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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Lust auf ofenfrisches Brot? Mit lhrem neuen Schamott-Brotbackstein kénnen Sie in lhrem eigenen

Backofen Brot wie aus dem Steinofen backen.

Der Schamott-Brotbackstein speichert viel Warmeenergie und gibt diese langsam wieder ab.
Gleichzeitig nimmt er iiberfliissige Feuchtigkeit auf. So wird das Brot knusprig und aromatisch und

bleibt lange frisch.

Oder lieber Pizza? Sie kdnnen auch Pizza auf dem Schamott-Brotbackstein backen. Durch den
Schamott-Brotbackstein wird der Pizzaboden knusprig und kross, wahrend der Pizzabelag saftig

und weich bleibt.

Damit Sie lhren neuen Schamott-Brotbackstein gleich ausprobieren kdnnen, finden Sie hier auch

ein leckeres Rezept.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit dem Schamott-Brotbackstein und guten Appetit!

lhr Tchibo Team

‘_@ www.tchibo.de/anleitungen

Wichtige Hinweise

Material

Der Schamott-Brotbackstein besteht aus speziel-
lem Ton, der bei hohen Temperaturen gebrannt
wurde.

Der Brotbackstein ist aus grob-keramischem,
sprodem Material. Daher werden beim Gebrauch

Ecken- und Kantenabspriinge unvermeidlich sein.

Dies ist normal und beeintréchtigt nicht die
Funktion.

Der dazugehdrige Holzschieber besteht aus
Echtholz-Buche.

Verwendungszweck

Der Brotbackstein ist zum Backen von Brot, Pizza
und Flammkuchen im Backofen geeignet.

Der Brotbackstein ist fiir die im privaten Haus-
halt anfallenden Mengen konzipiert und fiir
gewerbliche Zwecke ungeeignet.

Sicherheitshinweise

«Vorsicht beim Herausziehen des heifen Brot-
backsteins aus dem Ofen. Verwenden Sie Back-
handschuhe 0.A.!

- Vermeiden Sie schockartiges Aufheizen und
Abkiihlen des Brotbacksteins:

- Heizen Sie den Ofen nicht auf, bevor Sie den
Brotbackstein in den Ofen schieben.
Schieben Sie den Brotbackstein immer in den
kalten Ofen und heizen Sie den Brotbackstein
zusammen mit dem Ofen auf.

- Schieben Sie den Brotbackstein nach dem
Gebrauch wieder in den Ofen und lassen Sie
ihn zusammen mit dem Ofen abkiihlen.

- Stellen Sie den Brotbackstein nie auf eine
kalte oder nasse Unterlage.

- Tauen Sie tiefgekihlten Fertigteig und Tief-
kiihlpizza auf, bevor Sie sie auf den Brotback-
stein legen.



+Um die Oberfldche des Brotbacksteins nicht zu
beschadigen, verwenden Sie keine scharfen
oder spitzen Gegenstande beim Backen oder
Reinigen. Schneiden Sie das Backgut nicht di-
rekt auf dem Brotbackstein.

- Stellen Sie den Brotbackstein, solange er noch
heif ist, immer auf eine hitzeunempfindliche
Unterlage.

Wir empfehlen, ihn im Backofen auskiihlen zu
lassen.

« Der Holzschieber darf nicht mitgebacken
werden.

- Verwenden Sie kein Backpapier. Der Teig muss
direkten Kontakt zum Brotbackstein haben.

- Wenn der Brotbackstein feucht oder nass ge-
worden ist, lassen Sie den Stein vollstandig an
einem warmen Platz trocknen. Verwenden Sie
den Stein nicht, wenn er noch feucht ist, da
dann durch das Aufheizen Spannungsrisse ent-
stehen kdnnen.

« Legen Sie das Backgut auf die glatte Seite des
Brotbacksteins.

Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch

Wischen Sie den Brotbackstein trocken ab, um
magliche Staubreste zu entfernen.

Legen Sie den Brotbackstein auf einen Grillrost
und heizen Sie ihn bei 200 °C ca. 60 Minuten auf.
Lassen Sie den Brotbackstein anschliefend voll-
standig abkiihlen.

Der Brotbackstein ist nun einsatzbereit.

Beim ersten Aufheizen kann es zu einer
leichten Geruchsentwicklung kommen, die

aber unbedenklich ist. Sorgen Sie flir ausreichen-

de Beltiftung.

Brot backen

4. Schieben Sie nach ca. 40 Minuten ein mit
Wasser gefiilltes Backblech unter den Grill-
rost mit dem Brotbackstein.

ﬁ WARNUNG vor Verbriihungen

Lassen Sie das Wasser vollstdndig abkiihlen,
bevor Sie das Backblech entnehmen.

Verbriihungsgefahr!

VORSICHT - Sachschaden

Heizen Sie den Ofen nicht auf, bevor Sie den
Brotbackstein in den Ofen schieben, um
schockartiges Aufheizen zu vermeiden.

1. Legen Sie den Brotbackstein auf einen Grill-
rost.

2.Schieben Sie den Grillrost mit dem Brotback-
stein auf die vorletzte Schiene des Back-
ofens.

3. Schalten Sie Ober- und Unterhitze oder Um-
[uft ein und heizen Sie den Brotbackstein auf
hochster Temperatur ca. 45 - 60 Minuten auf.

5.Schalten Sie nach dem Aufheizen die Ober-
hitze bzw. die Umluft aus. Wenn sich bei
Ihrem Backofen Ober- und Unterhitze nicht
getrennt voneinander schalten lassen, lassen
Sie beides an. Regeln Sie die Temperatur ggf.
herunter.

6. Bestduben Sie den Holzschieber und den
Brotbackstein mit Mehl oder Hartweizen-
griep. So klebt der Teig nicht an und das Hin-
einschieben und Entnehmen des Brotes ge-
lingt leicht.

7.Schieben Sie den vorbereiteten Brotlaib mit
dem Holzschieber auf den heifen Brotback-
stein.

Die Backzeit variiert je nach Rezept.
Nach einigen Versuchen werden Sie die
optimalen Einstellungen fiir lhren Ofen

und die fir lhren Geschmack geeignete Backzeit
herausfinden.




Pizza backen

VORSICHT - Sachschaden

Heizen Sie den Ofen nicht auf, bevor Sie den
Brotbackstein in den Ofen schieben, um
schockartiges Aufheizen zu vermeiden.

1. Legen Sie den Brotbackstein auf einen Grill-
rost.

2. Schieben Sie den Grillrost mit dem Brotback-
stein in den unteren Bereich des Backofens.

3. Schalten Sie Ober- und Unterhitze oder Um-
luft ein und heizen Sie den Brotbackstein auf
hochster Temperatur ca. 45 - 60 Minuten auf.

> Wenn Sie nur eine oder zwei Pizzen backen
wollen, schalten Sie den Backofen nach dem
Aufheizen komplett aus. Die im Stein gespei-
cherte Hitze ist zum Backen ausreichend.

D> Wenn Sie mehr als zwei Pizzen backen wol-
len, schalten Sie Oberhitze bzw. Umluft aus.
Wenn sich bei Ihrem Backofen Ober- und
Unterhitze nicht getrennt voneinander schal-
ten lassen, lassen Sie beides an. Regeln Sie
die Temperatur ggf. herunter.

4. Bestduben Sie den Holzschieber und den
Brotbackstein mit Mehl oder Hartweizen-
griep. So klebt der Teig nicht an und das Hin-
einschieben und Entnehmen der Pizza ge-
lingt leicht.

Ritteln Sie den Holzschieber ggf. etwas. So
[dsst sich die Pizza leichter herunterschie-
ben.

5. Die vorbereitete Pizza mit dem Holzschieber
auf den heifen Brotbackstein schieben.

Die Backzeit variiert je nach Grope, Dicke und
Belag der Pizza. Wenn der Rand hochgeht und
braun und kross ist, ist die Pizza fertig.

Reinigen

Brotbackstein

VORSICHT - Sachschaden

+Waschen Sie den Brotbackstein nicht ab und
reinigen Sie ihn nicht in der Spiilmaschine.
Behandeln Sie den Brotbackstein nicht mit
Reinigungs- oder Scheuermitteln.

+Wenn der Brotbackstein feucht oder nass ge-
worden ist, lassen Sie den Stein vollstédndig
an einem warmen Platz trocknen. Verwenden
Sie den Brotbackstein nicht, wenn er noch
feucht ist, da dann durch das Aufheizen Span-
nungsrisse entstehen kdnnen.

D> Entfernen Sie Teigreste o.A. mit einer trocke-
nen Spiilbiirste. Wenden Sie dabei nicht zu-
viel Kraft auf, da sonst die Oberfldche des
Brotbacksteins beschddigt werden kann.

Das pordse Material nimmt Verfarbungen
sehr leicht an. Daher ist es nicht mdglich,

Flecken und RuBspuren vollstandig zu entfernen.
Dies ist normal und beeintréchtigt nicht die
Funktion.

Holzschieber

D> Der Holzschieber ist nicht spiilmaschinen-
geeignet. Wischen Sie den Schieber nur
feucht ab und lassen Sie ihn anschliefend
vollstandig trocknen.

Wir empfehlen lhnen, den Holzschieber
nach jedem Gebrauch einzudlen:

1. Nehmen Sie ein paar Tropfen Speisedl (kein
Leindl!). Olen Sie das Holz mit einem Pinsel
oder einem fusselfreien Tuch ein. Wischen
Sie {iberschiissiges O mit einem Tuch ab.

2. Lassen Sie das 0l gut einziehen, bevor Sie
den Holzschieber wieder verwenden.
Legen Sie ggf. eine Unterlage unter den Holz-
schieber, um Flecken auf dem Untergrund zu
vermeiden.
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Rezept , Haferkruste"

Fiir 1Brot (ca. 20 Scheiben)
40 Minuten Zubereiten

8 Stunden Quellen

2 Stunden 15 Minuten Ruhen
55 Minuten Backen

Zutaten
150 g Haferkdrner
300¢g Vollkorn-Roggenmehl
25049 Weizenmehl Type 550
7549 fllissiger Sauerteig
(selbst angesetzt oder Fertigprodukt)
30¢g Honig (z.B. Tannenhonig)
129 Salz
15q frische Hefe
AuBerdem

Kiichenmaschine (alternativ Handmixer),
1Garkdrbchen (alternativ 1 Schiissel, 24 cm @),
Roggenmehl zum Arbeiten, 2 EL Haferflocken,
1Brotbackstein, Holzschieber, Teigkarte

Zubereitung

1. Fiir das Briihstiick die Haferkdrner in einer
Schissel mit kochendem Wasser {ibergiepen,
mit Frischhaltefolie abdecken und mind.

8 Stunden quellen lassen. Danach die Korner
in ein Sieb abgiefen und gut abtropfen
lassen.

2. Fiir den Teig beide Mehlsorten, Sauerteig,
Honig, Salz und Haferkdrner in eine Riihr-
schiissel geben. Die Hefe hinzufiigen und alle
Zutaten in der Kiichenmaschine bei kleinster
Stufe ca. 4 Minuten vermischen, dabei nach
und nach 340 g lauwarmes Wasser zugeben.
Dann den Teig bei ndchsthdherer Stufe
4 Minuten kneten. Er ist noch recht weich
und klebrig.

3. Den Teig mit Frischhaltefolie abdecken und
an einem warmen Ort ca. 1,5 Stunden gehen
lassen. Dabei alle 30 Minuten falten und
dehnen. Hierzu den Teig mit einer Teigkarte

von oben nach unten und von einer Seite auf
die andere falten und dabei leicht in die
Lange bzw. Breite ziehen.

4. Das Garkorbchen mit Roggenmehl und Hafer-
flocken ausstreuen. Die Arbeitsflache mit
Roggenmehl bestduben, den Teig darauf
geben und rund formen. Den geformten
Brotlaib mit der Naht nach unten in das
Garkorbchen oder die Schiissel legen, wieder
abdecken und bei Zimmertemperatur ca.

45 Minuten gehen lassen.

5. Schieben Sie den Grillrost mit dem Brotback-
stein auf die vorletzte Schiene des Back-
ofens.

6. Heizen Sie den Brotbackstein bei 250 °C
ca. 45 Minuten auf.

7.Schieben Sie nach ca. 35 Minuten ein mit
300 ml Wasser gefiilltes Backblech unter den
Grillrost mit dem Brotbackstein.

8. Den Teig auf den bemehlten Holzschieber
stlirzen und auf den heifen Brotbackstein
gleiten lassen.

ﬁ WARNUNG vor Verbriihungen

Halten Sie das Backblech ganz gerade, wenn Sie
es entnehmen. Verbriihungsgefahr!

9.Nach 15 Minuten Backzeit die Ofentemperatur
auf 200° herunterschalten und das untere
Blech herausnehmen.

10. Das Brot weitere 40 Minuten backen.
Herausnehmen und sofort mit etwas Wasser
bestreichen.

Auf einem Drahtgitter auskihlen lassen.

Tipp

Um festzustellen, ob das Brot durchgebacken ist,
gegen die Unterseite klopfen.

Es muss hohl klingen.

Rezept:

Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH
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Entsorgen

Der Artikel und seine Verpackung wurden aus Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein. Nutzen
wertvollen Materialien hergestellt, die wiederver-  Sie dafiir die drtlichen Mdglichkeiten zum Sam-
wertet werden konnen. Dies verringert den Abfall  meln von Papier, Pappe und Leichtverpackungen.
und schont die Umwelt.

Konformitatserklarung

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




