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Kamien do pieczenia wykonany jest z materialu naturalnego. Miliony mikroskopijnych
poréw, pochlaniaja wilgotnoé¢ ciasta a nastepnie ja uwalniaja, pomagaja utrzymywaé
wysoka temperature w piekarniku. Pizza i inne wypieki beda doskonale chrupiace. Mozna
tak przygotowac nie tylko pizze, ale i zwykle pieczywo, rozne ciasteczka, tortille, mieso, ryby
oraz wiele innych. Kamien do pieczenia jest bardzo prosty w uzyciu. Kamien zawsze nalezy
stopniowo rozgrzewaé, wkladaé do nienagrzanego jeszcze piekarnika na $rodkowa badz
dolng polke. Na kamieniu dobrze jest umiesci¢ papier do pieczenia lub posypa¢ go maka
kukurydziang, by zapobiec przylepianiu sie pizzy czy pieczywa do powierzchni. Przy
pieczeniu nie natluszeza¢ kamienia. Nalezy zwrocié szczegdlna uwage na gwaltowne zmiany
temperatury - nie klaé¢ goracego kamienia na zimne powierzchnie i odwrotnie! Wlozyé
kamien do piekarnika a ten rozgrza¢, dzieki uchwytowi mozna wycigga¢ gotowe wypieki bez
potrzeby wyciagania kamienia, kamien wlozy¢ z powrotem do czasu jego catkowitego
wystudzenia, wypieki mozna wyja¢ rowniez drewniana lopatka. Z czasem kamiei moze
zmieni¢ kolor na ciemniejszy, oznacza to, iz zwiekszyly sie jego wlasciwosci pieczenia. Dzieki
tym wlasciwoscia, pieczywo bedzie wyjatkowo chrupiace. Zawsze pozostawia¢ kamien do
jego calkowitego wystudzenia. Po kamieniu nie wida¢ czy jest goracy, czy nie. Nalezy
postugiwaé¢ sie z nim bardzo ostroznie, aby zapobiec niebezpieczenstwu oparzenia.
Zachowa¢ nalezyta ostroznoé¢ i pilnowa¢ dzieci i zwierzeta, aby nie oparzyly sie o kamien!

UZYWANIE

Kamien do pieczenia jest kruchy, wiec zachowaj ostrozno$é podczas jego uzywania.
Uwagi na wstrzasy mechaniczne (plyta wykonana jest z materialu kruchego,
mikro-pekniecia moga powodowac p6zniejsze pekniecie kamienia).

Przed pierwszym uzyciem umy¢ czysta woda bez detergentu. Nie uzywaj detergentow
podczas czyszczenia.

Umieé¢ kamien na $rodku piekarnika i rozgrzej go, a nastepnie potéz na nim ciasto.
Umie$¢ papier do pieczenia miedzy zywnoscia i kamieniem, ulatwi to wyjmowanie
pieczonego jedzenia oraz czyszczenie kamienia.

Kamien do pizzy nadaje sie do piekarnikow gazowych i elektrycznych.

Nie uzywaj oleju ani smaru do przygotowania pizzy na kamieniu.

Do usuwania wiekszych odpadkéw uzywaj skrobaczki lub szczotki.

Podczas pieczetowania miesa lub ryb, owi¢ je folia aluminiows, aby zlapaé thuszcze
i soki.

‘Wyjmij naczynie po upieczeniu, np. przy pomocy drewnianych szczypcow.

Kamien nie powinien by¢ narazony na gwaltowne zmiany temperatury, gdyz moze doznaé
szoku termicznego (nie nalezy wsadzaé letniego kamienia bezpos$rednio do goracego
pieca oraz chroni¢ przed kontaktem z goracym naczyniem, i odwrotnie goracego
kamienia nie stawia¢ na zimnym podtozu). Moglo by doj$é¢ do pekniecia lub ztamania.
Zmiana koloru kamienia podczas pieczenia lub po kontakcie z zywnoécia nie jest
wada i nie moze by¢ podstawa do reklamacji.

Nie nadaje sie do mycia w zmywarce.

Uzywaj kamien tylko do pieczenia, nie jest przeznaczony do krojenia produktéw
spozywcezych, mozna w ten sposéb go uszkodzi¢. Wszelkie zadrapania lub rowki na
powierzchni nie moga byé podstawa do reklamacji.

Przechowywaé w suchym, przewietrzonym miejscu w temperaturze pokojowej

PRZEPIS DLA WYMAGAJACYCH

360 g maki, 180 g wody, 1 lyzeczka soli, 5 g suszonych drozdzy, 2 tyzeczki oliwy z oliwek
Tradycyjne ciasto wloskie zawiera tylko cztery podstawowe skladniki maka, woda, sol,
drozdze. Podstawa dobrego ciasta jest pozostawienie ciasta nie tylko do wyro$niecia, ale tez
by dobrze "dojrzalo". Dlatego ciasto nalezy zrobi¢ dzien przed a nastepnie pozostawi¢ je
w lodéwcee. Takie ciasto bedzie bardzo smaczne, chrupigce, z wyraznym zapachem oraz
bedzie lekkostrawne. Jesli potrzebujecie ciasto na pizze szybko, uzyjcie ten sam przepis, ale
nie wkladaé ciasto do lodowki i zostawi¢ je wyrosnaé przy temperaturze pokojowej na okoto
dwie godziny. Przepis jest na 2 - 3 cienkie pizzy. Dodatki: pomidory w sosie wlasnym(nie
ketchup!), ser mozzarella. Inne skladniki: kietbasa, szynka, pieczarki, jajka. W $redniej
misce wymiesza¢ make i s6l. Doda¢ drozdze, wode i wszystko dokladnie wymiesza¢. Dopiero
gdy maka wsiaknie cala wode, mozna doda¢ oliwe z oliwek, nastepnie na desce wyrobié
gladkie ciasto. Gotowe ciasto jest $rednio geste, konsystencja jest nie cieknacej. Ciasto
podzieli¢ na trzy kule, ktore nalezy da¢ na wielki talerz. Posmarowac¢ je lekko olejem
i dokladnie przykry¢ woreczkiem foliowym, aby nie wyschto. Ciasto wklada sie do lodowki
od razu po wyrobieniu i poporcjowaniu. Na drugi dzien ciasto wyja¢ z lodéwki i na godzine
zostawi¢ w temperaturze pokojowej. Za pomoca waleczka (albo recznie) wyrobi¢ okragly
placek i ulozyc go na papierze do pieczenia. Nastepnie posmarowaé¢ go sosem pomido-
rowym, doda¢ ser i reszte sktadnikow. Miedzyczasie rozgrzaé piekarnik z kamieniem na min.
250 °C. Im krotszy czas pieczenia, tym pizza bedzie smaczniejsza, dlatego nie nalezy
otwiera¢ piekarnika podczas pieczenia, aby nie ucieklo cieplo. (Prawdziwa pizza neapoli-
tanska piecze sie w temperaturze 485 °C okolo jedna minute). Kiedy mamy na pizzy sos
pomidorowy, pomidorowy, mozzarelle i inne sktadniki, mozna wlozy¢ ja do piekarnika. Piec
przez okoto 10 minut. Ciasto mozna tez zamrozi¢ i uzy¢ p6zniej. Ciasto nalezy wklada¢ do
zamrazalnika juz wyro$niete!
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Cz

Pecici kdmen je z piirodniho materidlu. Milibny mikroskopickych poérd, které
absorbuji vlhkost tésta a poté ji uvolniuji, pomahaji udrzovat vysokou teplotu v troubé.
Pizza a jiné pecivo tak dosahnou dokonalé kiupavosti. Takto si mtizeme pfipravit
nejen pizzu, ale i béZné pecivo, riizné susenky, tortilly, maso ¢i ryby a mnoho dalsich.
Kamen na pecéeni mé Gplné jednoduché pouziti. Do trouby ho umistéte do stfedu
nebo dold a pfed samotnym pecenim troubu predehiejte na hodné vysokou teplotu,
aby se kdmen nahtél. Na kamen je lepsi dat pecici papir nebo ho posypat kukufi¢nou
moukou, aby se na néj pizza a pecivo nepfichytavaly. Tuky ani oleje se pro pfipravu na
kameni nepouzivaji. Pozor na zmény teplot — horky nepokladat na studené a naopak!
Tedy: vlozit do trouby a tu nechat rozehtat, diky drzatku se mtiZze vytdhnout, sunda se
pokrm a vloZi zpét do trouby do vychladnuti, nebo se pokrm vytahne dievénou
lopatkou. Tim, Ze se kdmen pouZziv4, tak ¢asem ziskava tmavsi barvu a touto patinou
se zleps$uji i jeho pecici vlastnosti.

Diky absorp¢énim vlastnostem kamenné desky je pecivo vyjimeéné kiupavé.

Vzdy nechte kimen dostateéné vychladnout, neni na ném vidét, jestli je rozpaleny, ¢i
ne. Takze s nim manipulujte velmi opatrné, abyste zamezili nebezpe¢i spaleni. Dbejte
zvySené opatrnosti a hlidejte déti i vase ¢tyfnohé milacky, aby se o kimen nespalili!

POUZITI

Pecici kdmen je kiehky, proto pii manipulaci s nim budte opatrni. Pozor na
mechanické néarazy (deska je z materidlu s paméti, mikro prasklinka miize byt
pric¢inou pozdéjsiho prasknuti kamene).

Pied prvnim pouzitim omyjte ¢istou vodou bez saponatovych prostiedki. Ani pfi
dal$im myti nepouZivejte Zadné Cistici prostredky.

Kamen umistéte do stfedu trouby a pfedehiejte, potom na néj umistéte pokrm.
Mezi pokrm a kdmen na peceni pokladejte pecici papir; usnadnite si ¢isténi
a upecené jidlo se VAm bude snaze vyjimat.

Kamen na peceni je vhodny pro plynové ¢i elektrické trouby.

K pripravé na kameni nepouZivejte Zadné oleje ani tuky.

K odstranéni zbytk jidel pouzijte skrabku nebo kartacek.

Pokud pecete maso nebo ryby, zabalte je do hlinikové folie, aby se zachytily tuky
a §tavy.

Po upeceni pokrm vyndejte, nap¥. pomoci dievéné lopatky.

Kémen nesmi byt vystaven TEPLOTNIMU SOKU (vloZeny piimo do horké trouby,
styk s rozpalenou plotnou, ohném, a naopak po vyjmuti z horké trouby poloZeny na
studeny podklad). Mohlo by dojit k prasknuti ¢i rozlomeni.

Zmeéna barvy, at uz peenim nebo po styku s potravinou, neni na zdvadu a nemiize
byt predmétem reklamace.

Neni vhodny k myti v mycce.

Pouzivejte kdimen pouze k peceni, neni uréeny ke krajeni potravin, mize dojit
k poskozeni kamene i kuchyniskych potfeb k tomu uréenych. Jakékoliv vrypy ¢
drazky na povrchu nemohou byt pfedmétem reklamace.

Uchovavejte na odvétraném a suchém misté pti pokojové teploté.

SK

Kamen na pecenie je z prirodného materialu. Vdaka milionom mikroskopickych
porov, ktoré absorbujt vlhkost cesta a potom ju uvolnujt, poméha udrzat vysoka
teplotu v rire. Pizza alebo iné pecivo tym dosiahne dokonalt chrumkavost. Takto si
moZeme pripravit nielen pizzu, ale aj bezné pecivo, rozne susienky, tortilly, miso ¢i
ryby a vela iného. Kamen na pefenie ma tplne jednoduché pouzitie. Do rary ho
umiestnite do stredu alebo nadol a pred samotnym peéenim raru rozohrejte na velmi
vysoku teplotu, aby sa kamen rozohrial. Na kamen je lep$ie dat papier na pecenie
alebo ho posypat kukuri¢nou mikou, aby sa na neho pizza a peé¢ivo neprichytavali.
Tuky ani oleje sa na pripravu na kameni nepouzivaja. Pozor na zmeny teplot — hortci
nepolozit na studeny povrch a naopak! Kamen vloZzime do rary a nechdme ho
rozohriat, pomocou drziaka ho vytiahneme, zloZime pokrm a vloZime spét do rary do
vychladnutia, alebo pokrm vytiahneme drevenou lopatkou. Tym, Ze sa kamen
pouziva, tak ¢asom ziskava tmavsiu farbu a touto patinou sa zlep$uji aj jeho
vlastnosti.

Vdaka absorpénym vlastnostiam kamennej dosky je pecivo vinimoéne chrumkavé.
Vzdy nechajte kamen dostato¢ne vychladnit, nie je na fiom vidiet, ¢i je rozpaleny
alebo nie, takZe s nim manipulujte velmi opatrne, aby ste zamedzili nebezpecenstvu
spalenia. ZvySent opatrnost venujte defom aj vasim §tvornohym milac¢ikom, aby sa
nespalili!

POUZITIE

Kameri na pecenie je krehky, preto pri manipulécii s nim bud'te opatrni. Pozor na
mechanické néarazy (doska je z materidlu s paméatou, mikro prasklina méze byt
pric¢inou neskorsieho prasknutia kamena).

Pred prvym pouzitim umyte ¢istou vodou bez saponatovych prostriedkov. Ani pri
d’alSom umyvani nepouzivajte zZiadne Cistiace prostriedky.

Kamen umiestnite do stredu riry a predhrejte, potom na neho umiestnite pokrm.
Medzi pokrm a kamen na pecenie ukladajte papier na pecenie; ul'ah¢ite si Cistenie
a upecené jedlo sa Vam bude I'ahsie vyberat .

Kamen na pecenie je vhodny do plynovych ¢i elektrickych rar.

K priprave na kameni nepouZivajte Ziadne oleje ani tuky.

Na odstranenie zvyskov jedal pouzite drevent Skrabku alebo kefku.

Ak peciete miso alebo ryby, zabalte ich do hlinikovej folie, aby sa zachytili tuky
a Stavy.

Po upeceni pokrm vyberte, napr. pomocou drevenej lopatky.

Kameli nesmie byt vystaveny TEPLOTNEMU SOKU (vloZeny priamo do hortcej
rary, styk s rozpalenou platiou, ohtiom a naopak po vybrati z hortcej rary poloZeny
na studeny podklad). Mohlo by déjst k prasknutiu ¢i rozlomeniu.

Zmena farby, ¢i uz pecenim alebo po styku s potravinou, nie je zdvadou a nemdze
byt predmetom reklamécie.

Nie je vhodny na umyvanie v umyvacke na riad.

Pouzivajte kamen len na pecenie, nie je uréeny na krajanie potravin, méze dojst
k poskodeniu kamena aj kuchynskych potrieb. Akékol'vek ryhy ¢i drazky na povrchu
nemdzu byt predmetom reklamacie.

Uchovavajte na vetranom a suchom mieste pri izbovej teplote.

RECEPT PRO NAROCNE

360 g hladkd mouka, 180 g voda, 1 1zi¢ka soli, 5 g suseného drozdi, 2 1Zi¢ky olivového oleje
Tradi¢ni italské tésto zahrnuje pouze tyto ¢tyfi zékladni suroviny: mouka, voda, sil,
kvasnice. Avsak zakladem dobrého tésta je nechat tésto nejen nakynout, ale také dobte
Juzrat”. Proto budeme tésto délat den pfedem a poté jej uloZime do lednice. Takové tésto
bude velmi chutné, kifupavé, s vyraznou vini tésta a lehce stravitelné.

Pokud potiebujete pizza tésto rychle, pouzijte stejny recept, jen nedéavejte tésto do lednice
a nechte jej vykynout pii pokojové teploté priblizné dvé hodiny. Recept je pro 2-3 tenké
pizzy.

Obloha: raj¢ata ve vlastni §tavé (ne kecup!), syr mozarella.

Ostatni suroviny: salam, $unka, zampiony, vejce.

Ve stiedné velké misce promichame mouku a stl. Pfidame drozdi, vodu a vse dikladné
promisime. Teprve nyni, kdyz ndm mouka pojala veskerou vodu, miizeme pridat olivovy olej
a na pracovni desce uhnéteme saténové hladké tésto. Hotové tésto je stfedné tuhé, nerozté-
kavé konzistence. Tésto naporcujeme a vyvalime tii koule, které dame na velky talif.
Potfeme je lehce olejem a ditkladné je ptikryjeme igelitovym sackem, aby neosychaly. Tésto
se davé do lednice ihned po uhnéteni a naporcovani. Druhy den je vynddme a nechame je po
dobu jedné hodiny odleZet, aby ziskaly pokojovou teplotu. Pomoci véale¢ku (nebo ruéné)
vyvéalime kulatou placku, kterou ddme na pecici papir. Potfeme ji rajcatovou polpou,
pridame syr a ostatni suroviny. Mezi tim se nam jiZ rozehfeje trouba s pizza kamenem na
min. 250 °C. Cim rychleji pizzu upe¢eme, tim bude lepsi. Proto troubu béhem peceni
neotevirame, aby nam neunikalo teplo. (Prava neapolska pizza se pe¢e na 485 °C pfiblizné
jednu minutu.) KdyZ mame na pizze drcena rajcata, mozarellu a ostatni, mtizeme ji vlozit do
trouby. Peceni bude trvat priblizné 10 minut. Tésto lze také zmrazit a kdykoliv v pfipadé
potieby pouzit. Tésto se ddva do mrazaku uz nakynuté!

RECEPT PRE NAROCNYCH

360 g hladka mtika, 180 g vody, 1 lyzicka soli, 5 g suSeného drozdia, 2 lyzi¢ky olivového oleja
Tradi¢né talianske cesto zahrriuje iba tieto Styri zédkladné suroviny: muka, voda, sol,
kvasnice. AvSak zdkladom dobrého cesta je nechat cesto nielen nakysnit, ale tiez dobre
Lwvyzriet“. Preto budeme cesto robit deti predom a potom ho uloZime do chladnicky. Takéto
cesto bude velmi chutné, chrumkavé, s vyraznou vériou cesta a l'ahko stravitelné. Pokial
potrebujete pizza cesto rychlo, pouZite rovnaky recept, len nedavajte cesto do chladnicky
a nechajte ho vykysnut pri izbovej teplote priblizne dve hodiny. Recept je pre 2-3 tenké
pizze.

Obloha: raj¢iny vo vlastnej stave (nie kec¢up!), syr mozarella.

Ostatné suroviny: salama, Sunka, Sampinony, vajce.

V stredne velkej miske premieSame miku a sol. Pridame drozdie, vodu a vSetko dokladne
premiesime. Potom az, ked ndm mika pojala vSetku vodu, mézeme pridat olivovy olej a na
pracovnej doske vymieSame saténovo hladké cesto. Hotové cesto je stredne tuhé, nerozteka-
vej konzistencie. Cesto naporcujeme a vyvalkdme tri gule, ktoré ddme na velky tanier.
Potrieme je l'ahko olejom a dokladne ich prikryjeme igelitovym vreckom, aby neoschli. Cesto
sa dava do chladnicky ihned po vymieseni a naporcovani. Druhy den ich vyberieme
a nechame ich po dobu jednej hodiny odlezat, aby ziskali izbovi teplotu. Pomocou val¢eka
(alebo rucne) vyvalkame gulatd placku, ktord ddme na papier na pecenie. Potrieme ju
rajéinovou polpou, pridame syr a ostatné suroviny. Medzi tym sa ndm uz rozohreje rira
s pizza kametiom na min. 250 °C. Cim rychlejsie pizzu upeéieme, tym bude lepsia. Preto riru
behom pecenia neotvarame, aby ndm neunikalo teplo. (Prava neapolska pizza sa pecie na
485 °C priblizne jednu mindtu.) Ked mame na pizze drvené rajéiny, mozarellu a ostatné,
mozeme ju vlozit do riry. Pecenie bude trvat priblizne 10 minat. Cesto ide tiez zmrazit
a kedykol'vek v pripade potreby pouzit. Cesto sa ddva do mrazni¢ky uz nakysnuté!



