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Kamien szamotowy
do pieczenia chleba

Numer artykutu: 619 937
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Drodzy Klienci!

Maja Paristwo ochote na Swiezy chleb prosto z pieca? Nowy kamier szamotowy do pieczenia
chleba umozliwi Pafistwu wypiekanie chleba jak z pieca kamiennego w domowym piekarniku.

Kamient szamotowy do wypieku chleba akumuluje duzg ilo$¢ energii cieplnej, a nastepnie powoli
ja oddaje. Jednoczesnie pochfania nadmiar wilgoci. Dzieki temu upieczony chleb bedzie chrupigcy

i aromatyczny, a ponadto dtugo pozostanie Swiezy.

A moze wolg Paistwo pizze? Na kamieniu szamotowym do pieczenia chleba mozna réwniez
wypiekac pizze. Dzieki wypiekowi na kamieniu szamotowym spdd pizzy bedzie po upieczeniu
chrupiacy, podczas gdy wierzchnia strona pozostaje soczysta i miekka.

W tej instrukcji zamiesciliSmy réwniez pyszny przepis dzieki ktéremu bedg Pafistwo mogli
od razu wyprébowac zakupiony kamieni szamotowy.

Zyczymy Paristwu wiele radosci i satysfakcji z uzytkowania nowego kamienia szamotowego

do pieczenia chleba. Smacznego!

Zespot Tchibo

\@ www.tchibo.pl/instrukcje

Wazne wskazowki

Materiat

Kamien szamotowy do pieczenia chleba wykonano
ze specjalnej gliny, ktdra zostata wypalona

w wysokiej temperaturze.

Kamier do wypieku chleba wykonano z grubo-
ziarnisteqo, szorstkiego materiatu ceramicznego.
Dlatego podczas uzytkowania nieuniknione beda
niewielkie ubytki rogéw i krawedzi. Jest to
normalne i nie wptywa na funkcje produktu.

Dotgczona do zestawu drewniana topata wykonana
jest z prawdziwego drewna bukowego.

Przeznaczenie

Kamien szamotowy do pieczenia chleba jest
przeznaczony do wypieku chleba, pizzy oraz
podptomykdw w piekarniku.

Kamien do wypieku chleba zostat zaprojektowany
do przyrzadzania potraw w ilo$ciach typowych
dla prywatnego gospodarstwa domowego i nie
nadaje sie do celdéw komercyjnych.

Wskazéwki bezpieczefistwa

* Przy wyjmowaniu gorgcego kamienia do wypieku
chleba z piekarnika/pieca nalezy zachowac
nalezyta ostrozno$¢. Koniecznie uzywac
rekawic kuchennych itp.!

- Nalezy unika¢ gwattownego nagrzewania
oraz schtadzania kamienia do wypieku chleba.

- Nie nagrzewac wstepnie piekarnika/pieca,
zanim zostanie w nim umieszczony kamien
do wypieku chleba. Kamieri szamotowy nalezy
zawsze wktadac do zimnego piekarnika/pieca,
tak aby nagrzewat sie razem z piekarnkiem/
piecem.

- Po uzyciu nalezy ponownie umiesci¢ kamien
do wypieku chleba w piekarniku/piecu i pozwoli¢
mu ostygna¢ razem z piekarnikiem/piecem.

- Nigdy nie wolno umieszcza¢ kamienia do wy-
pieku chleba na zimnym lub mokrym podtozu.

- Przed umieszczeniem mrozonego gotowego cia-
sta chlebowego lub mrozonej pizzy na kamieniu
do wypieku chleba nalezy je najpierw rozmrozi¢.



+ Aby nie uszkodzi¢ powierzchni kamienia
do pieczenia chleba, podczas wypiekania lub
czyszczenia nie nalezy uzywac ostrych ani
spiczastych przedmiotdw. Nie wolno kroi¢
ciasta/wypieku bezposrednio na kamieniu
do wypieku chleba.

- Jesli kamien do wypieku chleba jest jeszcze
goracy, nalezy go potozy¢ na podktadce odpornej
na wysokie temperatury. Zalecamy, aby kamien
stygnat w piekarniku.

- Drewniana fopata nie moze znajdowac sie
w piekarniku podczas wypiekania chleba/pizzy.

+Nie nalezy uzywac papieru do pieczenia.
Ciasto musi mie¢ bezposredni kontakt z kamie-
niem do wypieku chleba.

- Jezeli kamien do wypieku chleba ulegnie
zawilgoceniu lub zmoczeniu, nalezy pozostawi¢
go do catkowitego wyschniecia w cieptym migjscu.
Nie wolno uzywac kamienia szamotowego, gdy
jest on jeszcze wilgotny, poniewaz moze wéwczas
doj$¢ do powstania peknie¢ naprezeniowych
w wyniku nagrzewania.

- Produkt do pieczenia nalezy umiescié na gtadkiej
stronie kamienia do wypieku chleba.

Uzytkowanie

Przed pierwszym uzyciem

Przetrze¢ kamien do wypieku chleba na sucho,
aby usuna¢ ewentualne resztki kurzu/pytu.

Potozy¢ kamien do wypieku chleba na ruszcie

piekarnika i nagrzewac go w temperaturze 200°C

przez ok. 60 minut. Nastepnie pozostawi¢ kamien
do catkowitego ostygniecia.

Teraz kamien szamotowy jest gotowy do uzycia.
Przy pierwszym nagrzaniu moze wydziela¢
sie lekki zapach, co jest zjawiskiem zupetnie

normalnym. Nalezy zapewni¢ wystarczajgca

wentylacje.

Wypiekanie chleba

UWAGA - ryzyko szkéd materialnych

Aby unikng¢ zbyt gwattownego nagrzania
kamienia, nie nalezy wstepnie nagrzewac
piekarnika/pieca, zanim zostanie w nim
umieszczony kamien do wypieku chleba.

1. Potozy¢ kamien do wypieku chleba na ruszcie
piekarnika.

2. Wsuna¢ ruszt wraz z kamieniem szamotowym
w przedostatnig szyne piekarnika.

3. Wiaczy¢ grzanie z gory i z dotu lub termo-
obieg i nagrzewac kamien do wypieku chleba
na najwyzszej temperaturze przez okoto
45-60 minut.

4. Po okoto 40 minutach pod rusztem piekarnika
z kamieniem szamotowym umiesci¢ blache
do pieczenia wypetniong woda.

é OSTRZEZENIE przed oparzeniami

Nalezy odczekac, az woda catkowicie ostygnie,
zanim blacha zostanie wyjeta. NiebezpieczeAstwo
oparzenia parg!

5. Po nagrzaniu piekarnika wytaczy¢ grzanie
z géry wzgl. termoobieg. Jezeli w piekarniku
nie ma mozliwosci oddzielnego wigczania/
wytaczania grzania z gory i z dotu, pozostawic
obie funkcje grzania wigczone. W razie po-
trzeby odpowiednio zmniejszy¢ temperature.

6. Posypac drewniang topate oraz kamien
do wypieku chleba maka lub semolina.
Dzieki temu ciasto nie bedzie przywiera¢,
a wktadanie i wyjmowanie chleba bedzie
znacznie tatwiejsze.

7.Uzywajac drewnianej topaty, umiescic przy-
gotowany bochenek chleba na goragcym
kamieniu do wypieku chleba.

Czas pieczenia uzalezniony jest od przepisu.
Po kilku prébach uzytkownik sam dojdzie
do optymalnych ustawien piekarnika oraz
wiasciwego, odpowiadajgcego indywidualnym
preferencjom czasu wypiekania.




Wypiekanie pizzy

UWAGA - ryzyko szkdd materialnych

Aby unikng¢ zbyt gwattownego nagrzania
kamienia, nie nalezy wstepnie nagrzewac
piekarnika/pieca, zanim zostanie w nim
umieszczony kamien do wypieku chleba.

1. Potozy¢ kamien do wypieku chleba na ruszcie

piekarnika.

2. Wsuna¢ ruszt wraz z kamieniem do wypieku
chleba w dolng szyne piekarnika.

3. Wigczy¢ grzanie z gdry i z dotu lub termoobieg
i nagrzewac kamien do wypieku chleba na naj-
wyzszej temperaturze przez okoto 45-60 minut.

D> Jezeli wypiekana ma by¢ tylko jedna lub

dwie pizze, po nagrzaniu catkowicie wytaczy¢

piekarnik. Skumulowane w kamieniu ciepto
wystarczy do wypieku.

D> Jezeli natomiast wypiekane beda wiecej niz

dwie pizze, wytaczy¢ grzanie z géry wzglednie
termoobieg. Jezeli w piekarniku nie ma moz-
liwosci oddzielnego wiaczania/wytgczania
grzania z gory i z dotu, pozostawic obie
funkcje grzania wtgczone. W razie potrzeby
odpowiednio zmniejszy¢ temperature.
4. Posypac drewniang fopate oraz kamien
do wypieku chleba maka lub semolina.
Dzieki temu ciasto nie bedzie przywiera¢,
a wktadanie i wyjmowanie pizzy bedzie
znacznie tatwiejsze. W razie potrzeby
potrzasnac nieco drewniang topata.
W ten sposdb tatwiej bedzie zsunaé pizze.
5. Uzywajac drewnianej topaty, umiesci¢

przygotowang pizze na gorgcym kamieniu
do wypieku chleba.

Czas wypiekania uzalezniony jest od wielkosci,

grubosci oraz sktadnikéw pizzy. Gdy brzeg ciasta

urosnie i stanie sie przyrumieniony oraz chrupiacy,

pizza jest gotowa.

Czyszczenie

Kamien do wypieku chleba

UWAGA - ryzyko szkéd materialnych

- Kamienia do wypieku chleba nie wolno zmywac
recznie ani my¢ w zmywarce do naczyn. Nie na-
lezy tez stosowa¢ na kamieniu szamotowym
zadnych $rodkéw czyszczacych lub szorujacych.

- Jezeli kamien do wypieku chleba ulegnie
zawilgoceniu lub zmoczeniu, nalezy pozostawi¢
go do catkowitego wyschniecia w cieptym
migjscu. Nie wolno uzywac¢ kamienia szamoto-
wego, gdy jest on jeszcze wilgotny, poniewaz
moze wéwczas doj$¢ do powstania peknieé
naprezeniowych w wyniku nagrzewania.

D> Resztki ciasta itp. nalezy usuwac sucha
szczotka do zmywania. Nie nalezy przy tym
wywieraC zbyt duzego nacisku na powierzch-

nie kamienia szamotowego, poniewaz w prze-

ciwnym razie moze doj$¢ do jej uszkodzenia.
Porowaty materiat kamienia przebarwia
sie bardzo tatwo. Dlatego niemozliwe jest

catkowite usuniecie wszystkich plam oraz $laddw
sadzy. Jest to normalne i nie wptywa na funkcje
produktu.

Drewniana topata

> Drewniana topata nie nadaje sie on do mycia
w zmywarce do naczyn. topate nalezy
przetrze¢ wilgotna Sciereczka i pozostawic
do catkowitego wyschniecia.
Zalecamy olejowanie drewnianej topaty
po kazdym uzyciu:

1. Przygotowac kilka kropel oleju spozywczego
(ale nie Inianego!). Za pomoca pedzla lub
niestrzepiacej sie szmatki natrze¢ powierzch-
nie drewna olejem. Nadmiar oleju wytrzec
Sciereczka.

2. Przed ponownym uzyciem drewnianej topaty
nalezy odczekac, az olej dobrze sie wchtonie.
W razie potrzeby nalezy umiesci¢ pod drew-
niang topatg odpowiednig podktadke, aby
unikna¢ plam na podtozu.
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Przepis na chleb mieszany z ziarnami owsa i owsiang skorkg

Na jeden chleb (ok. 20 kromek)
Przyrzadzanie ciasta 40 minut
Wyrastanie ciasta 8 godzin

Czas odstawienia 2 godziny i 15 minut
Pieczenie 55 minut

Sktadniki

150 g ziarna owsa

3004¢ petnoziarnistej maki zytniej
250 ¢ maki pszennej typu 550

754 ptynnego zakwasu
(samodzielnie przygotowanego
lub gotowego produktu)

30g miodu (np. spadzinowego jodtowego)
129 soli

15¢ Swiezych drozdzy

Ponadto:

Robot kuchenny (ewentualnie mikser reczny),
1koszyk do wyrastania chleba (alternatywnie

1 miska o $rednicy 24 cm), maka zytnia do posy-
pywania powierzchni roboczej, 2 tyzki ptatkéw
owsianych, 1 kamier do wypieku chleba,
drewniana fopata, skrobak do ciasta

Sposdb przyrzadzania
1.W celu przygotowania zaczynu umiesci¢ ziarna
owsa w misce i zala¢ wrzatkiem, a nastepnie
przykry¢ folig spozywcza i pozostawi¢ do
specznienia na co najmniej 8 godzin. Potem
przela¢ ziarna przez sitko i dobrze odsgczyc.

2. W celu przyrzadzenia ciasta umiesci¢ w misce

do mieszania oba rodzaje maki, zakwas, midd,

s6l oraz przygotowane ziarna owsa. Dodac¢
drozdze, a nastepnie za pomoca robota ku-
chennego wymieszac wszystkie sktadniki
przez okoto 4 minuty na najnizszych obrotach,
dolewajac przy tym stopniowo 340 g letniej
wody. Potem na obrotach wyzszych o jeden
stopien wyrabiac ciasto przez 4 minuty.
Ciasto jest wéwczas jeszcze bardzo miekkie
i klejace.

3. Przykryc ciasto folig spozywcza i odstawic
na okoto 1,5 godziny w ciepte miejsce do wy-
rosniecia.

W tym czasie ciasto powinno by¢ co 30 minut
sktadane i rozciggane. W tym celu za pomocg
skrobaka do ciasta sktadac ciasto od géry do
dotu oraz z jednego boku na drugi, rozciggajac
je przy tym lekko na dtugosci lub szerokosci.

4. Wysypac¢ koszyk do wyrastania chleba maka
zytnig oraz ptatkami owsianymi. Posypac
powierzchnie roboczg maka zytnig, umiesci¢
na niej ciasto i uformowac okragty bochenek.
Uformowany bochenek wtozy¢ do koszyka
do wyrastania chleba lub do miski, tak aby
taczenie byto skierowane do dotu. Ponownie
przykry¢ ciasto folig spozywcza i odstawic
na okoto 45 minut w temperaturze pokojowej
do wyrosniecia.

5. Wsunac ruszt wraz z kamieniem szamotowym
w przedostatnia szyne piekarnika.

6. Nagrzewac kamieri do wypieku chleba
w temperaturze 250°C przez ok. 45 minut.

7. Po okoto 35 minutach pod rusztem piekarnika
z kamieniem do wypieku chleba umiescic
blache do pieczenia wypetniong 300 ml wody.

8. Przetozy¢ ciasto chlebowe na posypang maka
drewniana topate, a nastepnie pozwoli¢ mu
sie ze$lizgnac na nagrzany kamien do wypieku
chleba.

é OSTRZEZENIE przed oparzeniami

Podczas wyjmowania blachy do pieczenia nalezy
trzymac jg prosto. Niebezpieczerstwo oparzenia!

9. Po 15 minutach pieczenia zmnigjszy¢ tempe-
rature pieca/piekarnika do 200° i wyjac
dolng blache do pieczenia.

10. Piec chleb przez kolejne 40 minut. Od razu
po wyjeciu chleba z piekarnika posmarowac
go niewielkg iloscig wody. Nastepnie pozosta-
wi¢ do ostygniecia na metalowej kratce.

Rada:

Aby stwierdzic, czy chleb jest juz upieczony, nalezy
opukac jego spdd. DZzwiek powinien by¢ ,pusty”.
Przepis: Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Wszystkie prawa zastrzezone




Usuwanie odpaddéw

Produkt oraz jego opakowanie zawierajg warto- naturalnego. Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie
$ciowe materiaty, ktére powinny zostaé przeka- z zasadami segreqgacji odpaddw. Nalezy wykorzy-
zane do ponownego wykorzystania. Ponowne stac lokalne mozliwosci oddzielnego zbierania
przetwarzanie odpadéw powoduje zmniejszenie papieru, tektury oraz opakowan lekkich.

ich ilosci i przyczynia sie do ochrony Srodowiska

Deklaracja zgodnosci

EG-Konformitétserklarung
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 Keramikgegensténde, 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

= 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, ﬂberseering 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




