, ktére sg w stanie wytrzymac
wysokie temperatury wewnatrz Ooni Fyra 12.

Moja pizza sie przypala

Jesli zauwazysz, ze Twoja pizza sie przypala, musisz czesciej
ja obracac. Zacznij od razu po umieszczeniu jej w srodku
pieca. Ooni Fyra 12 moze osiggac bardzo wysokie
temperatury, dlatego tak wazne jest, aby na biezaco
reagowac na to, co dzieje sie wewnatrz pieca.

Jesli dodatki na pizzy sa gotowe zbyt szybko, zamknij
przegrode kominowa, aby zmniejszy¢ ciag i wielkos¢
ptomienia.

Moja pizza nie jest upieczona

Piekno przygotowania pizzy z Ooni Fyra 12 polega na tym, ze
mozesz dostosowac moc ptomienia do stylu pizzy. Jesli robisz
pizze w stylu neapolitanskim lub na cienkim spodzie, celuj

W osiggniecie temperatury 400°C na srodku kamienia do
pizzy. Mozesz to sprawdzi¢ za pomoca termometru na
podczerwien przed umieszczeniem pizzy wewnatrz pieca.

Pizze neapolitanskie beda wychodzi¢ perfekcyjnie, jesli
dobierzesz do nich lekkie dodatki.

Jesli pieczesz grubsza pizze lub z ciezszymi dodatkami,
skroc¢ czas podgrzewania i zmniejsz ptomien za pomocy
przegrody kominowej.

Widze dym / W moim piecu jest sadza

Kiedy jakiekolwiek drewno |lub pellet zaczyna sie pali¢, na
pewno pojawi sie takze dym. To normalne, ze wewnatrz Ooni
Fyra 12 mozesz zobaczyc¢ delikatna warstwe sadzy. Pamietaj,
by postepowac zgodnie z instrukcjami dotyczacymi
rozpalania pieca i utrzymywania temperatury, ktére
znajdziesz w tym przewodniku na stronie 12.

Jesli widzisz nadmiar dymu lub sadzy, stopniowo dodawaj
pellet i upewnij sie, ze nastepuje wiasciwe spalanie, zanim
zaczniesz piec pizze. Jesli nadal widzisz ciemny dym, moze to
oznaczag, ze pellety nie sa catkowicie suche lub ze dotozono
ich zbyt wiele na raz.

Mimo ze nie jest to konieczne, mozesz wytrze¢ wnetrze Ooni

Fyra 12 suchymi recznikami papierowymi po ostygnieciu
pieca.
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Komin Ooni Fyra 12 zmienit kolor

Stal nierdzewna moze zmieni¢ kolor po wystawieniu na
dziatanie wysokiej temperatury (537°C). Niektore czesci
pieca Ooni Fyra 12 osiggaja te temperature, a nawet
wyzsza. Zmiana koloru komina nie wptywa na dziatanie
Ooni Fyra 12. Niektére przebarwienia mozna usunac
srodkiem do czyszczenia stali nierdzewnej.

Widze ptomienie z tytlu mojego Ooni Fyra 12

Ptomienie moga wydobywac sie z tytu Ooni Fyra 12, kiedy
proces przekazywania ciepta zostanie przerwany np. kiedy
drzwiczki sg otwarte.

To catkowicie normalny proces. Upewnij sie, ze
przeczytates instrukcje bezpieczenstwa i ze Twoj Ooni Fyra
12 jest ustawiony co najmniej 1 m od jakichkolwiek
budynkdéw lub konstrukcji.

Nigdy nie uzywaj Ooni Fyra 12 przy silnym wietrze.
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Ooni Impact Fund przekazuje 1% rocznych globalnych przychodéw firmy na cele charytatywne i projekty,
ktdre wspieraja lokalne spotecznosci i chronig srodowisko. Kupujac Ooni Fyra 12, pomagasz sadzi¢ drzewa
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Badzmy w kontakcie

Uwielbiamy wiedzie¢ i widzie¢, co przygotowujesz za
pomoca Ooni Fyra 12. 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 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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