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Hemligheten bakom
pizzastenen fran Denk

Denk pizzastenen har tillverkats av eldfast CeraFlam® keramik.
CeraFlam® fran DENK &r ett kontrollerat, livmedelsikta, smak-
neutralt, slitstarkt och hallbart material som kan magasinera
otroligt mycket varme. Kort sagt egenskaper som behévs for
att lyckas med en riktigt god pizza.

Pizzasten for ugn och klotgrill
PPITH2m | @34cm | 30kg



Den perfekta hemmagjorda
pPizzan i egen ugn

Pizzaugnar ar invandigt kladda med speciella keramikplattor. Pizzans bot-
ten blir darfér genast frasig utan att briannas vid. Hemma i den egna ugnen
har man bara begriansade méjligheter att lyckas med ett sadant resultat.
Denk pizzastenen férvandlar din vanliga bakugn till en pizzaugn i en hand-
vandning, snabbt och enkelt utan stora kostnader och teknik.

Forvarm ugnen

Forvarm din ugn tillsammans med pizzastenen
pa hogsta temperatur i ca. 25 minuter.

Allt efter ugn kan detta vara upp till 300 °C.
Instéllning under-/6vervarme. Placera pizza-
stenen pa ett galler mitt i ugnen.

Forbered pizzan

Denk pizzastenen magasinerar hég varme
under lang tid. Varmen stannar kvar och for-
delas jamnt i ugnen, vilket gor att man kan
baka hur manga pizzor som helst efter varan-
dra. Detta sparar energi och du kan servera
perfekta pizzor till manga gister. Darfor skall
alla pizzor redan vara férberedda och klara
for bakning innan den forsta graddas. Vid rétt
temperatur och tunn deg graddas pizzorna
mycket snabbt.

Lagg pa pizzan

Vrid temperaturen tillbaka till ca. 250 °C. Nu
kan du lagga pa pizzan. Ta antingen en pizzas-
pade eller tartspade. Mjola spaden innan si
att pizzan latt kan glida av. Annu enklare blir
det om du férbereder pizzan pa bakplatspap-
per och lagger pa den tillsammans med papp-
ret.

Gridda pizzan

Allt efter ugnstemperatur och fyllning behéver
pizzan graddas i ca. 10 minuter. Se till att bott-
nen blir harligt krispig. Pizzan ar vanligtvis far-
digraddad nér kanterna blir bruna.

Ta ut pizzan och lagg

pa nasta

Allt efter personlig smak kan pizzan graddas
frasigt eller mjukt. Ta ut pizzan efter 6nskad
tid och ldgg snabbt pa nasta. Se till att ugnen
inte forlorar for mycket varme nér du lagger
pa pizzan.



Den perfekta pizzan
pa klotgrillen

Med Denk pizzastenen kan man dven pa klotgrillen
gradda perfekta pizzor. Med nagra fd handgrepp kan du
pa din nasta tradgardsfest servera dkta italienska pizzor.

Forvarm klotgrillen

Lagg ungefir dubbelt sa stor miangd grillkol i
klotgrillen &n till vanlig grillning. Arrangera da
kolen i en ring under stenen. Sitt sedan i grill-
gallret och placera pizzastenen i mitten. Lagg
dérefter locket pa grillen. Pizzastenen skall vér-
mas upp till 300 °C inom bara ndgra minuter.

Forbered pizzan

Denk pizzastenen magasinerar hég varme
under lang tid. Varmen stannar kvar i grillen,
vilket gor att man kan baka manga pizzor
efter varandra. Detta sparar energi och du
kan servera perfekta pizzor till minga gaster.
Darfor skall alla pizzor redan vara férberedda
och klara fér bakning innan den forsta grad-
das. Vid ratt temperatur och tunn deg grad-
das pizzorna mycket snabbt.

Lagg pa pizzan

Ta av locket och lagg pa forsta pizzan. Ta
antingen en pizzaspade eller tartspade. Mjola
spaden innan sa att pizzan latt kan glida av.
Annu enklare blir det om du har forberett
pizzan pa bakplatspapper. Har ar det mycket
viktigt att klippa bakplatspappret sd att det
inte skjuter ut 6ver kanten och brinner upp.
Efter att pizzan har lagts pa maste locket sat-
tas pa direkt igen.

Gridda pizzan

Allt efter ugnstemperatur och fyllning beh&ver
pizzan graddas i ca. 10 minuter. Se till att
bottnen blir harligt krispig. Pizzan ér vanligtvis
fardigraddad nér kanterna blir bruna. Vanligen
beakta att bottnen branns vid om temperatu-
ren dr for hog och gléden har placerats for
centralt under pizzastenen.

Ta ut pizzan och lagg

pPa nista

Allt efter personlig smak kan pizzan graddas
frasigt eller mjukt. Ta ut pizzan efter 6nskad
tid och lagg snabbt pé nasta. Se till att locket
bara lyfts en kort stund sé att grillen inte for-
lorar for mycket varme.



Pizzadeg for 6 personer

650 — 700 g vetemjol (Typ 550 / Tipo 00)
/4 tarning jast

4 tsk socker

2 tsk salt

400 — 450 ml ljummet vatten

Blanda ihop mjol och salt.

Rér ut jast och socker i lite vatten, hall bland-
ningen i en férdjupning i mjélet och blanda ihop
med lite mjol. Lat jasa i ca. 10 minuter. Blanda
darefter ihop alla ingredienser, knada dem till en
smidig deg och dela den i 6 portioner.

Forma dessa till runda bullar och lat dem

jasa overtackt i ca. 20 minuter. Rulla ut degbi-
tarna till 6nskad storlek och lagg pa fyllning
efter tycke och smak.

Per pizza rekommenderar vi ca. 60 g sas.
Gridda vid 230°C — 250°C i ca. 10 minuter
enligt ovan.

En videofilm finner du pa www.denk-pizzaplatte.de

g

Our tip:

Let the dough rise in the fridge over night.
Then the base gets more tasty and crispy.




Viktig information
och tips

o CeraFlam® ir avsedd att komma i kontakt med livs-
medel och behéver inte smérjas vid graddning.

* Pizzastenen diskas fér hand med diskmedel. Efter
rengéringen skall pizzastenen sta val ventilerat i nagra
dagar for att kunna torka ut ordentligt.

* Fett, vatskor och rék som tringer in i keramiken
kan eventuellt ge missfargningar.

* Vinligen anvand alltid ugnshandske ndr du griddar
pizza pa klotgrillen eller i ugnen.

* Denk pizzastenen har kontrollerats med avseende
pa permanent termisk hallbarhet. Mekanisk averkan
(t ex slag eller stotar) kan dock orsaka skador pa
keramiken. Vi ansvarar inte féor mekaniska skador och
icke dndamalsenlig anvandning, inte heller omfattas
dessa av garantin.



