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Przed uzyciem przeczytaj instrukeje obsiug @ Jezeli piec elektryczny do pizzy Ooni Volt 12 nie jest zgodny
i bezpieczenstwa urzadzenia Ooni Volt 12 =

stronie support.ooni.com. Na pewno znajdziemy rozwiazanie!




Powitaj piec Ooni Volt 12!

W 2012 roku stworzyliSmy pierwszy piec do pizzy Ooni, aby kazdy mdgt cieszy¢ sie doskonata pizza. Jednak, aby staé
sie prawdziwym mistrzem pizzy, potrzeba czasu, pasji i odpowiednich narzedzi - w tym pieca osiggajacego bardzo
wysokie temperatury.

Ooni Volt 12 to nasz pierwszy, elektryczny piec do pizzy przeznaczony zaréwno do uzytku wewnatrz, jak i na
zewnatrz. Dzieki niemu mozesz przez caty rok przygotowywacé wyjatkowa pizze na tarasie lub w kuchni!

Ooni Volt 12 osigga temperature 450°C w zaledwie 20 minut i piecze pizze w stylu neapolitanskim w mniej niz 90
sekund. Dzieki precyzyjnym ustawieniom temperatury mozesz z tatwoscia przygotowac takze inne rodzaje pizzy
(nawet mrozong). Upiecz serowa, puszysta pizze nowojorska w temperaturze 350°C lub zmniejsz ja do 300°C, aby
przygotowac chrupiaca i lekka pizze w stylu Detroit.

Niezaleznie od tego, czy dopiero zaczynasz, czy jestes juz profesjonalista, obstuga Ooni Volt 12 jest prosta i daje
mnoéstwo radosci. Ten przewodnik zawiera porady, wskazéwki i przepisy, ktére pomoga Ci w petni wykorzystaé
mozliwosci pieca.

Dziekujemy za to, ze chcesz by¢ czescig spotecznosci Ooni — jestesmy pewni, ze spodoba Ci sie ta kulinarna
przygodal!
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Kristian Tapaninaho Darina Garland
Zatozyciel i co-CEO Wspoétzatozycielka i co-CEO

N el S




Szybki start

Pieczenie z Ooni Volt 12 daje wiele powodéw do ekscytacji.
Jesli chcesz zacz3é, oto, co koniecznie musisz wiedzie¢:

1 Konfiguracja Umies¢ Ooni Volt 12 na modutowym stole Ooni lub na przestronnej, stabilnej powierzchni
wewnatrz lub na zewnatrz.

2 Przygotowanie Przygotuj ciasto na pizze i dodatki z odpowiednim wyprzedzeniem.

3 Wiaczanie Przestaw przetacznik ,Wt/Wyt.” z boku urzadzenia Ooni Volt 12 do pozycji dolnej,
a nastepnie nacisnij przycisk czuwania Standby z przodu pieca, aby go wiaczyc.

4 Podgrzewanie Wybierz ustawienie temperatury na centralnym pokretle sterowania, aby rozpocza¢
podgrzewanie. Zalecane ustawienia znajdziesz na str. 18.

5 Pizza Gdy ustyszysz sygnat dzwiekowy, nadszedt czas na pizze. Informacje na temat zalecanych
metod i czasu pieczenia znajdziesz na str. 18.

6 Relaks Po zakonczeniu pieczenia pozwdl, aby Ooni Volt 12 ostygt. Odczekaj co najmniej 10 minut, az
wentylator schtodzi elektronike przed wytaczeniem przetacznika ,Wt/WyLt". Po ostygnieciu
piekarnika, wyczys¢ kamien do pizzy i przechowuj piekarnik w suchym, zamknietym
pomieszczeniu.

7 Powtoérz Przygotowywanie doskonatej pizzy to podréz: im wiecej ¢wiczysz, tym lepszy sie stajesz.
Czytaj dalej, aby poznac wiecej wskazéwek i porad Ooni Volt 12 dotyczacych robienia pizzy!




Pierwsze kroki
Wybér odpowiedniego miejsca

Piec Ooni Volt 12 mozesz uzywac
zardwno w pomieszczeniach, jak
i na zewnatrz. Ustaw go na
rownej, stabilnej powierzchni w
poblizu gniazdka elektrycznego,
pozostawiajgc wokot urzadzenia
duzo wolnej przestrzeni. Umiesc
piec kilka centymetréow od
krawedzi blatu, aby drzwi mogty
sie swobodnie otwierac.

Wypalanie pieca przed pierwszym
uzyciem

Pamietaj, aby przed pierwszym
pieczeniem przeprowadzic¢
wypalanie pieca. Ustaw temperature
na 450°C, a minutnik na 20 minut.
Po uptywie czasu przetacz piec w

tryb czuwania i pozwol mu ostygnac.

Q Umies¢ Ooni Volt 12 na stabilnej, poziomej powierzchni, pozostawiajac odpowiednio

= duzo miejsca wokédt niego. Upewnij sie, ze w poblizu nie znajduja sie zadne tatwopalne
przedmioty. Jesli korzystasz z pieca na zewnatrz, polecamy $redni lub duzy stét
modutowy Ooni. Nie stawiaj pieca na szklanym ani plastikowym stole.

0 Jesli uzywasz pieca na zewnatrz, upewnij sig, ze odporne na warunki atmosferyczne
przedtuzacze sg odpowiednio uziemione i dostosowane do parametréw zasilania
pieca. Idealne beda przedituzacze wyposazone w zabezpieczenia elektryczne, takie jak
wyltaczniki réznicowopradowe (RCD) lub wytaczniki réznicowopradowe z detekcja
uziemienia (GFCI).

Drzwi

Aby otworzy¢ drzwi, pociagnij
uchwyt w swoja strone — poczujesz
lekki opor, a nastepnie obrdc je w dot,
az znajda sie w pozycji poziomej. Aby
je zamknag, uzyj uchwytu i obroc¢
drzwi z powrotem do pozycji
pionowej.

€@ Nie opieraj sie ani nie wywieraj nacisku
na drzwi piekarnika.

Uwaga: Wewnetrzne powierzchnie
drzwi moga by¢ bardzo gorace! Do
otwierania i zamykania drzwi uzywaj

wytacznie uchwytu.

Jesli cos rozleje sie na wewnetrznej
szybie, odczekaj, az piekarnik
catkowicie ostygnie, zanim przystapisz
do czyszczenia.

Dowiedz sie wiecej

Czytaj dalej, aby dowiedziec sie wiecej
O pieczeniu, wytaczaniu i
przechowywaniu pieca Ooni Volt 12,
w tym o rodzajach i najlepszych
wskazéwkach dotyczacych
przygotowywania idealnej pizzy.

Szukasz inspiracji? Na stronie
ooni.com znajdziesz przepisy, ktére
pobudza Twoj apetyt!

Masz pytania lub chcesz podzieli¢ sie
zdjeciami swoich pysznych wypiekdw
z Ooni Volt 12? Skontaktuj sie z nami
przez support.ooni.com. Uwielbiamy
rozmawiac o pizzy i Ooni!

Dodatkowe informacje dotyczace
pielegnacji urzadzenia znajdziesz
w dalszej czesci instrukcji obstugi.




Pieczenie, wylagczanie i przechowywanie

Osigganie optymalnej temperatury

Piec Ooni Volt 12 zostat
zaprojektowany tak, aby osiggat
temperature do 450°C. Idealna
temperatura pieczenia dla
klasycznego ciasta na pizze Ooni
(zobacz str. 22) to minimum 400°C,
mierzona na srodku kamienia do

pizzy.

@ Uzyj cyfrowego termometru na
= podczerwien Ooni, aby sprawdzi¢
temperature kamienia do pizzy.

Temperatura kamienia powinna
odpowiada¢ temperaturze otoczenia
wewnatrz pieca.

Jesli piec nie byt uzywany przez 45
minut, automatycznie przetaczy sie
w tryb czuwania, aby oszczedzac
energie.

Wytaczanie i przechowywanie

Po zakonczeniu pieczenia wystarczy
nacisna¢ podswietlany przycisk
czuwania Standby znajdujacy sie na
drzwiach, aby wytaczy¢ piec.
Wentylator wewnetrzny bedzie nadal
pracowat, aby schtodzi¢ elektronike
urzadzenia, dlatego odczekaj co
najmniej 10 minut, zanim catkowicie
wytaczysz piec i odtagczysz go od
zasilania.

Wnetrze pieca Ooni Volt 12 moze
pozostawac gorace nawet do 90
minut po wytaczeniu. Przed
schowaniem pieca, nalezy poczekac,
az urzadzenie ostygnie.

Zalecamy przechowywanie pieca
Ooni Volt 12 w suchym miejscu
wewnatrz pomieszczen miedzy
kolejnymi uzyciami. Mozesz réwniez
uzy¢ dedykowanego pokrowca Ooni
Volt 12 (dostepnego na ooni.com), aby
utrzymac urzadzenie w czystosci i
chronic¢ je przed kurzem.

Nie mozesz sie doczeka¢ pieczenia?
Dowiedz sie, jak ustawic¢
temperature pieca Ooni Volt 12 -
szczego6ly znajdziesz w dalszej
czesci instrukcji obstugi.




Niezbedne narzedzia
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Cyfrowy termometr na podczerwien

Ooni

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 neapolitariskim, rozgrzej

piec do minimum 400°C.

topata szuflowa do pizzy Ooni

Nasze topaty do pizzy zostaty

zaprojektowane specjalnie do uzytku
Z pizza w piecach Ooni. Sg eleganckie,

fatwe do transportu i
przechowywania. Dzieki perforacji

topaty do pizzy, z fatwoscig zsuniesz

ciasto na kamien, a nadmiar maki
odpadnie z podstawy pizzy.

Akcesorium dostepne jest w wersji
aluminiowej i bambusowej. Doskonale

pasuje do modelu Ooni Volt 12.

Nie uzywaj w piecu Ooni Volt 12

(] produktéw z plastiku, gumy ani
silikonu. Upewnij sie réwniez, ze
metalowe akcesoria z powtoka sa
przystosowane do uzytku w wysokich
temperaturach.

Cyfrowa waga Ooni

Przygotowywanie ciasta nigdy
nie byto prostsze, dzieki
dwuptaszczyznowej cyfrowej
wadze Ooni. Uzywaj matowej,
precyzyjnej mini platformy do
wazenia najmniejszych ilosci oraz
standardowej platformy do
wiekszych porcji. Obie wartosci
mozesz odczytac jednoczesnie
na podwdjnym wyswietlaczu
LCD. W zestawie znajduje sie
dopasowane naczynie
pomiarowe, idealne do
odmierzania drozdzy, soli lub ziét.

Stét Ooni

Nasze stoty zostaty
zaprojektowane specjalnie
z mysla o piecach Ooni.
To idealne rozwigzanie do
pieczenia na $wiezym powietrzu
przez caty rok.
Stoty wykonane sg z wytrzymatej
stali weglowej pokrytej
proszkowa powtoka, s odporne
na warunki atmosferyczne
i oferuja praktyczne opcje
przechowywania.

n



Funkcjonalnosci Ooni Volt 12

Pieczenie z Ooni Volt 12

Ustaw piec Ooni Volt 12 na stabilnej, rbwnej powierzchni. Zapewnij
mu odpowiednia ilos¢ wolnej przestrzeni dookota, aby mozliwa
byta prawidtowa cyrkulacja powietrza — to niezbedne, aby piec
dziatat sprawnie i bezpiecznie sie chtodzit.

12

Co znajduje sie w opakowaniu?
Piec Ooni Volt 12

Kamien do pieczenia

Najwazniejsze funkcje

Drzwi z potrdjng szyba i panoramicznym
oknem do podgladu pizzy

Cyfrowy panel sterowania
Gorna grzatka

Dolna grzatka

Czujnik temperatury

Przetgcznik , Wt/ Wyt"

Dziatanie pokretet

a.

Przycisk czuwania Standby

b. Pokretto timera

C.

|lkona timera

450°F/
250°C
N

350°F/

-

250°F/
150°C

d.
e.
f.

550°F/
300°C 7 650°F/
350°C
[ 2

750°F/

0 400°C

~

450°C

850°F/ o
Pr =

Pokretto temperatury
Ikona temperatury
Maksymalna temperatura

g. Balancedial
h. Balance icon
i Base element
J icon Top
elementicon

@ Szczegodtowe instrukcje dotyczace
W' korzystania z kazdego z pokretet znajdziesz

w dalszej czesci instrukcji obstugi.

13



Funkcja Boost

Piec Ooni Volt 12 wyposazony jest w innowacyjna funkcje Boost, ktéra umozliwia szybkie podgrzanie kamienia
do pieczenia pomiedzy kolejnymi wypiekami. Dzieki temu ostatnia pizza bedzie réwnie doskonata jak pierwsza.

Obroéc¢ pokretto
ustawienia
grzania
maksymalnie

w lewo
(przeciwnie do
ruchu wskazéwek
zegara).

14

45
SEKUND

2

Funkcja Boost
zostanie
uruchomiona, gdy
ikona dolnej grzatki
zacznie szybko
migac. Funkcja
Boost dziata przez
45 sekund.

3

Po zakonczeniu
dziatania funkgcji
Boost,
ustawienie
grzania wréci do
zalecanej
temperatury.

4

Ikona dolnej
grzatki zacznie
migac¢ powoli —
w tym czasie
funkcja Boost nie
jest dostepna.

5

Gdy ikona
przestanie migacg,
funkcja Boost
bedzie ponownie
dostepna.




Wskazowki dotyczace przygotowania idealnej pizzy

1 Uzywaj wysokiej jakosci maki typu ,00" i sSwiezych
sktadnikéw. Maka ,,00” to maka wioska. Charakteryzuje sie
bardzo wysokim stopniem zmielenia — niemal na pyt To
ztoty standard w przygotowaniu idealnej pizzy. Pozwol
ciastu dtuzej wyrasta¢, aby uzyskac¢ odpowiednia chrupkosé
i wySmienity smak.

2 Gdy ciasto osiggnie temperature pokojowg, zacznij
rozciggac je na boki, aby uzyska¢ cienka baze, ktéra bedzie
miata okoto 1 centymetra grubosci.

3 Piekac w nizszej temperaturze i dtuzej, szczegdlnie
w przypadku pizz w stylu nowojorskim, Detroit czy
Grandma, pilnuj czasu i — jesli to konieczne — obré¢ pizze
w trakcie pieczenia, aby réwnomiernie sie zarumienita.

4 Zréb krotka przerwe miedzy wypiekami, aby piec moégt
odzyska¢ odpowiednia temperature. Poczekaj, az kontrolka
temperatury przestanie miga¢, zanim wtozysz kolejna pizze. & © Dla najlepszego efektu wypicku obracaj
Sprawdz str. 14 i dowiedz sie, jak uzywac funkcji Boost, aby 2] = pizze neapolitariska co 20-30 sekund.
szybciej rozgrza¢ kamien. \

. . . . . > o K & - % : v Sieganie reka do rozgrzanego pieca moze
5 Sprawdz przepl.sy i poradniki dostepne na stronl? .oon!.cor.n 2 L5 : ‘ . 1) prowadzi€ do powaznych oparzen.
oraz subskrybuj nasz kanat YouTube, aby uzyska¢ inspiracje > . 3 e ¥ - Zamiast tego do wyjmowania potraw
i najlepsze wskazowki. . O ~Jor . j uzywaj rekawic ochronnych, fopatek Ooni
. . 7 : oraz innych akcesoriéw odpornych na
wysoka temperature.




Rodzaje

pizzy

Przyrzadzanie pizzy to zaréwno sztuka, jak i nauka. Ponizsza tabela pomoze
Ci zorientowac sig, jakich efektow mozesz oczekiwac, korzystajac,

z domyslnych ustawien pieca Ooni Volt 12.

Pizza Type Temperatura Czas Zalecane ustawienie grzania Czy zalecane jest obracanie?
. Postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu, dotyczacymi pieczenia ooy,
e Plzzg w zwyktym piekarniku (bez termoobiegu). Jesli podana temperatura nie wystepuje w ustawieniach - 85 . s Obserwuj pizze i obracaj w razie potrzeby.
nAlerAeIE Ooni Volt 12, wybierz najblizsza mozliwa (zwykle 175°C). c
Pizza swieza Stosuj sie do |n.strukc1| z opakowania Przeznaczonych do.plg!(arnlka bez teljmooblegu. Jesli doktadna = Obserwuj pizze i obracaj w razie potrzeby.
—/ zlodéwki temperatura nie jest dostepna w Ooni Volt 12, wybierz najblizsza (zazwyczaj od 200°C do 225°C). BS TS
Grandma Ten rodzaj pizzy piecz w ptytkiej blasze w temperaturze 325°C przez 7-9 minut. 7-9 minut . Obserwuj pizze i obracaj w razie potrzeby.
B4 T6
E‘ Detroit NaJplerV\{ podplgcz SpOd. (.b.ez.dodatkow) prz.ez 68 ml.nut W temperaturze 300°C. 15-19 minut - Obserwuj pizze i obracaj w razie potrzeby.
Nastepnie dodaj skfadniki i piecz przez kolejne 9-11 minut. = =
Bar Ple.cz.y.olz.ze w stylu bzflrovyyr.n w pl’ytlflej, olfrqglfej for.m,|e w temperaturze 350 C.przez 6 minut. Nastepnie 12 minut 3 Obserwuj pizze il obracajiw razle potrzeby.
wyjmij pizze z formy i wtdz jg bezposrednio na kamien. Piecz jeszcze przez 6 minut. B3 ™
:ew Pizze w stylu New Haven piecz w temperaturze 400°C przez 3-4 minuty. 3-4 minuty . Obracaj pizze co 60 sekund.
N =7] T8
@ Tavern Piecz bezposrednio na kamieniu w temperaturze 300°C przez 7 minut. 7 minuty ‘ Obserwuj pizze i obracaj w razie potrzeby.
B4 T6
(i :> \'\(lj:,I: Pizze w stylu nowojorskim piecz bezposrednio na kamieniu w temperaturze 350°C przez 5 minut. 5 minut ‘ Obracaj pizze co 60 sekund.
B3 T7
Neapolitariska Pizze neapolitariska piecz bezposrednio na kamieniu w temperaturze 450°C przez 1-2 minuty. 1-2 minuty . Obracaj pizze co 20-30 sekund.
BO <o TIO
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Jak przygotowac pizze w Ooni Volt 12?2

Wszystkie sktadniki powinny znajdowac sie w
temperaturze pokojowej. Zimne ciasto bedzie przykleja¢
sie do kamienia, a z kolei zbyt ciepte rozciggnie sie i
rozerwie. Do wsuniecia pizzy do pieca Ooni Volt 12 uzyj 30-
centymetrowej fopatki Ooni.

2 Maka to podstawa! Zadbaj o to, aby dtonie i blat byty
dobrze oprészone maka, zanim rozpoczniesz rozcigganie
ciasta. Dodanie maki, semoliny lub maki kukurydzianej na
topatke, pomoze zapobiec przywieraniu ciasta.

3 Sprawdz, czy w spodzie pizzy nie ma otworéw przed
dodaniem dodatkéw. Jesli sos dostanie sie miedzy ciasto,
catosc¢ zacznie sie kleié.

4 Przed dodaniem jakichkolwiek dodatkow, potrzasnij
ciastem, aby sprawdzié, czy swobodnie sie porusza. Jesli

jakis punkt ciasta przyklei sie do powierzchni, dodaj wiecej

maki.
5 Dodawaj lekkie sktadniki. Ciezkie dodatki obcigza ciasto

i utrudnia wiozenie pizzy do pieca Ooni Volt 12.

Nadmierna ilos¢ maki w piecu moze
powodowac zadymienie.

o

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

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




Przepis na klasyczne
ciasto na pizze

Maka, sél, woda i drozdze - te proste sktadniki
wspodlnie tworza magiczne potaczenie! To wtasnie 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.

Sktadniki:

1% szklanki (368 ml) letniej wody

3,5 g suchych drozdzy aktywnych lub 7 g suchych
drozdzy instant

4 14 szklanki (613 g) maki typu ,,00" (plus odrobina
do podsypywania)

3 tyzeczki (18 g) soli

Przepis:

Umies¢ dwie trzecie wody w duzej misce. W garnku lub
kuchence mikrofalowej zagotuj pozostata jedna trzecia
wody, a nastepnie dodaj jg do wody w misce. Pozwala to
uzyskac¢ odpowiednig temperature do aktywacji
drozdzy. Do cieptej wody dodaj sél 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 przet6z na blat lekko posypany maka i zagniataj
obiema rekami przez okoto 10 minut, az bedzie miekkie
i elastyczne. Ciasto przetéz z powrotem do miski.
Przykryj miske Sciereczka i pozostaw w cieptym miejscu
na okoto 2 godziny, az ciasto podwoi swojg objetosc.

Wyrabianie ciasta mikserem:

Przygotuj mikser z hakiem do ciasta i umies¢ make

w misie miksera. Wtacz maszyne na niska predkosc¢

i stopniowo dodawaj mieszanine drozdzy do maki. Po
potaczeniu pozostaw ciasto do wyrosniecia, mieszajac

z t3 sama predkoscig przez 5-10 minut lub do momentu,
az ciasto bedzie miekkie i rozciagliwe.

Przykryj ciasto folig spozywczg i odstaw do wyrosniecia.
Ciasto powinno wyrasta¢ w cieptym miejscu przez okoto
2 godziny, az podwoi swojg objetos¢.

Gdy ciasto podwoi swoja objetosé, podziel je na 3 lub 4
rowne 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 30-60 minut lub
do podwojenia objetosci.

@ W sklepie Ooni.com kupisz staranie

-~ wyselekcjonowane sktadniki z catego Swiata.




Przepis na klasyczny
sos do pizzy

Przepis:
Nasz bardzo tatwy w przygotowaniu klasyczny sos do o o ) ) ) )
pizzy to idealne uzupetnienie Twoich ulubionych Wilej olej na patelnig i podgrzewaj na srednim ogniu.
e Gdy patelnia sie nagrzeje, dodaj czosnek i podsmazaj, az

delikatnie zmieknie, ale nie zbrazowieje.

Sos do pizzy mozesz przygotowaé na swojej domowej Przelej pomidory z puszki do miski i rozgniec je
kuchence. Przepis pochodzi z ksigzki kucharskiej Ooni widelcem lub ttuczkiem. Nastepnie wlej je do garnka.
»Cooking with fire”. Pamietaj o tym, aby wybierac ) o ) )
pomidory dobrej jakoéci — maja one ogromny wptyw Dodaj pozqsta’re s.k’radmkl i gotuj na.njwa’.rym ggnlu przez
na smak sosu. Polecamy pomidory San Marzano z okoto 20 minut, az sos lekko zgestnieje i nabierze

puszki, to tradycyjny wybér do pizzy neapolitanskie;. gtebokiego smaku.
Sos mozesz wykorzysta¢ od razu lub przechowa¢ w
Sktadniki: hermetycznie zamknigtym pojemniku w lodéwce do
tygodnia.

2 tyzki oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia
2 zabki czosnku, przecisniete przez praske lub drobno
posiekane

800 g (4 szklanki) catych pomidoréw w puszce (najlepiej

San Marzano)
2 czubate fyzeczki cukru
1tyzeczka soli

Garsc swiezych lisci bazylii, grubo posiekanych

© Pobierz aplikacje Ooni, aby znalez¢ wiecej

przepiséw, skorzystac z kalkulatora ciasta i nie

Szczypta swiezo mielonego czarnego pieprzu tylko!
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Rozwigzywanie
najczestszych problemoéw

() For oven care instructions see the
= manual.

Tworzenie idealnej pizzy to proces. Im wiecej pizz
upieczesz, tym wiecej sie nauczysz, a im wiecej sie
nauczysz, tym lepsze beda Twoje wypieki.

Dwa najwazniejsze czynniki decydujace o sukcesie to
temperatura i czas.

e Chcesz szybko upiec cienka pizze? Ustaw wyzszg
temperature i krétszy czas pieczenia.

e Grubsze pizze i inne wypieki na bazie ciasta piecz
W nizszej temperaturze, ale dtuzej.

Aby uzyskac rownomierne pieczenie i najlepszy smak, uzyj
cyfrowego termometru na podczerwien Ooni, aby upewnic
sie, ze temperatura kamienia jest zblizona do temperatury
powietrza wewnatrz pieca.

Q Jesli kamien do pieczenia jest zbyt goracy, przekre¢

pokretto balansu grzania, aby zmniejszy¢ moc
~ dolnego elementu grzewczego.

Moja pizza jest zbyt przypieczona / spalona

Ooni Volt 12 osigga bardzo wysokie temperatury, dlatego
wazne jest, aby uwaznie obserwowac pizze w trakcie
pieczenia.

Jesli zauwazysz, ze pizza sie przypala:

o Uzyj cyfrowego termometru na podczerwien Ooni, aby
upewnic sie, ze temperatura kamienia odpowiada
przepisowi.

o Obroc¢ pokretto balansu grzania w prawo, aby zmniejszy¢
moc dolnej grzatki.

o Uzywaj jak najmniej maki podczas zsuwania pizzy z topaty.

Wielu pizzaiolo uzywa maki semoliny do wypieku pizzy.
o Skroc czas pieczenia pizzy.

Moja pizza jest niedopieczona

Sprébuj zrobi¢ cienszy spdd, korzystajac z przepisu na
klasyczne ciasto do pizzy Ooni. W przypadku pizzy
neapolitanskiej rozciggnij ciasto tak, aby niemal przez nie
przeswitywato. Mozesz takze uzy¢ funkcji Boost (szczegodty na
str. 14).

@ Szczegdtowe informacje na temat

pielegnacji pieca znajdziesz w instrukgji
~ obstugi.

Moje dodatki sie przypalaja, ale spod jest surowy

Jesli pieczesz grubsza pizze z wiekszg iloscig dodatkow, obniz
temperature piekarnika. Dzieki temu ciasto zdazy sie upiec, zanim
sktadniki sie przypala.

Moja pizza ma przypalony smak / brzegi sg zbyt spieczone

Delikatne przypieczenia oraz ciemne plamki na brzegu sa catkowicie
normalne i pozadane w pizzy neapolitanskiej. Jesli jednak smak wydaje
sie gorzki ze wzgledu na przypalenia, obniz temperature lub sprébuj
innego przepisu — nie kazda pizza wymaga maksymalnej temperatury.

Ciasto jest zbyt wilgotne / klejace sie

Worzu¢ kulke ciasta do miski z maka typu ,00” tuz przed rozcigganiem.
Powinno to znacznie utatwi¢ formowanie pizzy.

Ciasto nie chce sie rozciggac¢

Rozciagnij ciasto do momentu, az zacznie stawiac¢ opor, a potem zostaw
je na kilka minut, zeby gluten ,odpoczat” i sie rozluznit. Mozesz uzyc
techniki ,kierownicy” (obracania ciasta jak kierownicy), aby uzyskac
rowna baze. Zajrzyj na kanat Ooni na YouTube — znajdziesz tam krotki
filmik ,Jak rozciggac ciasto na pizze”.

Z mojej pizzy unosi sie dym

Maka moze sie przypali¢ w piekarniku i powodowac zadymienie. Uzywaj
tylko tyle maki, ile potrzeba, aby pizza nie przywierata do topaty. Jesli
jednak pojawi sie dym lub ogien, po prostu zamknij drzwiczki, a
ptomienie zgasnag same.
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Ooni' Impact Fund . przekazuje 1% rocznych gIobaTnych przychodéw firmy'..'._«'na.‘?,._célle :
charytatywne i projekty, ktére wspierajg lokalne spotecznosci i chronia srodowisko. thujac '
Ooni Volt 12, pomagasz sadzi¢ drzewa, dzieki partnerstwu Ooni z organizacja pozarzadowa
Eden Reforestation Projects. Dzigkujemy! :

ooni.com/impact

Badzmy w kontakcie

Uwielbiamy wiedzie¢ i widzie¢, co przygotowujesz za pomoca Ooni Volt 12. Oznacz nas na zdjeciach
w mediach spotecznosciowych, uzywajac tagéw #ooni i #oonified, abysmy mogli by¢ z Toba
w kontakcie.

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

000006

Znajdziesz u nas pyszne przepisy, praktyczne porady i ekskluzywne promocje na ooni.com.
Masz pytania lub uwagi? OdwiedzZ nas na support.ooni.com.

Certified

®
I

Corporation

*Obowiazuja
warunki i zasady.
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	Powitaj piec Ooni Volt 12!
	W 2012 roku stworzyliśmy pierwszy piec do pizzy Ooni, aby każdy mógł cieszyć się doskonałą pizzą. Jednak, aby stać się prawdziwym mistrzem pizzy, potrzeba czasu, pasji i odpowiednich narzędzi – w tym pieca osiągającego bardzo wysokie temperatury.
	Ooni Volt 12 to nasz pierwszy, elektryczny piec do pizzy przeznaczony zarówno do użytku wewnątrz, jak i na zewnątrz. Dzięki niemu możesz przez cały rok przygotowywać wyjątkową pizzę na tarasie lub w kuchni!
	Ooni Volt 12 osiąga temperaturę 450°C w zaledwie 20 minut i piecze pizzę w stylu neapolitańskim w mniej niż 90 sekund. Dzięki precyzyjnym ustawieniom temperatury możesz z łatwością przygotować także inne rodzaje pizzy (nawet mrożoną). Upiecz serową, puszystą pizzę nowojorską w temperaturze 350°C lub zmniejsz ją do 300°C, aby przygotować chrupiącą i lekką pizzę w stylu Detroit.
	Niezależnie od tego, czy dopiero zaczynasz, czy jesteś już profesjonalistą, obsługa Ooni Volt 12 jest prosta i daje mnóstwo radości. Ten przewodnik zawiera porady, wskazówki i przepisy, które pomogą Ci w pełni wykorzystać możliwości pieca.
	Dziękujemy za to, że chcesz być częścią społeczności Ooni – jesteśmy pewni, że spodoba Ci się ta kulinarna przygoda!

	Szybki start Pieczenie z Ooni Volt 12 daje wiele powodów do ekscytacji. Jeśli chcesz zacząć, oto, co koniecznie musisz wiedzieć:
	2 3
	Konfiguracja
	Przygotowanie
	Włączanie
	Podgrzewanie
	Pizza
	Relaks
	Powtórz
	Pieczenie, wyłączanie i przechowywanie
	Osiąganie optymalnej temperatury
	Piec Ooni Volt 12 został zaprojektowany tak, aby osiągał temperaturę do 450°C. Idealna temperatura pieczenia dla klasycznego ciasta na pizzę Ooni (zobacz str. 22) to minimum 400°C, mierzona na środku kamienia do pizzy.

	Wyłączanie i przechowywanie
	Po zakończeniu pieczenia wystarczy nacisnąć podświetlany przycisk czuwania Standby znajdujący się na drzwiach, aby wyłączyć piec. Wentylator wewnętrzny będzie nadal pracował, aby schłodzić elektronikę urządzenia, dlatego odczekaj co najmniej 10 minut, zanim całkowicie wyłączysz piec i odłączysz go od zasilania.
	Wnętrze pieca Ooni Volt 12 może pozostawać gorące nawet do 90 minut po wyłączeniu. Przed schowaniem pieca, należy poczekać, aż urządzenie ostygnie.
	Zalecamy przechowywanie pieca Ooni Volt 12 w suchym miejscu wewnątrz pomieszczeń między kolejnymi użyciami. Możesz również użyć dedykowanego pokrowca Ooni Volt 12 (dostępnego na ooni.com), aby utrzymać urządzenie w czystości i chronić je przed kurzem.

	Nie możesz się doczekać pieczenia? Dowiedz się, jak ustawić temperaturę pieca Ooni Volt 12 – szczegóły znajdziesz w dalszej części instrukcji obsługi.

	Funkcjonalności Ooni Volt 12
	Działanie pokręteł
	Pieczenie z Ooni Volt 12
	Ustaw piec Ooni Volt 12 na stabilnej, równej powierzchni. Zapewnij mu odpowiednią ilość wolnej przestrzeni dookoła, aby możliwa była prawidłowa cyrkulacja powietrza – to niezbędne, aby piec działał sprawnie i bezpiecznie się chłodził.

	Co znajduje się w opakowaniu?
	a. b.
	Piec Ooni Volt 12 Kamień do pieczenia

	Najważniejsze funkcje
	1.
	2. 3. 4. 5. 6.
	Drzwi z potrójną szybą i panoramicznym oknem do podglądu pizzy Cyfrowy panel sterowania Górna grzałka Dolna grzałka Czujnik temperatury Przełącznik „Wł./Wył.”

	450°F/ 250°C
	350°F/ 200°C
	550°F/ 300°C
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	750°F/ 400°C
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	850°F/ 450°C
	a. b. c.
	Przycisk czuwania Standby Pokrętło timera Ikona timera

	d. e. f.
	Pokrętło temperatury Ikona temperatury Maksymalna temperatura

	g. h. i. j.
	Balance dial Balance icon Base element icon Top element icon



	Funkcja Boost Piec Ooni Volt 12 wyposażony jest w innowacyjną funkcję Boost, która umożliwia szybkie podgrzanie kamienia do pieczenia pomiędzy kolejnymi wypiekami. Dzięki temu ostatnia pizza będzie równie doskonała jak pierwsza.
	Obróć pokrętło ustawienia grzania maksymalnie  w lewo (przeciwnie do ruchu wskazówek zegara).
	Funkcja Boost zostanie uruchomiona, gdy ikona dolnej grzałki zacznie szybko migać. Funkcja Boost działa przez 45 sekund.
	Po zakończeniu działania funkcji Boost, ustawienie grzania wróci do zalecanej temperatury.
	Ikona dolnej grzałki zacznie migać powoli –  w tym czasie funkcja Boost nie jest dostępna.
	Gdy ikona przestanie migać, funkcja Boost będzie ponownie dostępna.

	Wskazówki dotyczące przygotowania idealnej pizzy
	Używaj wysokiej jakości mąki typu „00” i świeżych składników. Mąka „00” to mąka włoska. Charakteryzuje się bardzo wysokim stopniem zmielenia – niemal na pył. To złoty standard w przygotowaniu idealnej pizzy. Pozwól ciastu dłużej wyrastać, aby uzyskać odpowiednią chrupkość i wyśmienity smak.
	Gdy ciasto osiągnie temperaturę pokojową, zacznij rozciągać je na boki, aby uzyskać cienką bazę, która będzie miała około 1 centymetra grubości.
	Piekąc w niższej temperaturze i dłużej, szczególnie  w przypadku pizz w stylu nowojorskim, Detroit czy Grandma, pilnuj czasu i – jeśli to konieczne – obróć pizzę  w trakcie pieczenia, aby równomiernie się zarumieniła.
	Zrób krótką przerwę między wypiekami, aby piec mógł odzyskać odpowiednią temperaturę. Poczekaj, aż kontrolka temperatury przestanie migać, zanim włożysz kolejną pizzę. Sprawdź str. 14 i dowiedz się, jak używać funkcji Boost, aby szybciej rozgrzać kamień.
	Sprawdź przepisy i poradniki dostępne na stronie ooni.com oraz subskrybuj nasz kanał YouTube, aby uzyskać inspiracje i najlepsze wskazówki.

	Rodzaje pizzy
	Przyrządzanie pizzy to zarówno sztuka, jak i nauka. Poniższa tabela pomoże Ci zorientować się, jakich efektów możesz oczekiwać, korzystając , z domyślnych ustawień pieca Ooni Volt 12.
	Pizza Type
	Temperatura
	Czas
	Zalecane ustawienie grzania
	Czy zalecane jest obracanie?
	Pizza mrożona
	Postępuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu, dotyczącymi pieczenia  w zwykłym piekarniku (bez termoobiegu). Jeśli podana temperatura nie występuje w ustawieniach Ooni Volt 12, wybierz najbliższą możliwą (zwykle 175°C).
	Pizza świeża z lodówki
	Stosuj się do instrukcji z opakowania przeznaczonych do piekarnika bez termoobiegu. Jeśli dokładna temperatura nie jest dostępna w Ooni Volt 12, wybierz najbliższą (zazwyczaj od 200°C do 225°C).
	Grandma
	Ten rodzaj pizzy piecz w płytkiej blasze w temperaturze 325°C przez 7-9 minut.
	Detroit
	Najpierw podpiecz spód (bez dodatków) przez 6-8 minut w temperaturze 300°C. Następnie dodaj składniki i piecz przez kolejne 9-11 minut.
	Bar
	Piecz pizzę w stylu barowym w płytkiej, okrągłej formie w temperaturze 350°C przez 6 minut. Następnie wyjmij pizzę z formy i włóż ją bezpośrednio na kamień. Piecz jeszcze przez 6 minut.
	New Haven
	Pizzę w stylu New Haven piecz w temperaturze 400 °C przez 3-4 minuty.
	Tavern
	Piecz bezpośrednio na kamieniu w temperaturze 300°C przez 7 minut.
	New York
	Pizzę w stylu nowojorskim piecz bezpośrednio na kamieniu w temperaturze 350°C przez 5 minut.
	Neapolitańska
	Pizzę neapolitańską piecz bezpośrednio na kamieniu w temperaturze 450°C przez 1-2 minuty.
	7-9 minut
	15-19 minut
	12 minut
	3-4 minuty
	7 minuty
	5 minut
	1-2 minuty
	Obserwuj pizzę i obracaj w razie potrzeby.
	Obserwuj pizzę i obracaj w razie potrzeby.
	Obserwuj pizzę i obracaj w razie potrzeby.
	Obserwuj pizzę i obracaj w razie potrzeby.
	Obserwuj pizzę i obracaj w razie potrzeby.
	Obracaj pizzę co 60 sekund.
	Obserwuj pizzę i obracaj w razie potrzeby.
	Obracaj pizzę co 60 sekund.
	Obracaj pizzę co 20-30 sekund.


	Jak przygotować pizzę w Ooni Volt 12?
	Przepis na klasyczne ciasto na pizzę
	Mąka, sól, woda i drożdże – te proste składniki wspólnie tworzą magiczne połączenie! To właśnie z nich powstaje wyśmienita pizza!
	Ten przepis znajdziesz także w nowej książce kucharskiej Ooni „Cooking with fire”. Poniższy przepis na ciasto sprawdzi się we wszystkich piecach Ooni.
	Składniki: 1 ½ szklanki (368 ml) letniej wody 3,5 g suchych drożdży aktywnych lub 7 g suchych drożdży instant 4 ½ szklanki (613 g) mąki typu „00” (plus odrobina do podsypywania) 3 łyżeczki (18 g) soli
	Przepis:
	Umieść dwie trzecie wody w dużej misce. W garnku lub kuchence mikrofalowej zagotuj pozostałą jedną trzecią wody, a następnie dodaj ją do wody w misce. Pozwala to uzyskać odpowiednią temperaturę do aktywacji drożdży. Do ciepłej wody dodaj sól i drożdże.
	Ręczne wyrabianie ciasta:
	Umieść mąkę w dużej misce i wlej do niej mieszaninę drożdży. Mieszaj drewnianą łyżką, aż ciasto zacznie się formować.  Kontynuuj, mieszając ręcznie, aż ciasto uformuje się  w kształt kuli. Ciasto przełóż na blat lekko posypany mąką i zagniataj obiema rękami przez około 10 minut, aż będzie miękkie  i elastyczne. Ciasto przełóż z powrotem do miski.  Przykryj miskę ściereczką i pozostaw w ciepłym miejscu na około 2 godziny, aż ciasto podwoi swoją objętość.
	Wyrabianie ciasta mikserem:
	Przygotuj mikser z hakiem do ciasta i umieść mąkę  w misie miksera. Włącz maszynę na niską prędkość  i stopniowo dodawaj mieszaninę drożdży do mąki. Po połączeniu pozostaw ciasto do wyrośnięcia, mieszając  z tą samą prędkością przez 5-10 minut lub do momentu, aż ciasto będzie miękkie i rozciągliwe. Przykryj ciasto folią spożywczą i odstaw do wyrośnięcia. Ciasto powinno wyrastać w ciepłym miejscu przez około 2 godziny, aż podwoi swoją objętość. Gdy ciasto podwoi swoją objętość, podziel je na 3 lub 4 równe części, w zależności od wielkości pizzy, jaką chcesz otrzymać (30 cm lub 40 cm średnicy). Każdy kawałek ciasta umieść w oddzielnej misce, przykryj folią i pozostaw do wyrośnięcia na kolejne 30-60 minut lub do podwojenia objętości.

	Przepis na klasyczny sos do pizzy
	Nasz bardzo łatwy w przygotowaniu klasyczny sos do pizzy to idealne uzupełnienie Twoich ulubionych dodatków.
	Sos do pizzy możesz przygotować na swojej domowej kuchence. Przepis pochodzi z książki kucharskiej Ooni „Cooking with fire”. Pamiętaj o tym, aby wybierać pomidory dobrej jakości – mają one ogromny wpływ na smak sosu. Polecamy pomidory San Marzano z puszki, to tradycyjny wybór do pizzy neapolitańskiej.
	Składniki: 2 łyżki oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia 2 ząbki czosnku, przeciśnięte przez praskę lub drobno posiekane 800 g (4 szklanki) całych pomidorów w puszce (najlepiej San Marzano) 2 czubate łyżeczki cukru 1 łyżeczka soli Garść świeżych liści bazylii, grubo posiekanych Szczypta świeżo mielonego czarnego pieprzu
	Przepis:
	Wlej olej na patelnię i podgrzewaj na średnim ogniu. Gdy patelnia się nagrzeje, dodaj czosnek i podsmażaj, aż delikatnie zmięknie, ale nie zbrązowieje. Przelej pomidory z puszki do miski i rozgnieć je widelcem lub tłuczkiem. Następnie wlej je do garnka.
	Dodaj pozostałe składniki i gotuj na małym ogniu przez około 20 minut, aż sos lekko zgęstnieje i nabierze głębokiego smaku. Sos możesz wykorzystać od razu lub przechować w hermetycznie zamkniętym pojemniku w lodówce do tygodnia.
	For oven care instructions see the manual.

	Rozwiązywanie najczęstszych problemów
	Moja pizza jest zbyt przypieczona / spalona
	Ooni Volt 12 osiąga bardzo wysokie temperatury, dlatego ważne jest, aby uważnie obserwować pizzę w trakcie pieczenia.
	Jeśli zauważysz, że pizza się przypala:
	Użyj cyfrowego termometru na podczerwień Ooni, aby upewnić się, że temperatura kamienia odpowiada przepisowi.
	Obróć pokrętło balansu grzania w prawo, aby zmniejszyć moc dolnej grzałki.
	Używaj jak najmniej mąki podczas zsuwania pizzy z łopaty. Wielu pizzaiolo używa mąki semoliny do wypieku pizzy.
	Skróć czas pieczenia pizzy.

	Tworzenie idealnej pizzy to proces. Im więcej pizz upieczesz, tym więcej się nauczysz, a im więcej się nauczysz, tym lepsze będą Twoje wypieki.
	Dwa najważniejsze czynniki decydujące o sukcesie to temperatura i czas.
	Chcesz szybko upiec cienką pizzę? Ustaw wyższą temperaturę i krótszy czas pieczenia.
	Grubsze pizze i inne wypieki na bazie ciasta piecz                        w niższej temperaturze, ale dłużej.
	Aby uzyskać równomierne pieczenie i najlepszy smak, użyj cyfrowego termometru na podczerwień Ooni, aby upewnić się, że temperatura kamienia jest zbliżona do temperatury powietrza wewnątrz pieca.

	Moja pizza jest niedopieczona
	Spróbuj zrobić cieńszy spód, korzystając z przepisu na klasyczne ciasto do pizzy Ooni. W przypadku pizzy neapolitańskiej rozciągnij ciasto tak, aby niemal przez nie prześwitywało. Możesz także użyć funkcji Boost (szczegóły na str. 14).

	Moje dodatki się przypalają, ale spód jest surowy
	Jeśli pieczesz grubszą pizzę z większą ilością dodatków, obniż temperaturę piekarnika. Dzięki temu ciasto zdąży się upiec, zanim składniki się przypalą.

	Moja pizza ma przypalony smak / brzegi są zbyt spieczone
	Delikatne przypieczenia oraz ciemne plamki na brzegu są całkowicie normalne i pożądane w pizzy neapolitańskiej. Jeśli jednak smak wydaje się gorzki ze względu na przypalenia, obniż temperaturę lub spróbuj innego przepisu – nie każda pizza wymaga maksymalnej temperatury.

	Ciasto jest zbyt wilgotne / klejące się
	Wrzuć kulkę ciasta do miski z mąką typu „00” tuż przed rozciąganiem. Powinno to znacznie ułatwić formowanie pizzy.

	Ciasto nie chce się rozciągać
	Rozciągnij ciasto do momentu, aż zacznie stawiać opór, a potem zostaw je na kilka minut, żeby gluten „odpoczął” i się rozluźnił. Możesz użyć techniki „kierownicy” (obracania ciasta jak kierownicy), aby uzyskać równą bazę. Zajrzyj na kanał Ooni na YouTube – znajdziesz tam krótki filmik „Jak rozciągać ciasto na pizzę”.

	Z mojej pizzy unosi się dym
	Mąka może się przypalić w piekarniku i powodować zadymienie. Używaj tylko tyle mąki, ile potrzeba, aby pizza nie przywierała do łopaty. Jeśli jednak pojawi się dym lub ogień, po prostu zamknij drzwiczki, a płomienie zgasną same.
	Ooni Impact Fund przekazuje 1% rocznych globalnych przychodów firmy na cele charytatywne i projekty, które wspierają lokalne społeczności i chronią środowisko. Kupując Ooni Volt 12, pomagasz sadzić drzewa, dzięki partnerstwu Ooni z organizacją pozarządową Eden Reforestation Projects. Dziękujemy!

	ooni.com/impact

	Bądźmy w kontakcie
	Uwielbiamy wiedzieć i widzieć, co przygotowujesz za pomocą Ooni Volt 12. Oznacz nas na zdjęciach w mediach społecznościowych, używając tagów #ooni i #oonified, abyśmy mogli być z Tobą  w kontakcie.
	Śledź nas i bądź na bieżąco ze wszystkimi nowościami Ooni za pośrednictwem naszych kanałów:
	Znajdziesz u nas pyszne przepisy, praktyczne porady i ekskluzywne promocje na ooni.com. Masz pytania lub uwagi? Odwiedź nas na support.ooni.com.
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