Der Grundaufbau - Technisch
(Beispielofen: 80 x 80 x 80 cm)

¢ 80 x 80 cm Grundflache bei einer Kuppelhéhe von ca. 80 cm
e Gewicht ca. 430 kg

e 5 cm starke Betonplatte, die das Gewoélbe aus Schamottestein tragt

e Zweigeteilte Tar fur individuelle Luftzufuhr und mit einer
Auflage fur einen BratenspieB (das Gegenstuick befindet sich
in der Ruckwand des Ofens), die Kuppelform verteilt die
Hitze gleichmaBig; das unablassige SpieBdrehen wird dabei
uberflussig.

T

MaBe (BxLxH) Gewicht Model 1 Model 2

80 x 80 x 80 cm
90 x 90 x 82 cm

100 x 100 x 84 cm
110x 110 x 84 cm
120 x 120 x 84 cm

.430 kg
.520 kg
.650 kg
.780 kg
.900 kg

996,00 €
1.046,00 €
1.258,00 €
1.434,00 €
1.568,00 €

1096,00 €
1.146,00 €
1.358,00 €
1.534,00 €
1.668,00 €

Zubehor Preis
EinschieB- und Reinigungsset 148,00 €
(Schaufel, Besen, Aschekriicke, Scheuerhader,

EinschieBer + Aufhangevorrichtung)

Bratenspief3 (Edelstahl) 94,00 €

Die Preise verstehen sich inklusive 19 % Mehrwertsteuer.

Die richtige Backtemperatur -
gar nicht so schwierig

evor das erste Brot backen

kann, mussen sich die
Schamottesteine mit Hitze
»aufladen”. Der Capallo® muss
hierfur ca. 1,5 Stunden ge-
feuert werden. Dies geschieht
durch lockeres Aufschichten
der Holzscheite und regelmaBi-
ges Nachlegen. Das trockene
Holz wird bei offener Tur ver-
brannt. Bitte beachten Sie,
dass Temperaturen von bis zu
400-500 °C erreicht werden.
Wenn nur noch Glut Gbrig ist
und sich das Gewdlbe des
Capallo® wieder wei3 gefarbt
hat (der anfénglich RuB ist
vollig verbrannt), wird die Glut
entweder zur Seite geschoben
(Pizza, Flammkuchen - rustika-
ler Geschmack) oder aus dem
Ofen entnommen. Wenn Glut
und Asche entfernt sind, wird
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der Ofen mit einem nassen
Putzlappen ausgewischt. Jetzt
wird es ernst. Ein Stlick Papier
auf dem Ofenboden zeigt lhnen
jetzt die Temperatur an: Ist es
nach funf Minuten mittelbraun,
hat der Capallo® gute Hitze und
damit genau die richtige Tempe-
ratur fur Pizzen, Flammkuchen
und Fladenbrot, die bei offenen
Turen knusprig cross werden.

Ist das Papier nach funf Minu-
ten nur noch hellbraun und
leicht gewellt, hat der Capallo®
Mittelhitze. Schwarzbrot,
Fleisch und Gefligel kénnen
eingeschossen werden; die
Turen werden geschlossen.
Wenn das Papier nur noch
lichtgelb wird, ist der Zeitpunkt
fur WeiBbrot, Kuchen, Hefe-
zopfe und alle Arten locker-
luftigen Teiges gekommen.

KOMKAT

HANDELSAGENTUR

Am Sand 1c - 01665 Diera-Zehren / OT Nieschiitz
Telefon: 0 3525/ 71 86-62 - Fax: 0 35 25/ 71 86-12
E-Mail: info@capallo.com - Internet: www.capallo.com

Brot, Pizza, Flammkuchen - unser Steinbackofen

bietet viel Geschmack fiir wenig Geld
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Jaroslav Seifert, tschechischer Literatur-Nobelpreistrager (1901-1986)

L auft lhnen nicht auch das
Wasser im Munde zusammen,
wenn das warme, unvergleich-
liche Aroma von Selbstgebacke-
nem durch das Haus schwebt?
Diesen Genuss kénnen Sie sich
jetzt in Ihren Garten holen und
gemeinsam mit Familie und
Freunden véllig neu entdecken.

45°Ansicht

Vergessen Sie das aufwendige
Zusammenfligen von Segmen-
ten, suchen Sie sich einfach den
geeigneten Platz auf Ihrem
Grundstlck. Sie mussen keine
Ofensetzerkenntnisse besitzen,
um mit lhrer Neuanschaffung
viel‘SpaB und begeisterte Gaste

Seitenansicht

Der Geschmack ist nicht ver-
gleichbar und Sie kénnen ihn
mit der Wahl Ihrer Zutaten
immer wieder verfeinern - ein
Genuss. Man kann durchaus
stchtig werden. Im Gegensatz
zu manch anderem Produkt ist
unser Capallo® schon fast fertig,
wenn wir ihn liefern.

Der Aufbau bei lhnen - Praktisch

]hr Capallo® ist angekommen.
Nur zwei Schritte trennen

Sie jetzt noch davon, Steinofen-
pizza, Flammkuchen, Quiche
oder herrliches selbstgebackenes
Brot zu genieBen:

1. Steinofen stehen am besten re-
gensicher, denn durch die Brenn-
vorgange kann es zu kleinen
Rissen in der Kuppel kommen.
Dies ist vollig normal und beein-
trachtigt das Backergebnis in kei-
ner Weise. Es ist aber maoglich,
dass durch diese feinen Risse

Wasser von auBen eindringt. Beim

nachsten Aufheizen verdampft
die Feuchtigkeit wieder und es
besteht die Gefahr, dass die Fuge
vergréBert wird. Frost kann dann
zu Schaden am Ofen fuhren.

EinschieB- und
Reinigungsset

Wenn Sie den Capallo® komplett
einhausen, empfiehlt sich die Ab-
deckung der Kuppel mit Stein-
wolle und Quarzsand.

2. An seinem Standort muss der
Ofen zunéchst in funf bis zehn
Durchgéngen ,eingebrannt” wer-
den. Dabei geht es darum, eine
magliche Restfeuchte schonend
aus dem Stein zu treiben, indem
Sie mit kleinen Feuern langsam
die Brenntemperatur steigern.
Sie beginnen mit einem kleinen
Papierfeuer, dann verbrennen Sie
beispielsweise ein Reisigblindel
oder kleine Holzschnitzel, denen
Sie von Mal zu Mal mehr Holz-
scheite beigeben. Nebenbei wer-
den Sie so mit dem Brennverhal-
ten Ihres Capallo® vertraut und
sind gut vorbereitet, wenn es

k. _endlich ans Backen geht.

Benotigte Hilfsmittel

Mtzebesténdige Handschu-
he aus Leder. Eine Schaufel
oder eine Krlcke, einen Putz-
lappen aus reiner Baumwolle,
einen Eimer mit Wasser, einen
Spaten oder einen Brotschie-
ber. Mit der Schaufel entnimmt
man die Glut aus dem Ofen,

mit dem Schieber oder der
Aschekriicke verteilt man die
Glut oder man baut eine
.Gasse”, wenn Pizza oder
Flammkuchen gebacken wer-
den sollen. Mit dem nassen

Die zwei
Modelle des
Capallo®

Putzlappen, dem sogenannten
Hudelwisch, reinigt man den
Ofenboden. Bitte unbedingt
darauf achten, dass hier kein
Lappen aus Kunstfaser verwen-
det wird, dieser wirde bei der
Hitze schnell schmelzen und
sein Aroma auf das Backgut
verbreiten. Ein Brotschieber
(EinschieBer) oder ein Spaten
erleichtert die Umschichtung
bzw. das Drehen der Brote
und man kann bei gro6Beren
Ofen die gesamte Tiefe des
Raumes optimal
nutzen.




