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Vazeni zdkaznici!

Méte chut na Cerstvo upeceny chlieb z pece? S vasim novym Samotovym kamefiom na pecenie
chleba upeciete chlieb vo vlastnej riire na pecenie ako v kamennej peci.

Samotovy kamefi na pecenie chleba dokdze akumulovat velké mnoZstvo tepla a uvolfiuje
ho pomaly. Sti¢asne absorbuje prebytoci tekutinu. Chlieb tak bude chrumkavy a voiavy
a slicasne zostane dlho Cerstvy.

Alebo radSej pizzu? Na $amotovom kameni na pe€enie chleba si mdZete upiect aj pizzu.
Vdaka Samotovému kamefiu na pecenie chleba bude aj dno pizze chrumkavé, pricom obloZenie
zostane $tavnaté a makké.

Aby ste si va3 novy $amotovy kamefi na pecenie chleba mohli hned'aj vyskisat, ndjdete tu
aj chutny recept.

Zeldme vam vela spokojnosti so $amotovym kamefiom na pecenie chleba
a samozrejme dobri chut!

Vas tim Tchibo ‘Q www.tchibo.sk/navody

Dolezité upozornenia

Material Bezpecnostné upozornenia
Samotovy kamefi na pecenie chleba je vyrobeny - Pri vytahovani horticeho kameia z riry
zo Specidlnej hliny vypalenej pri vysokych teplo- na pecenie postupujte opatrne. Pouzivajte

tach. Hruby keramicky material kamefia na pece- rukavice na pecenie a pod.!
nie chleba je krehky. Pri pouzivani sa preto nedd . 7apréfite prudkému zohriatiu a ochladeniu
zabranit vylamovaniu hran a rohov. Je to normal-  kamefia na pecenie chleba.

ny jav a neobmedzuje funkénost vyrobku. . . . .
v ) y - Pred vloZenim kamena na pecenie chleba

Priloienéllopatka na chlieb je vyrobend z pravé- do rdry ju nepredhrievajte. Kamef na pecenie
ho bukovéno dreva. chleba vkladajte vZdy do chladnej rdry

Ucel pouzitia a kamefi zohrievajte spolu s rdrou.

Kamefi na peCenie chleba je vhodny na pecenie - Karpeh na Qeéenie chlgba po pouiit,f’znovu
chleba, pizze a podplamennikov v riire na pecenie. vlozte do riry a nechajte vychladndt spolu
Samotovy kamefi na pecenie chleba je navrhnuty s‘nou. _ ; L

pre mnoZstva bezné v doméacnostiach a nie je - Nikdy neukladajte kamen na pecenie chieba
vhodny na komer¢né tcely. na studeny alebo mokry podklad.

- Skor nezZ na kamefi na pecenie chleba
poloZite mrazené hotové cesto a mrazend
pizzu, nechajte ich rozmrazit.



« Pri peCenf alebo Cisteni nepouZivajte ostré
alebo Spicaté predmety. Vyhnete sa tak zbyto¢-
nému poSkodeniu povrchu kamefia na pecenie
chleba. Nekrdjajte upecené cesto priamo na
kameni na pecenie chleba.

- Hordci kamen na pecenie chleba ukladajte vZdy
na podklady necitlivé na posobenie tepla.
Odport¢ame ponechat ho v rire na pecenie,
kym nevychladne.

« Chlieb nesmiete piect spolu s drevenou
lopatkou.

+NepouZivajte papier na pecenie. Cesto musi mat
priamy kontakt s kamefiom na pecenie chleba.

- Ak je kamen na pecenie chleba vihky alebo
mokry, Uplne ho vysuste na teplom mieste.
Kameni na pecenie chleba sa nesmie pouZivat,
ak je vihky, pretoZe by pri nahrievani mohol
popraskat.

+ PeCené pokrmy ukladajte na hladku stranu
kamena na pecenie chleba.

Pouzivanie

Pred prvym pouZitim
Kamefi na pecenie chleba utrite nasucho, aby ste
odstranili zvySky prachu.

Umiestnite kameni na pecenie chleba na grilovaci
rost a nechajte ho cca 60 mindt rozpalit pri tep-
lote 200 °C. Nasledne ho nechajte dpine vychlad-
nit.
Kamefi na pecenie chleba je teraz pripraveny na
pouZivanie.
Pri prvom zohrievani mdZete zacitit
mierny zdpach, ktory je vSak neSkodny.
Zabezpecte dostatocné vetranie.

Pecenie chleba

4. Po cca 40 minGtach zasufite pod grilovaci
rost s kamefiom na pecenie chleba plech na
pecenie naplneny vodou.

ﬁ VAROVANIE pred obareninami

Pred vyberanim plechu na pecenie nechajte
vodu Gplne vychladnut.

Nebezpecenstvo obarenial

POZOR - Vecné Skody

Pred vlozenim kamenia na pecenie chleba
do rdry ju nepredhrievajte, aby sa zabranilo
prudkému zohriatiu kamena.

1. Kame# na pecenie chleba poloZzte na grilovaci
rost.

2. Grilovaci rost s kamefiom na pecenie chleba
Zasufite do spodnej Casti rdry na pecenie.

3. Zapnite ohrev zhora a zdola alebo cirkulaciu
vzduchu a kamef na pecenie chleba nechajte
rozpalit pri maximalnej teplote cca 45 - 60
mindt.

5. Po rozpaleni vypnite ohrev zhora, resp.
cirkuldciu vzduchu. Pokial sa vo vasej rire
na pecenie nedd ohrev zhora a zdola vypinat
oddelene, nechajte zapnuté oba ohrevy.
Prip. znizte teplotu.

6. Dreven( lopatku a kamef na pecenie chleba
posypte mukou alebo krupicou z tvrdej pSe-
nice. Cesto sa nebude lepit a chlieb uloZite
a vyberiete jednoduchsie.

7. UloZte pripraveny bochnik chleba drevenou
lopatkou na hortci kamefi na pecenie chleba.

Doba pecenia sa lii v zdvislosti od receptu.
Po niekol'kych pokusoch urite ndjdete
optimalne nastavenie vasej rdry na pece-
nie a td spravnu dobu pecenia vyhovujdcu
vaSej chuti.



Pecenie pizze

POZOR - Vecné Skody

Pred vloZzenim kamena na pecenie chleba
do rdry ju nepredhrievajte, aby sa zabranilo
prudkému zohriatiu kamefa.

1. Kamefi na pecenie chleba poloZte na grilova-
ci rost.

2. Zasurite grilovaci rost s kameflom na pecenie
chleba do spodnej Casti rdry na pecenie.

3. Zapnite ohrev zhora a zdola alebo cirkuldciu
vzduchu a kamef na pecenie chleba nechajte
rozpélit pri maximélnej teplote cca 45 - 60
mindt.

D> Ak chcete upiect iba jednu alebo dve pizze,
po rozpaleni kamefia Uplne vypnite rdru
na pecenie. Teplo naakumulované v kameni
postacuje na upecenie.

D> Ak chcete upiect viac ako dve pizze, vypnite
ohrev zhora, resp. cirkulaciu vzduchu. Pokial
sa vo vaSej rire na pecenie nedd ohrev zhora
a zdola vypinat oddelene, nechajte zapnuté
oba ohrevy. Prip. zniZte teplotu.

4. Posypte dreveni lopatku a kamer na pecenie
chleba mikou alebo krupicou z tvrdej pSeni-
ce. Cesto sa nebude lepit a pizzu uloZite
a odstranite jednoduchSie. Prip. drevenou lo-
patkou trochu zatraste. Pizza [ahsie skizne.

5. Pripravend pizzu posufite drevenou lopatkou
na hortci kamen na pecenie chleba.

Doba pecenia koliSe v zavislosti od velkosti,
hriibky a oblohy pizze. Ked'sa okraj zdvihne

a zhnedne, a ak je sicasne chrumkavy, je pizza
hotova.

Cistenie

Kamen na pecenie chleba

POZOR - Vecné Skody

- Kameni na pe€enie chleba neumyvajte
a neCistite ho ani v umyvacke riadu. Kamen
na pecenie chleba sa nesmie osetrovat
Cistiacimi alebo abrazivnymi prostriedkami.

+ Ak je kamef na pecenie chleba vihky alebo
mokry, Gplne ho vysuste na teplom mieste.
Kameri na pecenie chleba sa nesmie pouZivat,
ak je vlhky, pretoZe by pri nahrievani mohol
popraskat.

D> 7vysky cesta a pod. odstraniujte suchou
kefkou na umyvanie riadu. NepouZivajte
prilis velkd silu, preto inak moze dojst k po-
Skodeniu povrchu kamena na pecenie chleba.

Pérovity material sa velmi lahko sfarbf.
Flaky a stopy po sadziach sa preto nedaju
odstranit Gplne. Je to normalny jav

a neobmedzuje funkénost vyrobku.

Drevena lopatka

> Drevena lopatka nie je vhodna do umyvacky
riadu. Lopatku iba poutierajte vihkou
handrickou a nasledne ju nechajte Gplne
uschnut.

Odporicame vam naolejovanie drevenej
lopatky po kazdom pouziti:

1. PouZite par kvapiek jedlého oleja (nie lanovy
olej!). Drevo naolejujte Stetcom alebo han-
drickou nepdstajticou viakna. Nadbytocny
olej utrite utierkou.

2. Pred opdtovnym pouZzitim drevenej lopatky
nechajte olej dobre vsiaknut. Na eliminovanie
tvorby flakov na podklade podloZte prip. pod
drevend lopatku vhodnU podloZku.
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Recept ,,Ovsena korka"

na 1 chlieb (cca 20 krajcov)

40 minGt priprava

8 hodin kysnutie

2 hodiny 15 minGt odpocCivanie
55 mindt pecenie

Prisady

150 ¢ ovsenych zrniek

3009 celozrnnej raznej maky

250 g pSenicnej miky T 550

754 tekutého kvasku
(vlastnoru¢ne pripraveny
alebo polotovar)

30¢ medu (napr. lesny med)

129 soli

15¢ Cerstvého droZdia

Okrem toho:

kuchynsky robot (alternativne ru¢ny mixér)
1o3atka (alternativne 1 misa, 24 cm @)

razna muka na pracovanie, 2 PL ovsenych vloCiek
1 kamen na pecenie chleba, drevena lopatka
stierka na cesto

Priprava

1. Ovsené zrnkd vloZte do misy s vriacou vodou,

prikryte féliou na udrZiavanie Cerstvostia
nechajte min. 8 hodin napucat. Potom zrnka
vylejte do sitka a nechajte dobre odkvapkat.
2. Na cesto vloZte do misy oba druhy muky,
kvasok, med, sol a ovsené zrnka. Pridajte
droZdie a v3etky prisady mieSajte v kuchyn-

skom robote na najnizSom stupni cca 4 mind-

ty, pritom postupne pridavajte 340 g vlaznej
vody. Potom cesto mieste 4 mindty na o nie-
¢o vy$Som stupni. Cesto je eSte pomerne
makké a lepkavé.

3. Cesto zabalte do félie a nechajte ho na
teplom mieste cca 1,5 hodiny kysnat.

Pritom ho kaZdych tridsat mindt skladajte
a natahujte. Na to cesto stierkou skladajte
zhora nadol a zo strany na stranu a pritom
mierne natahujte do diZky resp. Sirky.

4. 0Satku posypte raznou miikou a ovsenymi
vloCkami. Pracovn(i plochu posypte raznou
mukou, poloZte na fiu cesto a sformujte do
okruhleho bochika. Vyformovany bochnik
uloZte hladkou stranou nahor do o3atky
alebo misy, znovu prikryte a nechajte
cca 45 mindt kysndt pri izbovej teplote.

5. Zasurite grilovaci rost s kameflom na pecenie
chleba do spodnej ¢asti rdry na pecenie.

6. Kamen na pecCenie chleba zohrievajte pri
250 °C cca 45 mindt.

7. Po cca 35 minGtach zasufite pod grilovaci
ro$t s kamefiom na pecenie chleba plech
na pecenie naplneny 300 ml vody.

8. Cesto vyklopte na pomﬂé/emj drevent
lopatku a nechajte ho sklznut na hortci
kamen na pecenie chleba.

é VAROVANIE pred obarenim

Plech pri vyberani drzte Gplne rovno.

Hrozi nebezecenstvo obarenia!

9. Po 15 mindtach pecenia zniZte teplotu rdry
na 200 °C a vyberte spodny plech.

10. Chlieb pecte dalSich 40 mindt.
Vyberte a ihned potrite trochou vody.
Nechajte ho vychladnut na kuchynskej mriezke.
Tip
Na zistenie, Ci je chlieb uz upeceny, poklopte
na jeho spodnd stranu. Mus{ zniet duto.
Recept:
Schvalené pravo na reprodukciu
pre Tchibo GmbH
© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
VSetky prdva vyhradené.



Likvidacia

Vyrobok a jeho obal boli vyrobené z hodnotnych  Likvidujte obal podla pravidiel separovaného
materidlov, ktoré sa dajd recyklovat. Tym sa zni-  zberu. VyuZite na to miestne moznosti na zber
Zuje mnoZstvo odpadu a Setri Zivotné prostredie.  papiera, lepenky a lahkych obalov.

Vyhlasenie o zhode

EG-Konformitétserkléarung
EU-Declaration of Conformity

Hiermit erkléren wir, dass das nachfolgend bezeichnete Produkt den einschlagigen

EG-Richtlinien entspricht und die Serie entsprechend gefertigt wird.
We herewith confirm that the product as detailed below complies with the governing EU-directives and bulk
production will be manufactured accordingly.

TCHIBO-Artikelbezeichnung: Brotbackstein
TCHIBO article description Bread baking stone
TCHIBO-Artikelnummer: 619937

TCHIBO article number

Der Artikel entspricht folgenden erforderlichen EG-Richtlinien und nationalen Rechtsakten:
The article complies with the EU-directives and national legal acts as mentioned below:

Verordnung lber Materialien und Gegensténde, Richtlinie liber Keramikgegenstéande, die dazu
die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in bestimmt sind mit Lebensmittel in Beriihrung
Beriihrung zu kommen zu kommen.

Regulation on materials and articles intended to Directive on ceramic articles intended to come into
come into contact with food to contact with food.

1935/2004/EC 84/500/EEC

[

sy Bedarfsgegenstidndeverordnung (BedGgstV)
German Commodity Ordinance (BedGgstV)

Diese Konformitétserklarung wurde, nach Priifung des Artikels durch eine akkreditierte Stelle,
ausgestellt / This declaration of conformity was issued after testing the product at an accredited institute.

Ausstellungsdatum: Inverkehrbringer:

Date of issue: Distributing company:

29.07.2021 Tchibo GmbH, l:lberseering 18, D-22297 Hamburg
Stellung im Betrieb Team Lead Quality Hardgoods

Position

Name in Druckbuchstaben Siegfried Brunnbauer

Name in capital letters

Unterschrift / Stempel
Signature / stamp




