Pizza kámen pro lahodné pečení 
• Je vyroben z kordieritu, který je lehčí a silnější než žula. 
• Materiál odolává velkým teplotním výkyvům. 
• Rovněž nehromadí přílišné teplo. Může být použit opakovaně, aniž by 
byla spodní strana pizzy nebo pečiva příliš tmavá.
• Hliníkový plech je obsahem balení. Pečivo lze snadno přenést bez dotyku horkého kamene.
• Veškeré materiály jsou vhodné pro úpravu potravin.
Návod na použití
Před prvním použitím postupujte následovně: Pizza kámen omyjte teplou vodou 
a osušte hadříkem, odstraňte fólii z plechu na pečení, a ten umyjte vodou a mycím prostředkem na nádobí.

Pečení na Pizza kameni a pečícím plechu 
S Pizza kamenem se dá snadno připravit pečivo s křupavou spodní částí, jak to 
známe z kamenné pece. Je vyroben z cordieritu, robustního, homogenního materiálu, který snáší velké teplotní výkyvy. Vzhledem k tomu, že neukládá příliš tepla, není spodní část pizzy nebo pečiva příliš tmavá. Pečící plech je vyroben z rychle chladnoucího hliníku, takže pečivo 
může být lehce přeneseno bez dotyku horkého kamene. To je výhodou především, když pečete menší kousky, jako jsou sušenky a mini pizzy. 
Pečící plech se jednoduše pokládá na Pizza kámen v grilu, a jednoduše z něj odebírá. Při pečení koláčů či zákusků doporučujeme položit na pečící plech pečící papír.

Před pečením položíme Pizza kámen do rozpáleného grilu, aby se zahřál, což trvá zhruba 10 minut. Během této doby můžete těsto připravit na pečící plech. Poté umístěte obojí na zahřátý pizza kámen. Ujistěte se, že je pečící plech umístěn ve středu Pizza kamene! Nesmí vyčnívat po stranách, kde by se vystavoval tepelnému žáru v grilu. Aby se pečení podařilo, musí být pečivo vystaveno pouze žáru z Pizza kamene. Pizza kámen může být také použit bez pečícího plechu, 
měl by být ale před použitím pomoučněn.

Když je pečivo upečeno, vezměte plech z grilu. Bezpodmínečně použijte grilovací rukavice, chňapky a podobně, abyste si nespálili prsty. Hotové pečivo sesuňte z plechu a na něj opět umístěte nové porce. Díky pečícímu plechu nemusíte po každém pečení sundávat horký, těžký kámen z grilu. 

Čištění 
Teprve když jsou zcela vychladnuté, mohou být pečící kámen a plech vyčištěny. Používejte pouze teplou vodou s mycím prostředkem na nádobí. V žádném případě nemáčet kámen ve vodě, ale pouze krátce namočit do teplé vody a omýt hadříkem nebo houbičkou. 
Působením tepla a složek potravin jako jsou (omáčky, cukr, atd.) mění kámen časem jeho barvu, což je však hygienicky nezávadné. Při zabarvení může být opatrně použita drátěnka nebo lehce jemný brusný papír. Poté kámen důkladně opláchněte a to pouze běžným mycím prostředkem na nádobí. 

Váhy a míry 
Kulatý Pizza kámen: 10 mm * 365 mm, 1.650 g. 
Pečící plech: 1,35 mm * 350 mm, 350 g. 


Obdélníkový pizza kámen: 10 mm * 300 mm * 440 mm, 2250 g. 
Pečící plech: 1,35 mm * 293 mm * 433 mm, 430 g. 


Varování 
Používejte grilovací rukavice, nebo jinou vhodnou ochranu proti žáru! 
Pečící plech a držadlo nesmí vyčnívat přes okraj pizza kamene, jelikož by byly tepelným žárem příliš horké. Po upečení si počínejte opatrně, jelikož je kámen velmi horký. Před vyndáním z grilu jej nechejte zcela vychladnout.
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