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Piec do pizzy
Koda 12

Przewodnik

Konfiguracja, pielegnacja

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

Z przyjemnoscig informujemy, ze instrukcja obstugi pieca Ooni Koda 12 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 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.

/ powazaniem,

Zespot Decofire.pl



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

Upewnij sie, ze dzieci i zwierzeta domowe
znajduja sie w bezpiecznej odlegtosci i caty czas
sg pod Twojg kontrolg podczas korzystania

z pieca Ooni Koda 12.

Przed uzyciem upewnij sie, ze nogi urzadzenia sa
catkowicie roztozone.

Ooni Koda 12 zostat zaprojektowany tylko
i wytacznie do uzytku zewnetrznego. Nie
uruchamiaj urzadzenia podczas silnego wiatru.

Jedli ptomienie zgasty, natychmiast odtacz
doptyw gazu na co najmniej 5 minut przed
ponownym zapaleniem.

Piec Ooni Koda 12 zostat zaprojektowany do
pracy w temperaturze do 500°C. Jesli ta
temperatura zostanie przekroczona, nie dodawaj
wiecej paliwa i pozostaw urzadzenie do
ostygniecia.
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Wszelkie samodzielne modyfikacje pieca Ooni
Koda 12 naruszaja i uniewazniajg warunki
gwarancji oraz moga stanowic zagrozenie dla
Ciebie i Twoich bliskich.

Wewnatrz i na zewnatrz urzadzenia moga
znajdowac sie ostre metalowe krawedzie,
zachowaj ostroznosc.

Upewnij sie, ze waz gazowy nie jest splatany. Nie
umieszczaj weza pod piecem.

Nie zagladaj bezposrednio do otworu pieca
podczas rozpalania, poniewaz ptomienie moga
wydostawac sie na zewnatrz.

Koda 12 powinien pracowac cicho po
uruchomieniu. Jesli ustyszysz ryczacy dzwiek
z palnika gazowego, wytacz gaz na 5 minut

i wiacz ponownie.

Nadzoruj Koda 12 podczas uzytkowania. Nie
pozostawiaj wigczonego pieca bez nadzoru
osoby dorostej.

Koda 12 szybko sie nagrzewa. Nie dotykaj
zewnetrznej czesci pieca podczas uzytkowania.
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Powitaj piec Ooni Koda 12!

Kazdy powinien mie¢ mozliwosé sprébowania wysmienitej pizzy! Piec Koda 12 jest
zdolny do ekstremalnie szybkiego osiggania wysokich temperatur, dzieki czemu
zapewnia niesamowity smak pieczonych potraw. Ooni zmieni sposéb, w jaki
gotujesz i cieszysz sie jedzeniem na sSwiezym powietrzu.

Koda 12 jest gotowy do przygotowania potraw w najwyzszych temperaturach juz
W ciggu 20 minut! Zaréwno obudowa, jak i wykonana na zamadéwienie kamienna
ptyta sg zoptymalizowane pod katem rownomiernego rozprowadzania ciepta.
Koda 12 przygotuje pizze jak z najlepszej, wtoskiej restauracji w zaledwie 60
sekund. Co wiecej, mozesz takze uzy¢ pieca do zrobienia przepysznych stekéw,
pieczonych warzyw i innych potraw! Za pomoca wszystkich produktéw Ooni
mozesz przygotowac wysmienite dania. To gotowanie petne frajdy i radosci! Ooni
Koda 12 pozwoli Ci osiagna¢ pyszne rezultaty, niezaleznie czy jeste$ poczatkujacy,
czy zaawansowany.

W tym przewodniku znajdziesz liczne wskazéwki i przepisy, ktére pozwolg Ci
cieszyc¢ sie doswiadczeniem gotowania i pieczenia z Ooni Koda 12. Dziekujemy za
to, ze chcesz by¢ czesciag spotecznosci Ooni — jesteSmy pewni, ze spodoba Ci sie ta
kulinarna przygodal!

Kristian i zespdt Ooni






Skrécona instrukcja obstugi

Wiemy, ze nie mozesz doczekac sie wspodlnego gotowania z Ooni Koda 12! Zalecamy przeczytanie ponizszego przewodnika
od deski do deski, skupiajac sie zwtaszcza na zasadach bezpieczenstwa. Dla niecierpliwych osob przygotowalismy instrukcje

w skondensowanej formie.

e Piec ustaw na zewnatrz na powierzchni wykonanej ze e Instrukcje, ktdre pozwola Ci przygotowac pizze w stylu
stali nierdzewnej, drewna lub kamienia. neapolitariskim:

e Podfacz do zbiornika z gazem. Nie zapomnij e Rozgrzej Koda 12 do 400°C. Umies¢ pizze na srodku
sprawdzi¢, czy nie ma wyciekdéw gazu! Aby uzyskac kamienia kordierytowego i obracaj w trakcie pieczenia,
wiecej szczegotdw, przeczytaj cata instrukcje obstugi. piecz przez okoto 20-30 sekund.

o Przy pierwszym odpaleniu Koda 12 zapal i uruchom e Ciesz sie wybornym daniem i powtarzaj jego
piec przez 30 minut, aby wypali¢ pozostatosci przygotowanie, kiedy tylko masz ochote.

Z procesu produkcji.

Wytaczanie

Nacisnij, powoli obrécé Max. moc Min. moc
i przytrzymaj 3 sekundy, aby
uruchomic. Trzymaj
kolejne 5 sekund po zaptonie.



Mozliwosci Ooni Koda 12

Zanim zaczniesz korzystac
z urzadzenia, pamietaj, aby
przeczytac instrukcje
obstugi. Przechowuj ja i
miej zawsze pod reka.

Zanim zaczniesz piec

Sprawdz potgczenia na
zbiorniku gazu, wezu

i regulatorze. Powinny by¢
zabezpieczone i sprawdzone
przed kazdym gotowaniem.
Przed pierwszym
uruchomieniem Koda 12,
ustaw najwyzsza
temperature, dzieki temu
gorac usunie wszelkie oleje
i substancje, ktére sg
pozostatoscia po procesie
produkcyjnym. Dopiero
wtedy jestes gotowy do
przygotowania potraw.

Aby przygotowac piec do
uzycia, rozgrzej Koda 12 do
najwyzszej temperatury przez
30 minut. Schtédz, wytrzyj
whetrze suchymi recznikami
papierowymi.

Pieczenie

Koda 12 zostat
zaprojektowany, aby
pracowac w temperaturze
400°C, co pozwoli
przygotowac idealna pizze
w stylu neapolitanskim.
Pieca nie nalezy zostawiac¢
uruchomionego przez
dtuzszy czas bez jedzenia
wewnatrz. Jesli chcesz
zrobic¢ sobie przerwe od
gotowania, daj tez odpoczacé
piecowi Koda 12. Obréc
pokretto regulacji gazu do
konca i uruchom, kiedy
bedziesz gotowy do
ponownego pieczenia.

Dowiedz sie wiecej

Zdobadz inspiracje, przepisy
i sprawdzone tipy na
ooni.com.

Jesli masz jakies pytania lub
chcesz wysta¢ nam zdjecia
Twojego pieca Koda 12 lub
zdjecia przygotowanych na
nim dan — mozesz
skontaktowac sie z nami
pod adresem
support.ooni.com. Kochamy
rozmawiac na tematy
zZwigzane z pizza

i Ooni!

A Ostrzezenie

Dzieci i zwierzeta
powinny trzymac sie
w bezpiecznej
odlegtosci, gdy piec
Koda 12 jest wigczony.




Funkcjonalnosci Ooni Koda 12

Ptyta do pieczenia wykonana na zamoéwienie z kamienia
kordierytowego. Pozwala na maksymalne utrzymanie ciepfta.

W petni izolowana powitoka zatrzymujaca ciepto.

Numer seryjny. Zarejestruj sie w celu przedtuzenia gwarancji
pod adresem ooni.com/warranty

Skftadane nogi utatwiajace przechowywanie
i transport. Utrzymuja Koda 12 w stabilnej
pozycji i nie zarysowuja powierzchni.

Pokretto regulacji gazu do rozpalenia Koda 12
i regulacji mocy ptomienia.

Otwdr do monitorowania ptomienia.

Terminal do podtaczenia zrodta gazu.



Uruchamianie, gaszenie i przechowywanie Koda 12

Uwielbiamy oglada¢ Wasze
zdjecia kuchni plenerowych

i dan przygotowywanych za
pomoca piecéw Ooni.
Wybierz swoja idealna
przestrzer na zewnatrz,
rozpocznij gotowanie

i pamietaj, aby wysta¢ do nas
zdjeciel

@ OSTROZNIE

Nie umieszczaj
przewodu gazowego
pod piecem.

Ustawienie

Koda 12 bedzie dziatac
najlepiej, gdy jest ostoniety od
wiatru. Wybierz miejsce
oddalone co najmniej1m od
zabudowan i wszelkich
konstrukcji. Przed
uruchomieniem, upewnij sie,
ze nogi pieca s3
wyprostowane.

Umies¢ Koda 12 na
powierzchni wykonanej

z drewna, stali nierdzewnej
lub kamienia. Powierzchnia
powinna by¢ wystarczajaco
wytrzymata, aby utrzymac
urzadzenie wazace ponad 15
kg. Koda 12 ma wygiete nozki
do ochrony drewna, metalu
lub kamiennej powierzchni.

UWAGA: Stoliki szklane
i plastikowe nie sq
zalecane.

Gaszenie

Po zakonczonym pieczeniu po
prostu wytgcz ptomien za
pomoca regulatora gazu

i odtgcz regulator ze zbiornika
propanu. Odczekaj co
najmniej 1 godzine po
zgaszeniu pieca. Koda 12 musi
by¢ suchy i catkowicie
schtodzony przed
przechowywaniem.

@ OSTROZNIE

Nie wystawiaj Koda 12
na wilgoc¢ oraz nie

prébuj schtodzi¢ woda.
Moze to spowodowac
uszkodzenia urzadzenia
lub ciata.

Przechowywanie

Pokrowiec do przenoszenia
Koda 12 zapewnia elegancka,
trwata i wodoodporng ochrone
pieca. Paski Carry Cover
pozwalaja zabra¢ Koda 12

w dowolne miejsce, abys mogt
odpali¢ go na plazy, w ogrodzie
lub na dziatce przyjaciot.

Sugerujemy przechowywanie
pieca w pomieszczeniu w
okresach, kiedy na zewnatrz
panuja trudne warunki
pogodowe np. silny wiatr,
ulewny deszcz lub snieg.
Kamien do pieczenia powinien
by¢ przechowywany w suchym
otoczeniu, co zapewni
optymalng wydajnosé.

UWAGA: Wyjmij regulator
ze zbiornika, gdy nie jest
uzywany.



Przydatne narzedzia

1

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

topata szuflowa do pizzy Ooni

Nasze topaty do pizzy zostaty
zaprojektowane specjalnie do uzytku z
pizza w piecach Ooni. Sg eleganckie,
tatwe do transportu i przechowywania.
Dzieki perforacji topaty do pizzy, z
tatwoscig 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 12.

Szczotka do pieca Ooni

Szczotka do pieca Ooni to produkt 2 w1, za
pomoca ktérego sprawnie i szybko
wyczyscisz swoje urzadzenie. Strona

z witosiem pozwoli pozby¢ sie nadmiaru
maki, a strona ze skrobakiem wyczyscic¢
przypalone fragmenty jedzenia.

Zeliwna seria Ooni

Wysokie temperatury, jakie osiagniesz

w Ooni Koda 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,
ktore utatwiajg przenoszenie i 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.



Podtgczanie do zbiornika gazu

1. Roztéz nogi pieca i umies¢ w 2. Podtaczenie do gazu Uchwyt na zapatki

srodku kamien do pieczenia

S

Zapoznaj sie z instrukcjg Uchwyt na zapatki pozwoli Ci
zapalic¢ piec za pomocq zapatki.
Zapoznaj sie z instrukcjami
dotyczgcymi rozpalania, aby
wiedzied, kiedy nalezy uzy¢ zapatki.

obstugi dla danego kraju

@ OSTROZNIE
Sprawdz, czy waz gazowy nie jest splatany i czy przebiega z dala od Koda 12. Nie umieszczaj
weza pod piecem.






i
O Ostroznie
Niewtasciwe rozpalanie moze spowodowac przegrzanie i uszkodzenia. Postepuj zgodnie
z instrukcjami.
S — —— =
@ Ostroznie

Koda 12 powinien po zapaleniu pracowac cicho. Jesli ustyszysz ryczacy dzwiek z palnika
gazowego, wytacz na 5 minut gaz i wiacz ponownie.
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Rozpalanie

Po podtaczeniu regulatora, otwdrz gaz w zbiorniku.

A OSTRZEZENIE
Nie patrz bezposrednio w otwor pieca, kiedy go

uruchamiasz. Ptomienie moga wydostawac sie przez
otwor urzadzenia, powodujac poparzenie.

Wcisnij pokretto sterujgce i powoli obracaj w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara od godziny 12:00
do 9:00. Powinno trwac to co najmniej 3 sekundy,
umozliwiajac przeptyw gazu do pieca.

Gdy kontrolka minie godzine 9, nastapi klikniecie zaptonu.
Kontynuuj wciskanie pokretta sterujgcego przez 5 sekund
po zaptonie, a nastepnie zwolnij.

Nacisnij, powoli obréé
i przytrzymaj przez 5
sekund, aby uruchomic.

Co zrobi¢, jesli ptomienie zgasna?

Naszym priorytetem jest to, abys cieszyt sie piecem Koda
12 w bezpieczny i ekologiczny sposdb. Wtasnie dlatego
Koda 12 ma wbudowane urzadzenie ognhioodporne (FSD).
Oznacza to, ze kiedy ptomien zgasnie w czasie, gdy gaz jest
wiaczony, FSD automatycznie odetnie jego doptyw.

Jesli zauwazysz, ze ptomienie zgasty, wytacz gaz i odiacz
zbiornik od Koda 12.

A OSTRZEZENIE

Odczekaj 5 minut przed ponownym zapaleniem, aby gaz
mogt sie rozproszyc.

Min. moc Wytaczony



Wskazowki dotyczace przygotowania idealnej pizzy

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

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

3. Uzyj termometru na podczerwier Ooni, aby zmierzyé
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 Koda 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 uzyska¢
inspiracje i najlepsze wskazoéwki.
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Jak przygotowac pizze w Ooni Koda 12?

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

o Uzyj dobrej jakosci maki OO0 i naszego przepisu na
klasyczne ciasto na pizze, ktdéry znajdziesz na stronie
18. Dzieki temu ciasto bedzie miato idealna
konsystencje.

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

e Oproész maka rece i powierzchnie, na ktorej
wyrabiasz ciasto.

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

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

o Dodawaj lekkie sktadniki. Ciezkie dodatki obcigzg

ciasto i utrudniag oderwanie go od powierzchni.

Nie musisz sie spieszyc¢, ale pamietaj o tym, ze ciasto,
na ktérym zbyt dtugo lezg dodatki, moze bardziej
przywierac. Zacznij przygotowywac pizze, gdy
zaréwno Ty, jak i Ooni Koda 12 jestescie gotowi do
dziatania.

o Jesdli Twoja pizza sie przykleja, mozesz uzy¢ tzw.

techniki ,hovercraft”. Podnies krawedz ciasta z boku
i delikatnie wdmuchnij powietrze pod ciasto.
Spowoduje to powstanie pecherzykdw powietrza i
rozprowadzi make w miejscach, ktére sie sklejaja.







Klasyczne ciasto na pizze

Maka, sol, 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 spoddw do pizzy, czyli 3 x
330 g kulek ciasta.

Skfadniki \WELE! Objetosé
Maka typu ,00™* 607 g 622,15 ml
Woda 364 g 378,4 ml
Sal 189 4 tyzeczki
Swieze drozdze** 20g 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 pozostatg jedna trzecig wody,
a nastepnie dodaj ja do wody w misce. Pozwala to uzyskac
odpowiednig temperature do aktywacji drozdzy. Do cieptej
wody dodaj sél i drozdze.

Reczne wyrabianie ciasta:

Umiesé make w duzej misce i wlej do niej mieszanine drozdzy.
Mieszaj drewnianag 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 migkkie i
elastyczne. Ciasto przetéz z powrotem do miski. Przykryj folig
spozywczg i odstaw do wyrosniecia w ciepte miejsce na 1-2
godziny.

Wyrabianie ciasta mikserem:

Przygotuj mikser z hakiem do ciasta i umies¢ make w misie
miksera. Wtacz maszyne na niska predkos¢ 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 swoja objetosé, podziel je na 3 lub 4
réwne czesci, w zaleznosci od wielkosci pizzy, jaka chcesz
otrzymac (30 cm lub 40 cm sSrednicy). 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

Pomidory w puszce 800 g / 4 szklanki

Oliwa z oliwek 30 g / 2 tyzki

Sl 4 g/ 1tyzeczka

2 zabki czosnku, zmiazdzone lub drobno posiekane
Garsé listkdw bazylii, grubo posiekanych

Szczypta sSwiezo zmielonego czarnego pieprzu

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

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 — maja one ogromny wptyw
na smak sosu. Polecamy pomidory San Marzano z
puszki, to tradycyjny wybdr do pizzy neapolitanskie;.

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 zgestnieje.

Sos mozna zuzy¢ od razu lub umiesci¢ w
hermetycznym pojemniku i przechowywac w lodéwce
do tygodnia.



Pizza Burrata

250 g klasycznego ciasta na pizze Ooni

5tyzek (90 ml) klasycznego sosu do pizzy

2-3 plastry prosciutto

150 g burraty

Gars¢ matych listkdw bazylii

2 tyzki stotowe (40 ml) oliwy z oliwek z pierwszego

ttoczenia

Przepis

Gdy ciasto i sos beda gotowe, rozpal Ooni Koda 12.
Ustaw temperature 400°C na kamieniu do pieczenia.
Temperature mozesz szybko i tatwo sprawdzi¢ za
pomoca termometru na podczerwien Ooni.

Wyjmij burrate z lodéwki, aby ogrzata sie do
temperatury pokojowej. Burrata jest dodawana na
pizze po jej upieczeniu, wiec wazne jest to, aby
znajdowata sie w temperaturze pokojowej.

Rozciggnij kulke ciasta na pizze i potéz ja na topacie do
pizzy. Za pomoca duzej tyzki lub chochli rownomiernie
rozprowadz sos na spodzie ciasta. Zsun pizze z topaty
wewnatrz pieca Ooni Koda 12, obracaj pizze
regularnie.

Po upieczeniu wyjmij pizze z piekarnika. Potdz
prosciutto na wierzchu, burrate, a nastepnie posyp
bazylia. Na koniec obficie skrop oliwa z oliwek

Z pierwszego ttoczenia.

21



Pizza z dynia, cukinia
1 chilli

250 g klasycznego ciasta na pizze Ooni

P&t matej dyni, upieczonej i zmiksowanej

1zabek czosnku, zmiazdzony (posiekany)

2 tyzki oliwy z oliwek

P&t matej cukinii, pokrojonej w cienkie plastry
1 chilli, pozbawione pestek i drobno posiekane
1tyzka orzeszkdéw piniowych

S6l morska i swiezo mielony czarny pieprz
Oliwa z oliwek

Przepis

W misce wymieszaj purée z dyni, oliwe z oliwek
i czosnek, dopraw do smaku. Odtéz na bok.
Gdy ciasto bedzie gotowe, odpal Ooni Koda 12.

Osiggnij temperature 400°C na kamieniu do
pieczenia. Temperature mozesz szybko sprawdzi¢ za
pomocya termometru na podczerwien Ooni.
Uzywajac niewielkiej ilosci maki, oprész topate do
pizzy. Rozciggnij kule ciasta i potdéz jg na topacie.
Duza tyzka lub chochla réwnomiernie rozprowadz sos
dyniowy na ciescie. Pozostaw 1 cm obramowania
wokot krawedzi podstawy bez sosu, aby ciasto urosto.
Udekoruj cukinig i chilli, posyp orzeszkami pinii.

Zsun pizze z topaty do pieca Ooni Koda 12. Obracaj
pizze co 20-30 sekund, aby uzyskac¢ rownomierny

wypiek.

Po upieczeniu wyjmij pizze z pieca. Na koniec skrop
pizze oliwa z oliwek i dopraw do smaku sola
i pieprzem.



Pikantne krewetki Przepis

Rozgrzej Ooni Koda do 300°C. Mozesz sprawdzi¢
temperature za pomoca termometru na podczerwien
100 g masta, stopionego Ooni. Jesli uzywasz konwencjonalnego piekarnika,
3tyzeczki (8 g) pieprzu cayenne rozgrzej go do 200°C.

3 tyzeczki (8 g) papryki Dodaj oliwe z oliwek do Ooni Sizzler i umies¢ w

Sok z 1 cytryny piekarniku, aby sie rozgrzata. Do tego przepisu mozesz
takze uzy¢ Ooni Grizzler lub Ooni Skillet.

W duzej misce wymieszaj masto, pieprz cayenne,
papryke, sok z cytryny, midd i sol. Mieszaj sktadniki, az
dobrze sie potacza.

Dodaj krewetki i doktadnie obtocz w marynacie.
Pozostaw do marynowania w lodéwce na co najmniegj
pot godziny.

Wyjmij Sizzlera z pieca i umies¢ na nim wszystkie
krewetki wraz z marynata z miski. Umies¢ w piecu i
piecz przez 2 minuty lub do momentu, az migzsz
krewetki sie zetnie i skorupiaki beda rumiane z jednej
strony.

Wyciagnij Sizzlera z pieca, wrzu¢ krewetki, aby je
obrécic¢ i ponownie wstaw do pieca na kolejne dwie
minuty lub do momentu, az krewetki beda lekko
rumiane na catej powierzchni.

Wyjmij Sizzlera z pieca. Krewetki posyp natka
pietruszki i natychmiast podawaj. Nie potrzebujesz

{ sztuécow — krewetki mozesz spozywac, trzymajac za

\ &, ogonek! 23

500 g surowych krewetek, obranych z ogonami

2 tyzki (35 ml) miodu

2 tyzeczki (5 g) soli

2 tyzki (35 g) posiekanej natki pietruszki
2 tyzki (35 ml) oliwy z oliwek




Pielegnacja i konserwacja © OSTROZNIE

Wewnatrz i na zewnatrz urzadzenia moga

Traktuj Koda 12 z mitoscia i troska, dzieki temu postuzy Ci przez znajdowac sie ostre krawedzie. Zachowaj ostroznosc!

wiele lat.

Gdzie mam przechowywac
Koda 12?

Jak czysci¢ Koda 12?

Jak czysci¢ kamien do
pieczenia?
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Przechowuj Koda 12 bezpiecznie na zewnatrz w pokrowcu Ooni Koda 12. Wodoodporny materiat
zabezpieczy piec przed niekorzystnymi warunkami atmosferycznymi — w przypadku ekstremalnych
warunkow pogodowych zalecamy zabranie go ze soba do pomieszczenia. Upewnij sie, ze piec ma
odpowiedni czas na catkowite ostygniecie przed podjeciem préby zakrycia, przeniesienia lub
przechowywania. Jesli znajdujesz sie w poblizu oceanu lub zbiornika ze stong woda, chron Koda 12,
przechowujac go w pomieszczeniu, gdy nie jest uzywany.

Czyszczenie wnetrza Koda 12 jest tatwe: piec wystarczy uruchomié¢ w najwyzszej temperaturze przez
30 minut, aby wypality sie wszystkie resztki jedzenia. Po ostygnieciu, wnetrze urzadzenia mozna
wytrze¢ suchymi recznikami papierowymi lub szczotka.

Zewnetrzna powtoke Koda 12 mozna przetrze¢ wilgotna Sciereczka i natychmiast wysuszy¢. Unikaj
Sciernych srodkéw czyszczacych lub zawierajacych zrace chemikalia.

Zalecana procedura czyszczenia:
e Przed kazdym uzyciem wytrzyj wnetrze suchym recznikiem papierowym
e Rure palnika nalezy co 3 miesigce przeciera¢ szczotka druciang, aby usunac resztki jedzenia

Uzyj szczotki Ooni, aby usunac resztki maki lub skfadnikéw. W przypadku uporczywych sladéw
pozostaw Koda 12 do ostygniecia catkowicie przed obréceniem kamienia do pieczenia — wysokos¢
temperatury wewnatrz Koda 12 w naturalny sposéb oczysci spod.

Zawsze poczekaj, az kamien catkowicie ostygnie przed przystgpieniem do pracy.

© OSTROZNIE

Kamien do pieczenia nie nadaje sie
do mycia w zmywarce.




Rozwigzywanie najczestszych problemoéw

Piec Ooni Koda 12 zostat starannie zaprojektowany, aby zapewni¢ 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 przewodnikoéw video.

Nie moge zapali¢ Zapoznaj sie z etapami rozpalania pieca na stronie 13. Niezbednym krokiem jest bardzo powolne

Ooni Koda 12 wcisniecie i przekrecenie regulatora gazu z pozycji wytgczonej. Pozwala to na przeptyw gazu do
korpusu pieca przed iskra, ktora rozpali ptomien. Powinienes moc ustyszec przeptyw gazu, zanim
przekrecisz pokretto do pozycji godziny 9 na tarczy. Moze to zajac kilka préb w zaleznosci od tego,
ile czasu mineto od ostatniego odpalenia, jaka byta réznica temperatur, jakie sg warunki
atmosferyczne i konfiguracja gazu.

A OSTRZEZENIE

Zachowaj ostroznosc¢ podczas zapalania i nie zagladaj bezposrednio do pieca podczas
procesu uruchamiania. Mozliwe jest wydostawanie sie ptomieni z przodu pieca.

Ponizsze techniki rozwiaza wiekszos¢ problemaow:

e Odtacz regulator od zbiornika z gazem na 5 minut. To ,zresetuje” regulator, w ktérym mogto
zadziata¢ zabezpieczenie, blokujace przeptyw gazu.

o Upewnij sig, ze zbiornik gazu jest petny i ustawiony w pozycji pionowej.

e Usun wszelkie zanieczyszczenia z regulatora i zbiornika gazu, a nastepnie ponownie podtacz
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.

e Przed rozpaleniem Koda 12 za pomoca pokretta, sprawdz na wszystkich taczeniach i w wezu,
czy nie wystepuja zadne nieszczelnosci. Szczelnos¢ mozesz sprawdzi¢ za pomoca roztworu
wody z mydtem lub spray’u do wykrywania nieszczelnosci.



Koda 12 wydaje gtosny Ptomien jest odpowiednio zoptymalizowany, gdy Koda 12 pracuje cicho. W rzadkich przypadkach

dzwiek 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 wiaczy¢ ponownie. Nieprawidtowe
rozpalenie pieca moze spowodowac przegrzanie i uszkodzenie urzadzenia. Zapoznaj sie
dokfadnie z instrukcja.

Czuje zapach gazu o Wytacz doptyw gazu do Koda 12, zamykajgc zawor zbiornika.
e Zgas ogien.
o Jesli zapach nie ustepuje, zachowaj bezpieczna odlegtosé i skontaktuj sie z najblizsza straza

pozarna.
Plomien zgast po tym, jak Jesli ptomien zgasnie, odczekaj 5 minut przed ponownym zapaleniem.
probowatem zapali¢ piec o Wocisnij pokretto sterujace i powoli obracaj je w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek

zegara od godziny 12.00 do 9.00. Ta czynnos$¢ powinna trwacé co najmniej 3 sekundy, co
umozliwi przeptyw gazu do pieca.
¢ Kontynuuj naciskanie pokretta 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 réwniez wystapi¢ problem z systemnem zabezpieczajacym (FSD).
Ta wbudowana funkcja bezpieczenstwa odcina doptyw gazu, kiedy system nie odczytuje
wystarczajgco wysokiej temperatury. Oznacza to, ze kiedy ptomien zgasnie, urzadzenie odetnie
doptyw gazu.

System zabezpieczenia mozesz zobaczy¢ na rysunku 1.0. Mozesz przetrzeé go suchym recznikiem

papierowym. Jesli nie mozesz do niego dotrzec, uzyj sprezonego powietrza, ktére pomoze
oczyscic te czes¢.

26



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 poftaczenia
miedzy butla z gazem a piecem Koda 12. Jesli zobaczysz babelki, natychmiast wytacz doptyw gazu
i sprawdz armature gazowa. Jesli babelki beda sie utrzymywacé, wytacz gaz i oddaj reduktor do
serwisu.

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

Jesli Twoj kamien do pieczenia jest zbyt goracy, postaw na nim zeliwne akcesorium Ooni przez 30 sekund, aby wchtoneto
czesc ciepta.

Koda 12 jest zbyt goracy

Ooni Koda 12 nie jest
wystarczajgco rozgrzany

Kamien do pizzy wyglada
na brudny
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Bedziesz wiedzie¢, ze Koda 12 jest zbyt rozgrzany, jesli jedzenie gotuje sie za szybko i zaczyna
przypalac. Jesli piec Koda 12 jest zbyt goracy, zmniejsz moc za pomoca pokretta regulacji gazu.

Koda 12 nie powinien pracowac¢ w wysokich temperaturach przez dtuzszy czas, jezeli w srodku nie
ma zadnego jedzenia. Jesli robisz sobie przerwe od gotowania, daj tez odpoczac piecowi i wytacz
go.

Uzyj termometru na podczerwien Ooni, aby sprawdzi¢ temperature kamienia do pizzy. Koda 12
zostat zaprojektowany tak, aby osiaga¢ 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 petny i czy uzywasz wtasciwego regulatora. Upewnij
sie, ze w wezu nie ma wyciekéw i ze potaczenia miedzy reduktorem a zbiornikiem propanu sa
uszczelnione.

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 Koda 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
akcesoridéw, ktore sa w stanie wytrzymac wysokie temperatury wewnatrz Ooni Koda 12.



Whnetrze pieca zmienito Kolor stali nierdzewnej po wewnetrznej stronie Koda 12 zmieni sie z czasem ze wzgledu na
kolor dziatanie wysokiej temperatury. Jest to normalne i nie wptynie na dziatanie urzadzenia. Zalecamy
wycieranie wnetrza pieca pomiedzy kolejnym gotowaniem.

Ciasto na pizze przykleja Pizza moze przyklejac sie do topaty z réznych powoddw, ale najczestszym jest pozostawienie
sie¢ do topaty pizzy na zbyt dtugi czas miedzy przygotowaniem a pieczeniem. Aby uzyskaé wiecej wskazéwek,
jak przygotowac pizze, przejdz do strony 16.

Pizza przypala si¢ z jednej Aby uzyskac¢ rownomierne upieczenie pizzy ze wszystkich stron, pamietaj o obracaniu pizzy co 20-
strony 30 sekund. Strona znajdujaca sie najblizej ptomienia bedzie piec sie najszybciej, wiec upewnij sie,
ze wszystkie strony znajduja sie przez podobny czas w wyzszej temperaturze.

Jak odwracaé kamien do pizzy?
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Problemy z ptomieniem

Q Pomoc w rozwigzywaniu
~ problemdéw znajdziesz na
stronie support.ooni.com

@ Czynniki atmosferyczne,

= takie jak wiatr,
temperatura powietrza,
moga wptynac na
ptomien
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Zauwaz, ze kolor ptomienia nie zawsze jest powigzany z temperaturg pieca. Czynniki
atmosferyczne, takie jak wiatr, temperatura powietrza, moga wptyna¢ na ptomien.

Nie musisz obserwowac ptomieni z tytu piekarnika, aby upewnic sie, ze piec dziata poprawnie.
Ponizej znajdziesz najlepsze wskazowki dotyczgce wiasciwego ptomienia.

Dla modeli z propanem 28, 37 i 50 mbar:

e |dealny ptomien: Podczas korzystania z dowolnego z modeli propanowych 28, 37 i 50 mbar,
niebieski ptomien z zéttymi koncowki to idealny ptomien, ktéry nalezy osiagnac.

o Dlugi, brunatno-zétty ptomien: ten rodzaj ptomienia pojawia sie, gdy butan jest uzywany w
dowolnym z modeli na propan: 28, 37 i 50 mbar. W tych modelach zalecamy stosowanie
wytacznie propanu.

e Asymetryczny ptomien: palnik moze by¢ zablokowany. Sprébuj go przeczysci¢ sprezonym
powietrzem.

o Zbyt niski ptomien: Jesli ptomien jest zbyt niski, zalecamy sprawdzenie poziomu gazu w
zbiorniku.

Dla wariantu Butan 30 mbar:
o ldealny ptomien: W przypadku modelu z butanem o cisnieniu 30 mbar, idealnym
ptomieniem jest niebieski ptomien z zéttymi koncéwkami.
o Niebieski ptomien: Normalny ptomien podczas uzywania propanu.
o Asymetryczny ptomien: palnik moze by¢ zablokowany. Sprobuj go przeczyscic¢ sprezonym
powietrzem.
o Zbyt niski ptomien: Jesli ptomien jest zbyt niski, zalecamy sprawdzenie poziomu gazu w
zbiorniku.



Idealny ptomien o}
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Ooni | Swiat
Ooni Impact Fund przekazuje 1% rocznych globalnych przychoddw firmy na cele charytatywne i projekty,
ktére wspieraja lokalne spotecznosci i chronig srodowisko. Kupujac Ooni Koda 12, pomagasz sadzi¢ drzewa
dzieki partnerstwu Ooni z organizacjg pozarzadowq.EdemB_eforestaum Pro;ect Qg_-}_g,kujemy!r
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ooni.com/impact = - - L
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Badzmy w kontakcie

Uwielbiamy wiedziec¢ i widzie¢, co przygotowujesz za
pomoca Ooni Koda 12. Bgdzmy w kontakcie! Oznaczaj
swoje zdjecia za pomoca hashtagow:

#ooni i #oonified

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

HAOEO

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

33



ooni.com

© 2021 Ooni

Ooni jest zastrzezonym znakiem towarowym
firmy Ooni Ltd. Wszelkie prawa zastrzezone.

Instrukcja w polskiej wersji jezykowej:
Decofire Grupa sp. z 0. 0.
www.decofire.pl



decofire

Howe § (ayden

Krakow - Wielicka
ul. Nad Serafg 56

Krakdéw - Czyzyny
ul. Medweckiego 7
+48 531125 972
+48 531126 033

+48 668 151 378
+48 690 033 461

www.decofire.pl




