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Κεραμική πέτρα ψησίματος (από 
κορδιερίτη )  

Κατά τη πρώτη χρήση  
 
Αφαιρέστε όλα τα περιεχόμενα από τη συσκευασία και 
καθαρίστε τα πριν τη χρήση. 
Πριν τη πρώτη χρήση ,πλύνετε τη πέτρα ψησίματος με 
βρεγμένο πανί χρησιμοποιώντας  ζεστό νερό και 
στεγνώστε καλά. Μην μουλιάζετε τη πέτρα! 
Παρακαλούμε ακολουθήστε τις οδηγίες καθαρισμού. 
 
 

Οδηγίες ασφαλείας 
 
Η πέτρα ψησίματος και η παλέτα θερμαίνονται πολύ, 
προσέξτε όταν τις χρησιμοποιείτε και όταν τις 
καθαρίζετε. 
Μην αγγίζετε ή καθαρίζετε τη πέτρα ψησίματος και τη 
βάση της πριν βεβαιωθείτε πως έχουν κρυώσει 
εντελώς. 
Απότομες εναλλαγές θερμοκρασίας μπορεί να 
προκαλέσουν ραγίσματα ή φθορές στη πέτρα. 
Γι αυτό το λόγο μην τοποθετείτε τη πέτρα σε κρύο ή 
παγωμένο νερό για να κρυώσει. 
Μην τοποθετείτε παγωμένα υλικά στη πέτρα όταν αυτή 
είναι ζεστή. 
Ζεστάνετε τη πέτρα ψησίματος ενώ προθερμαίνετε το 
φούρνο ή το barbeque. Να μη τοποθετείτε κρύα σε 
καυτό φούρνο ή barbeque. 
 
 
 
 

Προετοιμασία: 
 
Εάν προθερμάνετε σε φούρνο: 
 
Τοποθετήστε τη πέτρα ψησίματος σε ράφι στη βάση 
σε κρύο φούρνο και προθερμάνετε ρυθμίζοντας στο 
αντίστοιχο πρόγραμμα (ρυθμίσεις για πίτσα ή αέρα) 
για περίπου 30 λεπτά. Μην τοποθετείτε τη πέτρα 
απευθείας στη βάση του φούρνου ή σε λαδόκολλα 
καθώς θα εμποδίσετε την κυκλοφορία του θερμού 
αέρα. Όσο περισσότερο προθερμάνετε τη πέτρα 
τόσο μειώστε τον απαιτούμενο χρόνο ψησίματος. 
 
Εάν προθερμάνετε σε barbeque: 
 
Τοποθετήστε σε κρύο barbeque  προθερμαίνοντας 
στους 300-350 βαθμούς C για περίπου 20 λεπτά 
(όχι άμεση φλόγα) . Όσο περισσότερο προθερμάνετε 
τη πέτρα τόσο μειώστε τον απαιτούμενο χρόνο 
ψησίματος. 
Συστήνεται η χρήση του καλύμματος ώστε να 
ανακυκλώνεται ο θερμός αέρας. 
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Χρήση: 
 
• Πασπαλίστε με αλεύρι τη πέτρα ψησίματος. 
• Τοποθετήστε τα υλικά στη προθερμασμένη και 

αλευρωμένη πέτρα ψησίματος. Προσοχή μην 
αγγίζετε τη πέτρα καθώς είναι εξαιρετικά ζεστή! 
Χρησιμοποιήστε την ανοξείδωτη  παλέτα (αφού 
την αλευρώσετε ) για να τοποθετήσετε τα υλικά 
που επιθυμείτε να φουρνίσετε  όπως πίτσα, 
τάρτες κλπ.  

• Ο χρόνος ψησίματος διαφέρει ανάλογα με τη 
θερμοκρασία της πέτρας αλλά και του πάχους της 
ζύμης. ( Η πίτσα σας θα είναι έτοιμη σε λίγα 
λεπτά). Κατά τις πρώτες χρήσεις ελέγχετε συχνά 
ώστε να επιτύχετε το τέλειο ψήσιμο. Χρειάζεται 
εξάσκηση για να βρείτε  τον ιδανικό χρόνο 
ψησίματος! 

• Τοποθετήστε προσεκτικά τη παλέτα κάτω από το 
ψημένο προϊόν ώστε να το αφαιρέσετε από τη 
πέτρα ( Εάν η παρασκευή σας δε ξεκολλά 
χρησιμοποιείστε μια σπάτουλα για ευκολία). 
Μεταφέρετε το φρεσκοψημένο σας γεύμα από τη 
παλέτα σε μια πιατέλα ή σκεύος σερβιρίσματος 
της αρεσκείας σας. Ο κόφτης σας επιτρέπει να 
τεμαχίσετε εύκολα τη πίτσα σας σε κατάλληλες 
μερίδες.  

• Εάν φουρνίζετε διαδοχικές παρασκευές 
θυμηθείτε πάντα να θερμαίνετε εκ νέου τη πέτρα 
ψησίματος στη μέγιστη θερμοκρασία. 

 
 
 

Χρήσιμες συμβουλές: 
 
• Μπορείτε είτε να μεταφέρετε τα φουρνίσματα σας 

απευθείας από τη πέτρα μέσα από το φούρνο είτε 
να αφαιρέσετε πρώτα τη πέτρα από το φούρνο ή 
το barbeque  χρησιμοποιώντας τη μεταλλική 
βάση. ΠΡΟΣΟΧΗ! Η μεταλλική βάση θα είναι 
εξαιρετικά ζεστή! Τοποθετήστε τη σε κατάλληλη 
επιφάνεια. 

• Για πρόσθετη γεύση  όταν ψήνετε σε ψησταριές 
κάρβουνου μπορείτε να τοποθετήσετε ξύλα οξιάς 
στα κάρβουνα. Εάν χρησιμοποιείτε barbeque 
αερίου ή φούρνο μπορείτε να τοποθετήσετε ,δίπλα 
στη πέτρα σε αλουμινόχαρτο, μικρή ποσότητα 
ροκανίδια από ξύλα οξιάς  

Καθαρισμός: 
 
• Αφήστε τη πέτρα να κρυώσει εντελώς πριν τη 

καθαρίσετε. 
• Καθαρίστε τη πέτρα χρησιμοποιώντας ένα πανί ή 

βούρτσα και ζεστό νερό. 
• Αφαιρέστε τυχόν κατάλοιπα φαγητού με μια ξύστρα 

κατάλληλη για φούρνους. 
• Μη τοποθετήσετε τη πέτρα σε πλυντήριο πιάτων και 

μη χρησιμοποιείτε απορρυπαντικά. 
• Η πέτρα ενδέχεται να ξεθωριάσει ανάλογα με τη 

χρήση όμως δεν έχει καμιά επίδραση στη ποιότητα 
ψησίματος ή την υγιεινή.  

Συνταγή για την τέλεια πίτσα: 
 

Υλικά για 2 πίτσες 
500gr αλεύρι 

250ml νερό 
1 κύβος φρέσκια μαγιά 

1 κουταλάκι του γλυκού αλάτι 
2 κουταλιές λάδι 

Μια πρέζα ζάχαρη 
Σάλτσα για πίτσα 

Μοτσαρέλα 
Υλικά της επιλογής σας 

Μέθοδος Εκτέλεσης: 
 
• Διαλύστε τη μαγιά με τη ζάχαρη σε χλιαρό νερό 
• Τοποθετήστε σε σκεύος το αλεύρι . Προσθέστε το 

υγρό με τη διαλυμένη μαγιά και το λάδι. Ζυμώστε για 
περίπου 5-10 λεπτά έως ότου έχετε μια απαλή και 
ελαστική ζύμη. 

• Καλύψτε το σκεύος με μια πετσέτα και αφήστε να 
φουσκώσει σε ζεστό σημείο( περίπου 35 βαθμούς C) 
για περίπου 40 λεπτά. 

• Χωρίστε τη ζύμη σε μερίδες των 250-300gr και 
ανοίξτε τη σε καλά αλευρωμένη επιφάνεια. 

• Τοποθετήστε στην αλευρωμένη παλέτα και απλώστε 
την επιφάνεια με σάλτσα (περίπου 2 κουταλιές) 
αφήνοντας ακάλυπτο 1cm περιμετρικά στις άκρες 
ώστε να φουσκώσει και να κάνει κρούστα. 

• Έπειτα απλώστε τη μοτσαρέλα πάνω από τη βάση 
της πίτσας. 

• Προσθέστε τα υλικά της αρεσκείας σας. 
• Ψήστε έως ότου γίνει τραγανή . 
• Απολαύστε τη πίτσα σας! 


