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Piec do pizzy
Karu 12

Przewodnik

Konfiguracja, pielegnacja

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

Z przyjemnoscig informujemy, ze instrukcja obstugi pieca Ooni Karu 12 w wersji
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 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 instrukcja Ooni Karu 12
przed pierwszym uzyciem.

Ooni Karu 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!

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

z pieca Ooni Karu 12.

Nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru, kiedy
jest uruchomione.

Jezeli piec do pizzy Ooni Karu 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 Karu 12 powinny zostac
catkowicie roztozone przed uruchomieniem pieca.

Nie uzywaj wody do czyszczenia pieca
Ooni Karu 12, kiedy jest rozgrzany. Przechowuj
catkowicie osuszony i wychtodzony.

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

Piec Ooni Karu 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
Karu 12 naruszaja i uniewazniajg warunki
gwarancji oraz moga stanowi¢ zagrozenie do
Ciebie i Twoich bliskich.

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

Przygotowalismy ten przewodnik, aby pomaoc Ci w petni wykorzysta¢ mozliwosci Ooni Karu 12. Przeczytaj,
przygotuj sktadniki, a nastepnie zapros przyjaciot i rodzine, aby dotaczyli do Ciebie — sposdb, w jaki przygotowujesz
i celebrujesz jedzenie na swiezym powietrzu, wkrotce catkowicie sie zmieni!

Ooni Karu 12 jest zasilany prawdziwym drewnem i weglem drzewnym. Wyréznia sie przenosna konstrukcja,
wyrazistymi ptomieniami oraz doskonata izolacja. Jesli wolisz przygotowywac jedzenie na gazie, po prostu podtacz
palnik gazowy Ooni* aby méc rozpalac ogien za pomoca propanu i osiggac rownie doskonate rezultaty. Ooni Karu
12 nagrzewa sie do 500°C i jest gotowy do rozpoczecia pracy w zaledwie 15 minut — przygotuj prawdziwg pizze

w stylu neapolitanskim, niesamowity stek, pyszne pieczone warzywa i o wiele wiecej!

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

W tym przewodniku znajdziesz liczne wskazdwki i przepisy, ktére pozwola Ci cieszy¢ sie doswiadczeniem
gotowania i pieczenia z Ooni Karu 12.

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

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



Mozliwosci Ooni Karu 12

Zanim rozpalisz piec Ooni
Karu 12 i zaczniesz
przygotowywac jedzenie,
przeczytaj instrukcje obstugi
i poznaj zasady
bezpieczenstwa. Przechowuj
instrukcje.

@ OoniKarul2jest
przeznaczony
wytacznie do uzytku na

zewnatrz. Nie uzywaj
podczas silnego
wiatru.

Przed pierwszym
uruchomieniem, rozgrzej piec
Ooni Karu 12 do maksymalnej
temperatury i utrzymuj ja
przez 30 minut.
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Pozostaw do ostygniecia

i przetrzyj srodek recznikiem
papierowym. Usuniesz w ten
sposob wszelkie substancje,
ktore powstaty w trakcie
procesu produkcji. To takze
okazja na to, aby lepiej poznac

urzadzenie — w koncu bedziecie

spedzac ze soba duzo czasul!

Teraz mozesz zaprosic¢ przyjaciot
i rodzine na najlepsza pizze, jaka

kiedykolwiek jedli. Stosowanie
odpowiedniego paliwa to
pierwszy krok do otrzymania
doskonatego positku.

Wiecej informacji na temat
jakosci stosowanego paliwa
znajdziesz na stronie 12.

Kiedy przygotowujesz jedzenie
z uzyciem palnika gazowego,
sprawdz waz i reduktor oraz
potaczenie ze zbiornikiem na
propan.

Nalezy je zabezpieczyc¢

i sprawdzac ich szczelnos¢
przed kazdym gotowaniem
lub pieczeniem.

Ustaw Ooni Karu 12 na stole
modutowym Ooni. Ta
elegancka powierzchnia ze
stali nierdzewnej zapewnia
duzo miejsca do zawieszenia
narzedzi i przygotowania
pizzy — to idealne rozwigzanie!

Piec mozesz umiescic takze
na innej, solidnej powierzchni
— drewnianej, stalowej lub
kamiennej. Nie zalecamym
stotéw plastikowych

i szklanych.

Jesli podczas korzystania

Z pieca chcesz zmienic zrédio
zasilania z paliw statych na
palnik gazowy, konieczne jest
ostudzenie Ooni Karu 12.

Dopiero po wychtodzeniu
pieca, mozesz uzyc¢ palnika
gazowego.

Pieczenie

Ooni Karu 12 zostat
zaprojektowany do pracy

w temperaturze 500°C. Jesli
Twoj piec przekracza te
wartosc, nie dodawaj wiecej
paliwa.

Mozesz takze otworzy¢
drzwiczki, aby obnizy¢
temperature.

Jesli robisz sobie przerwe od
pieczenia, pozwol takze
odpoczac Ooni Karu 12 —
przestan dodawac paliwa
lub wytacz palnik gazowy.

Wszyscy, rowniez dzieci,
kochajg pizze, ktéra mozna
przygotowac w 60 sekund! To
swietny sposoéb, zeby
zaangazowac najmtodszych
W pomoc podczas
przygotowania obiadu.
Pamietaj, aby pilnowac dzieci
przez caty czas podczas
korzystania z pieca Ooni.
Zaréwno dzieci, jak i zwierzeta
domowe powinny przebywac
w bezpiecznej odlegtosci, gdy
Ooni Karu 12 jest rozgrzany.

Przed préba przeniesienia lub
wyczyszczenia Ooni Karu 12
po skonczonym positku,
odczekaj przynajmniej 1
godzine do momentu
ugaszenia pieca. Przechowuj
Ooni Karu 12 tylko catkowicie
schtodzony i suchy. Nigdy nie
uzywaj wody do schtadzania
lub ugaszenia Ooni Karu 12.

Dowiedz sie wiecej

Na catym Swiecie mamy bardzo
Zaangazowana spotecznosc
wiascicieli Ooni, mozesz do niej
dotaczyc¢ na stronie:
community.ooni.com. To wfasnie tu
dowiesz sie o nowych pomystach,
poznasz inspiracje i wyjatkowe
przepisy.

Na stronie ooni.com znajdziesz
rowniez pyszne przepisy oraz
materiaty w formie video.

Jezeli masz jakiekolwiek pytania lub
chcesz wysta¢ nam zdjecia swoich
dan - zapraszamy do kontaktu pod
adresem support.ooni.com.
Uwielbiamy otrzymywac zdjecia dan
przygotowanych za pomoca
produktéw Ooni! Chetnie dzielimy sie
tez przepisami i poradami.

Nie mozesz doczekac sie korzystania
z pieca Ooni? Przejdz do stron 16-21,
gdzie opisaliSmy proces rozpalania

i utrzymywania ptomienia.

TS .

~ I |
@ Asortyment stotéw modutowych Ooni
- jest dostepny na stronie ooni.com
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Funkcjonalnosci Ooni Karu 12
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Numer seryjny. W celu
przedtuzenia gwarancji,

zarejestruj sie na stronie:

ooni.com/warranty*

*Zalezne od regionu

Drewno i wegiel

Ooni Karu 12 potrzebuje dobrej cyrkulacji powietrza, aby osiaggnac optymalnag wysokos¢ temperatury.
W przypadku opalania paliwami statymi, piec nalezy ustawi¢ przynajmniej 1 metr od wszelkich
zabudowan. Urzadzenie potrzebuje wolnej przestrzeni wokdt, aby zapewniony zostat prawidtowy

przeptyw powietrza.

Pamietaj o zdjeciu nasady komina i pozostawieniu otwartych drzwiczek dla optymalnej wydajnosci.

Drzwiczki beda gorace podczas pieczenia, wiec uwazaj,
gdzie je odktadasz.




Co znajdziesz w opakowaniu?
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1. Gtéwny korpus

W petni izolowany, aby pomdc Ooni Karu 12 dziata¢ wydajnie i zachowacd
wysokie temperatury. Ooni Karu 12 ustawiony jest na trzech nogach, ktére
zapewniajg mu stabilnos¢ i bezpieczernstwo. Antyposlizgowa podstawa
chroni powierzchnie blatu.

. Komin

Odprowadza ciepto przez Ooni Karu 12 podczas pieczenia na drewnie
i weglu drzewnym. Funkcja szybkiego rozktadania komina sprawia, ze
mozesz szybko go ztozy¢ i spakowacd.

Przegroda kominowa kontroluje catkowity przeptyw powietrza przez komin
i korpus pieca. Mozesz regulowac przeptyw powietrza, uzywajac rekawic
chronigcych przed cieptem. Wiecej informacji znajdziesz na stronie 14.

3. Wlew paliwa

W petni izolowany, aby utrzymac ciepto. Otwdrz podczas dodawania drewna
lub wegla do pieca.

. Drzwiczki tylne

Zakrywaja tyt pieca Ooni Karu 12 podczas pieczenia z uzyciem drewna lub
wegla drzewnego. Pomagaja kontrolowac ptomienie.

5. Drzwiczki

Gruby i w petni izolowany materiat doskonale zatrzymuje
ciepto. Uchwyt jest w petni bezpieczny i chtodny w dotyku.

@ Drzwiczki beda gorace podczas pieczenia, wigc uwazaj,

gdzie je odkfadasz.

6. Komora spalania

Starannie zaprojektowany, aby pomadc Ooni Karu 12 osiggnaé
optymalne temperatury podczas opalania drewnemi
weglem drzewnym. Otwory w kratce majag podwadjne
zadanie: zwiekszenie przeptywu powietrza oraz
umozliwienie opadania nadmiaru popiotu poza ptongcym
obszarem.

7. Kamien do pieczenia

Wykonany na zamodwienie z wytrzymatego kamienia
kordierytowego. Kamien do pieczenia zatrzymuje ciepto
i doskonale wypieka spdd pizzy.

. Nasada kominowa
Chroni piec Ooni Karu 12 przed deszczem.
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Przydatne narzedzia
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Termometr na podczerwien Ooni
Uzyskaj natychmiastowy

i precyzyjny odczyt temperatury.
Woystarczy skierowac 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
neapolitarskim, rozgrzej piec do
minimum 400°C.

Drewno lisciaste Ooni Premium
Twoje jedzenie bedzie tak dobre,
jak paliwo, za pomoca ktérego je
przygotowujesz. Nasze 100%
drewno lisciaste doskonale nadaje
sie do stosowania w bardzo
wysokich temperaturach.

e
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Naturalne podpatki Ooni Premium
Zostaty wykonane w 100%

z naturalnych wiéréw drzewnych

i nie zawierajg chemicznych
dodatkéw. To gwarancja czystego

i szybkiego rozpalenia paliwa w
piecu do pizzy Ooni Karu 12.

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 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
Karu 12.

Stoty modutowe Ooni

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

Zeliwna seria Ooni

Wysokie temperatury, jakie
osiggniesz w Oon Karu 12,
doskonale nadaja sie do smazenia
mies, pieczenie ryb i warzyw. Nasza
zeliwna seria Ooni jest
zaprojektowana tak, aby
wytrzymac wysokie temperatury
piecéw Ooni. Produkty s3
wyposazone w zdejmowane
uchwyty i dopasowane drewniane
deski, ktére utatwiaja przenoszenie
i serwowanie goracych dan.

Szczotka do pieca Ooni
Szczotka do pieca Ooni to
produkt 2 w 1, za pomoca
ktérego sprawnie i szybko
WYyCzyscisz swoje urzadzenie.
Strona z wiosiem pozwoli
pozby¢ sie nadmiaru maki,

a strona ze skrobakiem
wyczysci¢ przypalone
fragmenty jedzenia.

Pokrowiec na Ooni Karu 12
Chron piec Ooni Karu 12 przed
deszczem lub storicem.
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.
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Jaki rodzaj paliwa wybrac¢?

Piec Ooni Karu 12 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 12 przygotuje dla
Ciebie niesamowite dania.

@ Nigdy nie uzywaj wody

do czyszczenia
rozgrzanego urzadzenia.

12

Ooni Karu 12 bardzo szybko
sie nagrzewa. Najszybciej
rozgrzejesz piec, poprzez
stopniowe uzupetnianie
paliwem. Zapewnia to
najlepsze warunki do
prawidtowego przeptywu
powietrza.

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

Przed pieczeniem uzyj
wytrzymatej szczotki, aby
wyczysci¢ nadmiar popiotu
lub pozostatosci paliwa —
zapewnisz powietrzu
swobodng cyrkulacje.

Przygotowanie positkéw za
pomoca oghia to w takim
samym stopniu sztuka jak
i nauka - ponizsza tabela
podpowie Ci, jakich
rezultatéw mozesz
oczekiwa¢ od
poszczegdlnego rodzaju
paliwa.

Paliwo

Wegiel
i drewno

Temperatura

500°C

Korzysci

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

Instrukcje dotyczqce rozpalania i utrzymywania ognia znajdujq sie na stronie 20.

Drewno

500°C

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

Instrukcje dotyczqce rozpalania i utrzymywania ognia znajdujq sie na stronie 20.

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 dotyczqce rozpalania i utrzymywania ognia znajdujq sie na stronie 20.

Gaz **

*Nalezy pamietac, ze powyzsze wartosci sg szacunkowe oraz uzaleznione od pogody i temperatury otoczenia.
**Palnik gazowy dostepny jest na stronie ooni.com. W zaleznosci od regionu.

250-500°C

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

Instrukcje dotyczqca rozpalania pieca za pomocq gazu znajdujq sie w dziale
poswieconym obstudze palnika gazowego.
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Przegroda kominowa

Najprostszy sposéb na regulacje temperatury Jesli Twdj Ooni Karu 12 nie nagrzewa sie wystarczajgco

w Ooni Karu 12. 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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Pieczenie z uzyciem drewna

Odgtosy trzaskajacego
drewna i jego
niesamowity zapach
moga zapewnié
wyjatkowe
doswiadczenie

i niepowtarzalny smak
jedzenia. Polecamy
wypiekanie z uzyciem
100% twardego drewna,
ktére zagwarantuje
odpowiedni ogien.

Types of wood

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

i debu.

Nie uzywaj drewna
impregnowanego ani
malowanego. Drewno z wysokq
zawartosciqg zywicy, jak sosna
czy swierk, moze nadac¢ Twoim
potrawom niepozqgdany smak.

l |H L

I Zbytduze ! Najllepsze
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1
Dobre .

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.

Wielkosé
Zalecamy kawatki drewna o dtugosci okoto 15 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,
wida¢ dym. Ooni Karu 12 bedzie spalac sie czysto

i z minimalna iloscig dymu, kiedy pracuje w optymalnych
temperaturach.
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Pieczenie z uzyciem wegla

Kawatki wegla drzewnego
pozwalaja uzyskac szeroki
zakres wysokich
temperatur i s3 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 stosowac wegiel
drzewny Ooni Premium w
kawatkach.

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

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

Potaczenie wegla drzewnego i drewna to swietny sposdb
na przygotowanie potraw w Ooni Karu 12. Mozesz

osiggnac stata temperature bazowa z kawatkami wegla
drzewnego, a po dodaniu drewna, zapewnic jeszcze
WyZzszg temperature.
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1. Zacznij od 2-3 kawatkéw wegla w komorze spalania
i rozpal je, uzywajac naturalnej podpatki.

2. Ooni Karu 12 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¢ duza
czestotliwoscia, aby utrzymac optymalna temperature
podstawowa. Zawsze pozostawiaj miejsce na przeptyw
powietrza.
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Rozpalanie i

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, ktéra uzyskamy, wiasciwie zarzadzajac paliwem.

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

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

7 zdjeciu nr 1.

Ooni Karu 12 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.



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 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 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 wskazdowki.
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Jak przygotowac pizze w Ooni Karu 12?

Jednym z czestych problemow jest przyklejanie sie
ciasta do kamienia w trakcie przygotowania pizzy.
Ponizsze wskazéwki pomoga Ci uniknac takich
niespodzianek.
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Uzyj dobrej jakosci maki 00 i naszego przepisu na
klasyczne ciasto na pizze, ktéry znajdziesz na stronie
26. 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 ktorej
wyrabiasz ciasto.

Sprawdz, czy w spodzie pizzy nie ma otwordéw 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.

Dodawaj lekkie sktadniki. Ciezkie dodatki obcigza
ciasto i utrudniag 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 12 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 tez ok. 4 x 250 g
kulek ciasta albo 3 x 40 cm spoddw 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 tyzeczkKi
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 k{oXe] 2 tyzki

Sol 49 1tyzeczka

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

Szczypta swiezo zmielonego czarnego pieprzu

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¢

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 umiesé w rozgrzanym piecu. Pamietaj, aby
regularnie obracac pizze.

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




Kurczak w rozmarynie
z pieczong cebulka

Soczysty i delikatny w srodku oraz idealnie chrupiacy na
zewnatrz. Zeliwo to materiat, ktéry doskonale nadaje sie
do przygotowania kurczaka — dzieki dobremu
przewodzeniu wysokich temperatur, seria Ooni Cast Iron
pozwala zachowac peten smak, jednoczesnie doskonale
wypiekajac miesne kawatki.

Przygotowany na zeliwnej patelni, rozmarynowy kurczak
z bukietem zidt i pieczona cebula jest bardzo prosty w
przygotowaniu.

Sktadniki

5 udek kurczaka ze skoéra

1 duza czerwona cebula, pokrojona w ésemki
2 duze gatazki rozmarynu

3 tyzki (45 ml) oliwy z oliwek

100 g masta

11yzka (15 g) soli

1% czerwonej papryczki chilli— drobno pokrojonej do dekoracji

Przepis

Kurczaka osusz recznikiem papierowym i dopraw sola.

Rozgrzej swdj piec Ooni do $redniej temperatury. Jesli
przygotowujesz kurczaka za pomoca tradycyjnego
piekarnika, rozgrzej go do 180 °C.

Mozesz tatwo i szybko sprawdzi¢ temperature wewnatrz
Ooni za pomoca termometru na podczerwien.

Wilej oliwe z oliwek na patelnig, a nastepnie umiesc¢ ja

w piecu. Musisz pamietac, ze uchwyt patelni bardzo sie
nagrzewa i nalezy obchodzi¢ sie z nim ostroznie —
pamietaj o uzywaniu rekawic Ooni lub suchego recznika
do naczyn. Po wyciggnieciu, umies¢ patelnie na
zaroodpornej powierzchni.

WYyjmij goraca patelnie z piekarnika. Umies¢ kurczaka
skdérka do dotu na rozgrzanej patelni i zostaw mieso na
jej powierzchni przez 3 minuty lub do momentu, az skéra
zacznie skwierczec lub zyska brazowy kolor.

Gdy kurczak bedzie ztocisty, przewrd¢ go na druga
strone. Przetdz masto na patelnie i polej kurczaka. Do
stopionego masta dodaj gatazki rozmarynu i cebule.

W16z patelnie z powrotem do piekarnika, aby
kontynuowac pieczenie kurczaka, az masto sie wyklaruje.




Instrukcja pielegnacji

Gdzie przechowywaé Ooni Karu 12?

Ooni Karu 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 Karu 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 woda, chrorh Ooni Karu 12, przechowujac
go wytacznie w pomieszczeniu, gdy nie jest uzywany.

Jak czysci¢ Ooni Karu 122

Czyszczenie wnetrza Ooni Karu 12 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.

Schtodzong, zewnetrzna powtoke Ooni Karu 12 mozna
przetrze¢ ciepta woda z mydtem, a nastepnie wysuszyc.
Unikaj materiatow sciernych, srodkow czyszczacych lub
zawierajacych zrgce chemikalia.
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Jak czysci¢ kamieh do pieczenia pizzy?

Uzyj szczotki Ooni, aby usunac resztki maki lub przypalone
sktadniki. W przypadku uporczywych sladéw zwieksz
wysokos¢ temperatury wewnatrz pieca. Wysoka
temperatura w naturalny sposéb oczysci spdd 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.

Jak ugasi¢ Ooni Karu 12?

Pozostaw Ooni Karu 12, 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
12. W ten sposéb mozesz spowodowac szkody i obrazenia
ciata.

Po catkowitym ostygnieciu mozesz odwréci¢ kamien do
= pizzy do nastepnego uzycia pieca.

Najwyzsze temperatury wewnatrz Ooni Karu 12

W naturalny sposéb oczyszcza spdd.




Rozwigzywanie najczestszych problemoéw

Piec Ooni Karu 12 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.

36

Widze dym w Ooni Karu 12

To zupetnie normalne, ze paliwa state wydzielaja
troche dymu na poczatku spalania. Kiedy Ooni Karu 12
osiggnie wyzszg 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 16-21 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 sag otwarte — pozwoli
to na maksymalny przeptyw powietrza.

Méj Ooni Karu 12 zmienit kolor

Ooni Karu 12 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 przechowywaé Ooni Karu 12 w
pomieszczeniu, gdy nie uzywasz urzadzenia.

Widze sadze wewnatrz Ooni Karu 12

Sadza jest zjawiskiem naturalnym podczas
spalania paliw statych. Nadmiar sadzy mozesz
wytrze¢ suchym recznikiem papierowym lub
dedykowanga szczotka Ooni. Wyczys¢ Ooni Karu
12, dopiero kiedy catkowicie ostygnie. Mozesz
takze zmniejszy¢ ilos¢ sadzy poprzez efektywne
zarzadzanie paliwem, zgodnie z instrukcja na
stronie 20.

Nalezy pamietac o catkowitym otwarciu
przegrody kominowej i wyjeciu nasady komina,
zapewniajacej optymalny przeptyw powietrza i
efektywne spalanie.

Ooni Karu 12 jest zbyt goracy

Bedziesz wiedzie¢, ze Ooni Karu 12 jest za mocno
rozgrzany, jesli Twoje jedzenie zbyt szybko
przypieka sie i zaczyna przypalac. Jesli Ooni Karu
12 osiggnat zbyt wysoka temperature, skré¢ 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 wchtoneto czesc
ciepta.

Ooni Karu 12 nie jest wystarczajaco rozgrzany

Ooni Karu 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. 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 12
podczas deszczu lub niskich
temperatur, wstepne nagrzewanie
moze zajqc¢ wiecej czasu.
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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 neapolitariskim,
powinnismy na srodku kamienia uzyskac
temperature 400°C. Grubsze ciasto do pizzy bedzie
wymagato nizszej temperatury kamienia.

Oto kilka innych wskazéwek, 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
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Kamien do pizzy wyglada na brudny

Kamien do pizzy moze zmieni¢ kolor w trakcie
uzytkowania, ale nie wptynie to na jego witasciwosci.
Resztki jedzenia mozna zostawic i wypali¢ w wysokich
temperaturach wewnatrz pieca Ooni Karu 12.

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, ktore
s3 W stanie wytrzymac wysokie temperatury wewnatrz
Ooni Karu 12.

Komora spalania zmienita ksztatt

Czesci Ooni Karu 12 beda regularnie osiggac
temperatury ok. 537°C i wyzsze. W rezultacie wyglad
niektérych elementéw pieca moze ulec zmianie, ale nie
wptynie to na jego wydajnos¢. Zamienniki mozna
zamowi¢ za posrednictwem witryny ooni.com.

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

= zeliwne akcesorium Ooni, aby odciggnac czesc¢ ciepfta.




Badzmy w kontakcie

Uwielbiamy wiedzie¢ i widziec¢, co przygotowujesz za
pomoca Ooni Karu 12. Bagdzmy 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

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