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EN – PIZZA STONE:
Bake your favourite pizza on the pizza stone, either in 
the oven or on the barbeque. 
Let your imagination run wild when it comes to pizza!
Choose from crispy vegetables, fresh herbs, cheese 
– all your favourite toppings, all on a crunchy pizza 
dough base.

Pizza base:
FOR THE DOUGH FOR 4 PIZZAS YOU WILL NEED:
• 500 g (17.6 oz) flour 
• 1 lump of yeast (42 g / 1.48 oz)
• 300 ml (10.56 fl. oz) lukewarm water
• 1 tablespoon sugar or 40 g (1.41 oz) honey
• 1 teaspoon salt
• 1 tablespoon cold pressed olive oil
 
PREPARATION:
Place the pizza stone on a baking tray in the lower 
part of a cold oven. Pay attention that the air can 
circulate on all sides. Heat the oven at the highest 
temperature (around 250 °C / 482 °F) for around one 
hour. The stone will store the heat and will later cook 
the pizza slowly and equallly. The higher the tempera-
ture the shorter the baking time will be.

Sieve the flour into a bowl. Make a hollow in the 
middle and crumble the yeast inside. Add the luke-
warm water, oil, salt and sugar or honey and knead 
everything. Cover the bowl with a tea towel and place 
it for three quarters of an hour in a warm place. In the 
meantime you can prepare the tomato sauce.

Tomato sauce:

INGREDIENTS:
• 300 g (10.58 oz) tomatoes
• 1 tbsp tomato puree
• 1 garlic clove
• 1 onion
• some salt
• oregano, thyme, basil
 
PREPARATION:
Pass the tomatoes through a sieve and mix them 
together with the other ingredients in a bowl. 
Puree everything with a blender. Season the sauce 
with herbs and salt, according to taste. 
Sprinkle the work surface with some flour and roll out 
1 quarter of the dough with a rolling pin. 
Prepare the pizza by placing the topping onto the 
dough. Flour the pizza stone and place the pizza on 
the pizza stone. Use oven gloves and long heat-resist-
ant spatula in order to pick up the pizza stone in and 
out of the oven. The pizza will need around 8 minutes 
at highest temperature (around 250 °C/ 482 °F). In the 
meantime you can prepare the next pizza. 

Pizza Stone:
The stone will absorb potential moisture of the pizza 
dough and will make it crispy. In the course of time 
some discolourations might occcur, but this is typical 
of a real pizza stone. Also small hairline cracks might 
arise due to the extreme effect of the heat. Both do 
not compromise the function in the least. Let the 
pizza stone cool down slowly after baking. Clean it 
with hot water and some washing up liquid. 

WAYS TO USE THE PIZZASTONE ON THE
BARBECUE:
You can also use the pizza stone on the barbeque. 
Place it on the embers and heat it. At first just place 
the pizza dough on the pizza stone and bake it for 
around 5 minutes. Then prepare the pizza by placing 
the topping onto the pre- baked dough. Place the piz-
za again on the pizza stone until the cheese bubbles.

WARNING! Use oven gloves and long heatproof 
spatula to move the hot pizza stone.  This pizza stone 
becomes extremely hot during use. Always use oven 
mitts or heat-resistant gloves when handling the 
hot pizza stone to prevent burns. Keep the hot stone 
away from children and pets. Do not leave the stone 
unattended while it is hot. Allow the stone to cool 
completely before cleaning or storing. Avoid sudden 
temperature changes (e.g., placing a cold item on the 
hot stone) to prevent cracking.

DE - PIZZASTEIN:
Backen Sie auf dem Pizzastein Ihre Lieblingspizza, 
sowohl im Backofen als auch auf dem Grill. 
Beim Belegen Ihrer Pizza sind der Fantasie keine 
Grenzen gesetzt. Belegen Sie die Pizza mit 
knackigem Gemüse, frischen Kräutern, Käse und 
sonstigen Köstlichkeiten und das alles auf einem 
knusprigen Boden.
 
Pizzaboden:
ZUTATEN FÜR DEN TEIG VON 4 PIZZEN:
• 500g Mehl
• 1 Würfel Hefe (42g)
• 300ml lauwarmes Wasser
• 1 EL Zucker oder 40g Honig
• 1 TL Salz
• 1 EL kalt gepresstes Olivenöl
 
ZUBEREITUNG:
Legen Sie den Pizzastein auf einen Rost im unteren 
Bereich des noch kalten Backofens. Achten Sie darauf, 
dass die Luft an allen Seiten zirkulieren kann. Heizen 
Sie den Stein etwa eine Stunde bei voller Hitze 
(etwa 250 °C) auf, sodass er die Hitze speichern und 
später langsam und gleichmäßig an die Pizza wieder 
abgeben kann. Je höher die Temperatur ist, desto 
kürzer die Backzeit.
Sieben Sie das Mehl in eine Schüssel. Bilden Sie in der 
Mitte eine Mulde und bröckeln Sie die Hefe hinein.
Geben Sie lauwarmes Wasser, Öl, Salz und Zucker 
beziehungsweise Honig hinzu und kneten Sie alles 
gründlich durch. Decken Sie die Schüssel mit einem 
Küchentuch ab und stellen Sie diese für eine Dreivier-
telstunde an einen warmen Ort. In der Zwischenzeit 
können Sie die Tomatensoße zubereiten.
 
Tomatensoße:
 
ZUTATEN:
• 300g Tomaten
• 1 EL Tomatenmark
• 1 Knoblauchzehe
• 1 Zwiebel
• etwas Salz
• Oregano, Thymian, Basilikum
 
ZUBEREITUNG:
Passieren Sie die Tomaten und geben Sie diese mit 
den übrigen Zutaten in eine Schüssel. Pürieren Sie 
alles mit einem Mixstab. Schmecken Sie die Soße mit 
den Kräutern und Salz, ganz nach Ihrem Geschmack, 
ab. Bestreuen Sie die Arbeitsfläche mit etwas Mehl 
und rollen Sie mit einem Teigroller ein Viertel des 
Teiges aus. Belgen Sie die Pizza nach Ihren Wünschen. 
Bestreuen Sie den Pizzastein ebenfalls mit etwas Mehl 
und legen Sie dann die Pizza darauf. 
Benutzen Sie Ofenhandschuhe und einen langen 
hitzebeständigen Schieber um den Pizzastein zu 
bewegen. Geben Sie die Pizza direkt in den 
Backofen um zu verhindern, dass sie weich und 
matschig wird. Die Pizza braucht bei voller Hitze etwa 
8 Minuten (etwa 250 °C). In der Zwischenzeit 
können Sie die nächste Pizza zubereiten.
 
Pizzastein:
Durch die Offenporigkeit des Pizzasteines absorbiert 
dieser, die eventuelle Feuchtigkeit des Pizzateiges und 
sorgt so dafür, dass dieser knusprig wird. Mit der Zeit 
bilden sich Verfärbungen auf der Oberfläche, die zu 
einem echten Pizzastein dazugehören. Auch kleine 
Haarrisse können durch die extremen Tempera-
tureinwirkungen entstehen. Sie beeinträchtigen 
die Funktion Ihres Pizzasteines in keinster Weise. 
Lassen Sie den Pizzastein nach dem Backen langsam 
abkühlen. Reinigen Sie ihn mit heißem Wasser und 
etwas Spülmittel.
 
VERWENDUNG DES PIZZASTEINES AUF DEM 
GRILL:
Sie können den Pizzastein auch auf Ihrem Grill 
verwenden. Legen Sie ihn auf einen Grillrost und 
heizen Sie ihn auf. Legen Sie zunächst nur den Pizza-
teig auf den Stein und backen diesen etwa  5 Minuten. 
Danach können Sie den vorgebackenen Boden Ihrer 
Pizza nach Belieben belegen.  Legen Sie die Pizza 
erneut auf den Stein bis der Käse Blasen wirft.  

ACHTUNG! Benutzen Sie – Ofenhandschuhe und 
lange  hitzebeständigem Schieber, um den heißen 
Pizzastein zu bewegen. Dieser Pizzastein wird 
während des Gebrauchs extrem heiß. Verwenden 
Sie immer Ofenhandschuhe oder hitzebeständige 
Handschuhe, wenn Sie den heißen Pizzastein 
anfassen, um Verbrennungen zu vermeiden. Halten 
Sie den heißen Stein von Kindern und Haustieren fern. 
Lassen Sie den Stein nicht unbeaufsichtigt, solange 
er heiß ist. Lassen Sie den Stein vollständig abkühlen, 
bevor Sie ihn reinigen oder lagern. Vermeiden Sie 
plötzliche Temperaturänderungen (z. B. Ablegen eines 
kalten Gegenstandes auf dem heißen Stein), um Risse 
zu vermeiden.

FR - PIERRE À PIZZA:
Faites cuire votre pizza sur la pierre, au four ou sur 
votre barbecue. Laissez faire votre imagination quand 
vient l’heure de la pizza! Faites votre choix entre 
des légumes croustillants, des herbes fraîches, du 
fromage, toutes vos  garnitures favorites, le tout, sur 
une délicieuse pâte à pizza croustillante!
 
Base pour la pizza:
INGREDIENTS POUR 4 PATES A PIZZA:
• 500 grs de farine
• 1 cube  de levure (42grs)
• 300 ml d’eau tiède
• 1 cuillère à soupe de sucre ou 40grs de miel
• 1 cuillère à café de sel
• 1 cuillère à soupe d’huile d’olive pressée à froid
 
PREPARATION:
Placer la pierre à pizza dans la partie inférieure d’un 
four froid, en prenant garde à ce que l’air puisse cir-
culer de tous les côtés. Chauffer le four à la plus haute 
température possible (autour de 250 °C) pendant une 
heure. La pierre conservera la chaleur et vous permet-
tra de cuire la pizza doucement et de façon égale.
Plus la température sera chaude, plus court sera le 
temps de cuisson.
 
Tamiser votre farine dans saladier, faites un puit au 
milieu et émiettez-y la levure. Ajoutez l’eau tiède, 
l’huile, le sel et le sucre ou le miel, et pétrissez le tout. 
Couvrir le saladier avec un torchon propre et laissez 
reposer 3/4 d’heure dans un endroit chaud. Préparez 
la sauce entre temps.
 
La sauce tomate:
 
INGREDIENTS:
• 300 grs de tomates
• 1 cuillère à soupe de concentré de tomates
• 1 gousse d’ail
• 1 oignon
• Sel
• Origan, thym, basilic
 
PREPARATION:
Passer les tomates au mixeur et mélanger avec les au-
tres ingrédients dans un bol. Réduire en purée à l’aide 
d’unmixeur. Assaisonner avec les herbes et le sel, en 
fonction de votre goût. Fariner votre plan de travail 
et rouler 1/4 de la pâte. Préparer la pizza en ajoutant 
la garniture sur la pate. Fariner la pierre à pizza et 
placer la pizza dessus.  Utiliser une manique et une 
longue spatule résistante à la chaleur pour manipuler 
votre pierre dans le four et à l’extérieur du four. La 
pizza mettra environ 8 minutes à température élevée 
(250 °C). Pendant ce temps, vous pouvez préparer la 
prochaine pizza.
 
Pierre à pizza:
La pierre absorbera l’humidité potentielle de la pâte 
et la rendra croustillante.  Quelques décolorations 
peuvent survenir mais c’est inhérent à la cuisson sur 
pierre. La chaleur extrême peut également provoquer 
quelques craquelures sur la pâte. Sans conséquences 
aucunes. Laissez refroidir la pierre après la cuisson et 
nettoyez avec de l’eau chaude et du liquide vaisselle.
 
UTILISATION DE LA PIERRE A PIZZA SUR LE 
BARBECUE:
Vous pouvez également utiliser votre pierre sur 
le barbecue. Placez-la sur les braises pour la faire 
chauffer. Placer votre pâte sur la pierre et faire cuire 
5 minutes. Puis ajouter les garnitures sur la pâte, 
remettez la pizza sur la pierre et retirerez-la dès que le 
fromage cloque.

ATTENTION! Utiliser une manique et une longue 
spatule résistante à la chaleur pour manipuler 
la pierre chaude. Cette pierre à pizza devient 
extrêmement chaude pendant l’utilisation. Utilisez 
toujours des gants de cuisine ou des gants résistants 
à la chaleur lorsque vous manipulez la pierre à pizza 
chaude afin d’éviter les brûlures. Gardez la pierre 
à pizza chaude hors de portée des enfants et des 
animaux domestiques. Ne laissez pas la pierre sans 
surveillance lorsqu’elle est chaude. Laissez la pierre 
refroidir complètement avant de la nettoyer ou 
de la ranger. Évitez les changements brusques de 
température (par exemple, en plaçant un objet froid 
sur la pierre chaude) afin d’éviter les fissures.

NL - PIZZASTEEN:
Bak uw favoriete pizza op de pizzasteen, hetzij in de 
oven of op de barbecue. Laat uw fantasie de vrije loop 
gaan als het gaat om pizza! 
Kies uit knapperige groenten, verse kruiden, kaas, al 
uw favoriete beleg, alles op een knapperig pizza deeg.

Pizza bodem:
Ingrediënten voor 4 pizza’s:
• 500 gram meel
• een klontje gist (42 gram)
• 300 ml lauw water
• 1 eetlepel suiker (of 40 gram honing)
• 1 theelepel zout
• 1 eetlepel koud geperste olijfolie
 
Bereidingswijze:
Plaats de pizzasteen op een bakplaat in het 
onderste deel van een koude oven. Let op dat de lucht 
kan circuleren aan alle kanten. 
Verwarm gedurende een uur de oven voor op een 
temperatuur rond 250 °C. De pizzasteen zal de 
warmte opslaan, en later zal de pizza langzaam en 
gelijkmatig bakken. Hoe hoger de temperatuur des te 
korter de baktijd zal zijn.
Zeef de bloem in een kom. Maak een kuiltje in het 
midden en verkruimel hierin de gist. Voeg het lauwe 
water, olijfolie, zout en suiker (of honing) toe en 
kneed alles. Dek de kom af met een  theedoek en 
plaats het voor 45 minuten op een warme plaats. In 
de tussentijd kunt u de  tomatensaus bereiden.
 
Tomatensaus:

Ingrediënten:
• 300 gram tomaten
• 1 eetlepel tomatenpuree
• 1 teentje knoflook
• 1 ui
• snufje zout
• oregano, tijm en basilicum
 
BEREIDINGSWIJZE:
Zeef de tomaten en meng ze samen met de andere 
ingrediënten in een kom. Pureer alles met een blend-
er. Kruid de saus naar smaak met kruiden en zout. 
Bestrooi het keukenblad met wat bloem en rol een 
kwart van het deeg uit met een deegroller. Bereid de 
pizza door het plaatsen van de topping op het deeg. 
Meel de pizzasteen en leg de pizza op de pizzasteen. 
Gebruik ovenhandschoenen en lange hittebestendige 
spatel om de pizzasteen in en uit de oven te halen. 
De pizza moet ongeveer  8 minuten op de hoogste 
temperatuur  (rond 250 °C) bakken. In de tussentijd 
kunt u de volgende pizza bereiden. 
 
Pizzasteen:
De pizzasteen absorbeert vocht van het potentiële 
pizzadeeg en zal het krokant maken. In de loop der 
tijd kunnen zich een aantal verkleuringen voordoen, 
maar dit is een typisch kenmerk van een echte piz-
zasteen. Ook kleine haarscheurtjes kunnen ontstaan 
als gevolg van de extreme hitte. Beiden zullen geen 
nadelige gevolgen hebben voor de functie. Laat de 
pizzasteen langzaam afkoelen na het bakken. Reinig 
deze met heet water en afwasmiddel.
 
GEBRUIK VAN PIZZASTEEN OP BARBECUE:
U kunt de pizzasteen ook gebruiken op de  barbecue. 
Plaats hem op het grillrooster en verwarm hem. 
Plaats het pizzadeeg eerst op de pizzasteen en bak 
deze voor ongeveer 5 minuten. Bereid daarna de pizza 
verder door het beleg op het voorgebakken pizzadeeg 
te plaatsen. Plaats daarna de belegde pizza op de 
pizzasteen tot de kaas gebobbeld is.

WAARSCHUWING! 
Gebruik ovenhandschoenen en lange hittebestendige 
spatel om de hete pizzasteen te verplaatsen. Deze piz-
zasteen wordt extreem heet tijdens gebruik. Gebruik 
altijd ovenwanten of hittebestendige handschoenen 
bij het hanteren van de hete pizzasteen om brand-
wonden te voorkomen. Houd de hete steen uit de 
buurt van kinderen en huisdieren. Laat de steen niet 
onbeheerd achter als hij heet is. Laat de steen volledig 
afkoelen voordat u hem schoonmaakt of opbergt. 
Vermijd plotselinge temperatuurveranderingen (bijv. 
een koud voorwerp op de hete steen leggen) om 
barsten te voorkomen.

ES - PIEDRA PARA PIZZA:
Hornee su pizza favorita sobre la piedra para pizza, 
ya sea en el horno o sobre la barbacoa. ¡Deje que su 
imaginación vuele cuando se trata de pizza!
Elija entre verduras crujientes, hierbas aromáticas 
frescas, todos sus quesos favoritos, aderezos, todos en 
una base de pasta crujiente para pizza.
 
Base de la pizza:
PARA LA MASA DE 4 PIZZAS NECESITARA:
• 500 g (17.6 oz) de harina
• 1 trozos de levadura (42 g / 1.5 oz)
• 300 ml (10.6 Fl. oz) de agua tibia
• 1 cucharada o azúcar 40 g (1.4 oz) de miel
• 1 cucharaditas de sal
• 1 cucharadita de aceite de oliva prensado en frío
 
PREPARACION:
Coloque la piedra para pizza sobre una fuente de 
horno en la parte inferior de un horno frío. 
Ponga atención de que el aire pueda circular por todos 
los lados. Caliente el horno a la temperatura más alta 
(alrededor de 250 °C) durante  alrededor de una hora. 
La piedra almacenará el calor y más tarde cocinará la 
pizza lenta y  uniformemente. Cuanto mayor sea la 
temperatura mas corto será el tiempo de cocción.
 
Tamice la harina en un tazón. Haga un hueco en el 
medio y desmenuce la levadura dentro. Añada el agua 
tibia, aceite, sal y azúcar o miel y amase todo. Cubra 
el tazón con una toalla de té y colóquelo durante tres 
cuartos de hora en un lugar cálido. Mientras tanto, 
puede preparar la salsa de tomate.
 
Salsa de Tomate
 
INGREDIENTES:
• 300 g (10.6 oz) de tomates
• 1 cucharada de puré de tomate
• 1 diente de ajo
• 1 cebolla
• Algo de sal
• Orégano, tomillo, albahaca
 
PREPARACION:
Pase los tomates por un tamiz y combínelos con los 
otros ingredientes en un tazón. Mezcle todo con una 
licuadora. Aderece la salsa con hierbas y sal, según su 
gusto. Rocíe la superficie de trabajo con algo de harina 
y extienda un cuarto de la masa con un rodillo de 
amasar. Prepare la pizza colocando la los ingredientes 
en la parte superior de la pasta. Ponga harina en la 
piedra para pizza y pone la pizza sobre la piedra para 
pizza. 
Utiliza guantes para el horno y una espátula larga 
resistente al calor para mover la piedra para pizza en 
el horno. La pizza necesitará alrededor de 
8 minutos a temperatura más alta (alrededor de 250 
°C). Mientras tanto, puede preparar la próxima pizza.

Piedra para pizza: 
La piedra absorberá la humedad potencial de la 
pizza y hará la pasta crujiente. Con el tiempo podría 
ocurrir alguna decoloración, pero esto es típico de una 
verdadera piedra para pizza. 
También podrían surgir pequeñas grietas debido al 
efecto extremo del calor. Todo ello no  comprometerá 
en absoluto su función. Deje que la piedra de la pizza 
se enfríe lentamente después hornear. Limpie con 
agua caliente y algún líquido limpiador.
 
FORMAS DE USAR LA PIEDRA PARA PIZZA SOBRE 
LA BARBACOA:
También puede usar la piedra para pizza sobre la 
barbacoa. Coloque sobre las brasas y caliéntela. 
Al principio, ponga sólo la pasta para la pizza sobre 
piedra y hornee durante 5 minutos. Luego prepare 
la pizza colocando la los ingredientes de la parte 
superior sobre la pasta pre-horneada. Coloque la pizza 
nuevamente sobre la piedra hasta que el queso forme 
burbujas. 

AVISO! Utiliza guantes para el horno y una espátula 
larga resistente al calor para mover la piedra. Esta 
piedra para pizza se calienta extremadamente 
durante su uso. Utilice siempre guantes de cocina o 
guantes resistentes al calor cuando manipule la piedra 
para pizza caliente para evitar quemaduras. Mantenga 
la piedra caliente fuera del alcance de los niños y los 
animales domésticos. No deje la piedra desatendida 
mientras esté caliente. Deje que la piedra se enfríe 
completamente antes de limpiarla o guardarla. Evite 
los cambios bruscos de temperatura (por ejemplo, 
colocar un objeto frío sobre la piedra caliente) para 
evitar que se agriete.

IT - PIETRA PER LA PIZZA:
Cuoci la tua pizza preferita su questa pietra  apposita 
sia in forno che sul barbecue. Lasciate che la vostra 
fantasia si scateni quando si tratta di pizza! 
Scegliete tra verdure, erbe aromatiche, formaggi e tra 
tutti i vostri condimenti preferiti, tutti su un’ottima 
pizza. 

Base per la pizza:
PER LA PASTA PER 4 PIZZE AVRETE BISOGNO DI: 
• 500 g di farina 
• 1 pezzo di lievito di birra (42 g) 
• 300 ml di acqua tiepida 
• 1 cucchiaio di zucchero o 40 g di miele 
• 1 cucchiaino di sale 
• 1 cucchiaio di olio d’oliva 

PREPARAZIONE:
Per la preparazione è necessario posizionare la 
pietra per pizza in una teglia nella parte bassa di un 
forno freddo, facendo attenzione che l’aria  possa 
circolare su tutti i lati. Riscaldare il forno alla massima 
temperatura (circa 250 °C) per circa un’ora. Durante 
questo tempo la pietra  immagazzinerà il calore che 
servirà per cuocere la pizza lentamente e in maniera 
uniforme. Più alta è la temperatura più breve è il 
tempo di cottura (senza esagerare però!!!)
Setacciare la farina in una ciotola, fare un incavo al 
centro e sbriciolarci il lievito. Aggiungere l’acqua 
tiepida, olio, sale e zucchero o miele e impastare tutto. 
Coprire la ciotola con un panno e metterlo per tre 
quarti d’ora in un luogo caldo. 
Nel frattempo è possibile preparare la salsa di 
pomodoro. 

Salsa di pomodoro

AVRETE BISOGNO DI: 
• 300 g di pomodori pelati 
• 1 cucchiaio di passata di pomodoro 
• 1 spicchio d’aglio 
• 1 cipolla 
• un pizzico di sale 
• origano, timo, basilico 

PREPARAZIONE:
Passare i pomodori pelati e mescolateli insieme con 
gli altri ingredienti in una ciotola.  Mescolate il tutto 
successivamente con un frullatore. Condire la salsa 
di pomodoro con erbe aromatiche e sale, a seconda 
dei gusti.  Cospargere la superficie di lavoro di farina, 
prendere 1 quarto dell’impasto e stenderlo con un 
mattarello in una forma più o meno rotonda e sottile 
a seconda dei gusti. Preparare la pizza mettendo la 
farcitura sopra l’impasto ottenuto. Infarinate la pietra 
per la pizza e stenderci sopra l’impasto, facendo atten-
zione a non scottarsi.Utilizzate dei guanti da forno e 
una pinza adatta alle alte temperature per posizionare 
la pietra dentro il forno e poterla successivamente 
estrarre. La pizza avrà bisogno di circa 8 minuti per 
cuocersi a temperatura più alta (circa 250 °C), nel 
frattempo è possibile preparare la prossima pizza.  

Pietra per la pizza:
La pietra assorbirà l’umidità della pasta della pizza e 
la renderà più croccante. Nel corso del tempo la pietra 
potrebbe scolorirsi o anche delle piccole incrinature 
potrebbero sorgere per effetto del calore estremo. In 
entrambi i casi non viene compromessa la funzionalità 
della pietra. Lasciate che la pietra per pizza si raffreddi 
lentamente dopo la cottura. Pulire con acqua calda e 
un po’ di detersivo liquido per piatti. 

MODI DI UTILIZZO DELLA PIETRA PER LA PIZZA IN 
UN BARBECUE:
È inoltre possibile utilizzare la pietra per pizza sul 
barbecue semplicemente posizionandola sopra la 
brace. In un primo momento appoggiare solo l’impas-
to sulla pietra e cuocere per circa 5 minuti. Trascorsi 
i 5 minuti togliere la pizza e mettere gli ingredienti 
desiderati sulla pasta precotta, mettere di nuovo la 
pizza sulla pietra fino a quando il formaggio non sarà 
fuso del tutto.

ATTENZIONE! Usare guanti da forno e pinze resistenti 
al calore per per muovere la pietra per pizza una volta 
calda. Questa pietra per pizza diventa estremamente 
calda durante l’uso. Utilizzare sempre guanti da forno 
o guanti resistenti al calore quando si maneggia la 
pietra per pizza calda per evitare ustioni. Tenere la 
pietra calda lontano da bambini e animali domestici. 
Non lasciare la pietra incustodita mentre è calda. 
Lasciare raffreddare completamente la pietra prima 
di pulirla o conservarla. Evitare sbalzi di temperatura 
(ad esempio, mettere un oggetto freddo sulla pietra 
calda) per evitare crepe.

PIZZA STONE
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