BAK/PIZZASTAL

Kockums Jernverks Bak/Pizzastal ar perfekt till att baka bréd och pizza i ugnen. Stalet blir sa hett att du
kan baka pizza med en perfekt, krispig yta pa bara nagra minuter. Det fungerar dven pa induktionshall,
grill eller dver 6ppen eld for att steka exempelvis smashed burgers och gronsaker.

Bak/Pizzastalet fran Kockums Jernverk &r producerat i Anderstorp av 6 mm kolstal fran SSAB. (100%
svenskt stal). Stalet absorberar, lagrar och 6verfor varme mer effektivt &n en pizzasten eller keramisk sten.
En pizzasten kan spricka, men Bak/pizzastalet haller for alltid. Med 6 mm kolstal nar Bak/pizzastalet snabbt
ratt temperatur och latt att hantera i kdket. Den blastrade ytan ar inbrand med svenska vegetabiliska oljor
som ger Bak/pizzastalet unika stekegenskaper och en sléapp-lattegenskap.

SKOTSELRAD:

- Bak/Pizzastalet fran Kockums Jernverk ar inbréant nér du képer det, skolj bara av det och torka torrt med
hushallspapper, sen ar det klart att anvanda.

. Bak/Pizzastalet ska placeras hogt upp i ugnen. Placera det 5-12 cm fran grillelementet men forsékra
dig om att det ar tillrackligt stort utrymme for att kunna hantera pizzan utan problem. Forvarm Bak/
pizzastalet i 40-60 minuter i ugnen pa hogsta varme. Det gar att varma langre om du 6nskar. Om du inte
haft grillfunktionen pa fran start, aktivera den 20 minuter innan du onskar baka forsta pizzan.

- Nar du anvander Bak/Pizzastalet pa grill, gashall eller 6ppen eld &r uppvarmningstiden ca 10 minuter.

- Bak/Pizzastalet blir varmt, anvand darfor alltid grytlappar.

- Den svarta inbranda ytan kan anta en rod-brun ton. Detta ar naturligt och beror pa att kolstalet oxiderar
under anvandande. Med tiden kommer originalytan ersattas av ett nytt lager som byggs upp efterhand
som Bak/Pizzastalet anvédnds. Detta ger en slapp-lattegenskap.

- Om du anvander syrliga ingredienser kan du behéva gbra en ny inbrénning av Bak/pizzastalet.

- Forvara Bak/Pizzastalet torrt.
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RENGORING:

- Ldmna aldrig Bak/Pizzastalet i blot, efter bara ndgra minuter riskerar det att borja rosta.

- Rengor enbart med varmt vatten och torka noga torrt. Smoarj ett tunt lager med neutral olja. Diskmedel
eller diskmaskin ska aldrig anvandas for att rengora Bak/Pizzastalet.

- N&ar du bakar pizza eller smashar burgare pa hog temperatur kan mjél, smélt ost och saser branna fast i
stalet. Om detta hdander kan du skrapa bort det varsta med en skrapa eller stekspade. Anvand déarefter en
svamp eller nylonborste och hett vatten for att fa bort det sista. Om det inte ar tillrackligt kan du anvénda
stalull. Efter denna rengoring kan en ny inbréanning behova goras innan du anvdnder Bak/pizzastalet
ndsta gang.

Hur du branner in Bak/pizzastalet pa nytt

Innan du gor inbrénningen, se till att Bak/Pizzastalet &r rent och torrt. Det gar bra att géra inbranningen i
ugn eller pa grillen. Under inbranningen kommer stalet att bli mérkare men det &r naturligt.

Ugn: Smorj hela stalets yta med ett tunt och jamnt lager neutral matolja. Torka av eventuellt 6verflodig
olja med hushallspapper. Placera stalet i en kall ugn och varm upp den till 250°C. Lat det std i ugnenien
timme for att skapa den nya ytan pa ditt stal.

Grill: Placera Bak/Pizzastalet pa den varma grillen. Applicera ett tunt lager neutral matolja pa ytan med
hjalp av en trasa och en stektdng. Overvaka processen noga. Upprepa till du ater har en svart yta pa
stalet.

Lat Bak/Pizzastalet ligga kvar i ugnen eller pa grillen fér att svalna innan du hanterar det.
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