‘Pizza Casa

Pizza wie beim Italiener

Warum zum Italiener gehen,
wenn Sie doch
lhren eigenen Pizzaofen
bereits daheim haben.

Die Pizzabackvorrichtung fiir fast jeden Kaminofen, D as
Kachelofen, Heizkamin, Specksteinofen, Gartengrill, ...
GenieBen Sie alle Vorteile einer originalen Steinofen- Pi ZzZa casa

pizza in lhrem eigenen Ofen!

Nicht nur Steinofenpizza gelingt perfekt — auch Set
Flammkuchen, Brot und Gegrilltes lasst sich mit den 10-tei|ig mit zahl-
zahlreichen Zubehorteilen perfekt zubereiten. reichem Zubehor
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‘Pizza Casa

Pizza wie beim Ttaliener

Kaum zu glauben, was das 10-teilige ,, Pizza Casa” - Set alles zu bieten hat:
Das Edelstahl-,Pizza Casa”- Gestell mit der patentierten Einstellfunktion, an-
passbar auf nahezu jeden holzbefeuerten Ofen; der Edelstahl-Gestellheber; der
Spezial Pizza Schamottestein; seine Edelstahl-Tragerplatte; die Pizzaschaufel
aus rustikalem Hartholz; der Edelstahlschaber zum Entfernen von Riickstan-
den auf dem Schamottestein; der Edelstahl Grillrost und der Wiirstchenwen-
der fir ausgedehnte Grillparties — alles lebensmittelecht, stabil und langlebig
verarbeitet.

Sogar an Rezepte, Tipps und Tricks fur die perfekte Pizza haben wir gedacht.

Das Pizza Casa Set

10-teilig mit zahlreichem Zubehor

.Pizza Casa”- Set bestehend aus:

- Edelstahl — Tragerplatte inkl. 4 Edelstahl-StellfiiRen

- Schamottestein — Tragerplatte (Edelstahl)

- Schamottestein

- Pizzaschaufel (3-teilig/Holz)

- Edelstahl — Gestellheber mit 2 Holzgriffen

- Edelstahl — Schaber mit Holzgriff

- Wiirstchenwender

- Edelstahl — Grillrost

- DVD mit Bedienungsanleitung / Tipps & Tricks / Rezepten
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‘Pizza Casa

Pizza wie beim Ttaliener

Das gab’s noch nie! Holen Sie sich jetzt den Italiener nach Hause! , Pizza Casa”
- die erste Pizzabackvorrichtung fiir fast jeden Kamin-, Kachel- oder Speckstein-
ofen, fir offene Kamine, Garten und Grillkamine - selbst an die kleinsten Feuer-
raume im Kamin- und Schweden-Ofen passt sich , Pizza Casa” mihelos an.

Sie haben richtig gelesen! Ihr eigener Holzofen hat bereits alle Vorausset-
zungen, um die beste Steinofenpizza der Welt zu backen: eine Backtemperatur
zwischen 350 und 400°C fiir den knusprigen Boden und das Feuer fiir den ty-
pisch rauchigen Geschmack. Jetzt fehlt nur noch , Pizza Casa” und lhr zu Hause
wird zum gemditlichsten ,Restaurante’ fiir die ganze Familie und lhre besten
Freunde.

Einmal auf Ilhren heimischen Ofen angepasst, ist ,Pizza Casa” im Handumdrehen immer
wieder einsatzbereit. Und das ist mit der patentierten Einstellfunktion von ,Pizza Casa” ganz
einfach: Die Fii3e in die Tragerplatte einschrauben, an die Feuerstelle in Hohe und Breite an-
passen und so ausrichten, dass die Tragerplatte gerade und sicher steht. Das Ganze fixieren.
Mit dem Gestellheber - per einem oder zwei Holzgriffen - heben Sie das Gestell bequem in
den Ofen. Ein Tipp: stellen Sie ,Pizza Casa” etwas seitlich liber die Glut, so dass Sie nachher
beim Backen am Rand wieder ein wenig Feuer fir den echten Rauchgeschmack entfachen
kénnen. Jetzt kommt noch der Spezial-Schamottestein auf die Tragerplatte. Und ebenfalls
mit dem Gestellheber ab in den Ofen. Fertig ist ,Pizza Casa”!

Wahrend der Schamottestein im Ofen sein heilRes Temperament entfaltet, ist Zeit flir Phan-
tasie und Kreativitat. Da wird die Kiiche zur Kunstschmiede. Erlaubt ist was schmeckt und
Freude weckt. Mit der mitgelieferten Pizzaschaufel arbeiten Sie so professionell wie ein Piz-
zabacker. Der hintere Anschlag an der Tragerplatte verhindert, dass lhnen die Pizza beim
Drehen, Herausholen oder beim Einschieben vom Schamottestein rutscht.

Sie kdnnen zusehen, wie schnell der Boden aufgeht und der Kase zart schmilzt. Das liegt am
heiBen Schamottestein, der nun fiir ideale und gleichmaRige Warmeverteilung sorgt. In 3 -4
Minuten ist die Pizza fertig und rund um ,Originale’. Das kann Ihr Elektroherd mit vergleichs-
weise nur kalten 250°C Hitze nicht schaffen. Doch nun kennen Sie das heiRe Geheimnis der
Pizzabéacker und konnen ihnen mit ,Pizza Casa” glatt Konkurrenz machen.
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Pizza wie beim Ttaliener

Aber das ist langst nicht alles, was , Pizza Casa” leistet. Entdecken Sie die Mog-
lichkeiten! Mit dem ebenfalls mitgelieferten umfangreichen Zubehor gelingen
Wiirstchen, Steaks und alles Grillgut wie nie zuvor — und das zu jeder Jahres-
zeit! Ab sofort kénnen Sie lhre Lieben sogar mit Flammkuchen oder original
Holzofenbrot verwohnen. Sie werden ,Pizza Casa” lieben und nie wieder mis-
sen wollen.

Das gab’s noch nie! Holen Sie sich jetzt den Italiener nach Hause! , Pizza Casa”
- die erste Pizzabackvorrichtung fiir fast jeden Kamin-, Kachel- oder Speckstein-
ofen, fiir offene Kamine, Garten und Grillkamine - selbst an die kleinsten Feuer-
raume im Kamin- und Schweden-Ofen passt sich , Pizza Casa” mihelos an.

Einmal auf Ihren heimischen Ofen angepasst, ist , Pizza Casa” im Handumdre-
hen immer wieder einsatzbereit. Und das ist mit der patentierten Einstellfunk-
tion von ,Pizza Casa” ganz einfach: Die FiiRe in die Tragerplatte einschrauben,
an die Feuerstelle in Hohe und Breite anpassen und so ausrichten, dass die
Tragerplatte gerade und sicher steht und das Ganze fixieren.

Pizza Casa
Set

10-teilig mit zahl-
reichem Zubehor
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CB-tec GmbH
Birkenweg 13
D - 87781 Ungerhausen

Tel.: +49-(0)8331-97486 84 info@pizza-casa.de
Fax: +49-(0)8331-974 86 89 WWW.pizza-casa.de

Druckfehler und Irrtiimer vorbehalten.
Auf Grund technischer Verbesserungen konnen ausgelieferte
Bestandteile von den hier abgebildeten in Details abweichen.



