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Bread lame
Product information

Lame de boulanger
(@ Fiche produit

Verwendungszweck @

Mit dem Bdckermesser schneiden Sie Brot,- Brotchen- oder Baguetteteig
prézise ein und bestimmen so die Richtung, in die sich das Brot beim Backen
ausdehnt.

Das Einschneiden verhindert das unkontrollierte Einreipen der Kruste.

Das Gas, das beim Backen entsteht, kann entweichen.

Orientieren Sie sich an unseren Motivvorschldgen oder werden Sie selbst
kreativ.

Sicherheitshinweise

« Die Klingen sind sehr scharf. Halten Sie Kinder von dem Artikel fern!
Bewahren Sie den Artikel auperhalb der Reichweite von Kindern auf.

« Gehen Sie beim Gebrauch und bei der Reinigung des Artikels sowie beim
Klingenwechsel vorsichtig vor.

« Setzen Sie bei Nichtgebrauch immer den Klingenschutz auf die Klinge.

«Lagern Sie die Klingen in dem Klingenbehalter.

Gebrauch

1. Ziehen Sie den Klingenschutz von der Klinge ab.

2. Bestduben Sie die Teigoberfldche fein und gleichmapig mit Mehl, damit
das Muster nach dem Backen gut zur Geltung kommt.

3. Schneiden Sie den Teigling mit einer schnellen Bewegung ein - machen
Sie keine Sdgebewegungen! Tiefe des Einschnitts: ca. 510 mm
Einschnittwinkel:

90 Grad: bei Broten, die zu beiden Seiten des Einschnitts gleichmapig auf-
brechen sollen

45 Grad: bei Broten, die iiber eine Rundung eingeschnitten werden. Der
Teig bricht breiter auf.

30 Grad: bei ldnglichen diinnen Broten

4. Geben Sie den Teigling nach dem Einschneiden sofort in den vorgeheizten
Ofen.

Tipps

+ Lassen Sie die Teiglinge vor dem Einschneiden ruhen und aufgehen.
Nur dann geht der Teigling beim Backen nochmals auf. Je straffer der
Teig, desto schéner kommen sowohl Brotform als auch Einschnitte zur
Geltung.

+ Um den gut aufgegangenen Teigling optimal einschneiden zu kénnen,
legen Sie ihn fiir ca. 30 Minuten in den Kiihlschrank. Der Teig wird fest
und ldsst sich somit einfacher einschneiden.

Reinigen

D> Lassen Sie die Klinge nicht mit anhaftenden Teigresten liegen. Reinigen Sie
sie grundsatzlich nach dem Gebrauch mit einem feuchten Tuch. Zum
griindlicheren Reinigen nehmen Sie die Klinge wie abgebildet von dem
Holzgriff ab. Lassen Sie den Holzgriff nicht iiber Iangere Zeit in Spiilwasser
liegen. Wischen Sie ihn nur mit einem feuchten Tuch sauber und trocknen
Sie ihn anschliefend sorgfltig ab.

+ Der Artikel ist nicht spiilmaschinengeeignet.
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Intended use

Use the bread lame to precisely score dough for bread loaves, bread rolls
and baguettes. In doing so, you prescribe the direction in which the bread
will expand during baking.

Scoring also prevents the crust from splitting uncontrolledly. It does this

by allowing the gas generated during baking to escape.

Use our suggested motifs for guidance or create your own patterns.

Safety warnings

+ The blades are very sharp. Keep children away from the product!
Keep the product out of the reach of children.

+ Be very careful when using and cleaning the product and when changing
the blade.

+ Always place the blade protector on the blade when the product is not
in use.

+ Store the blades in the blade container.

Use

1. Remove the blade protector from the blade.

2. Dust the surface of the dough with a fine, even layer of flour to allow
the pattern to clearly show through after baking.

3. Score the dough in one quick movement; do not saw back and forth!
Scoring depth: approx. 5-10 mm
Scoring angles:
90 degrees: if you want the bread to break open evenly on each side of
the cut
45 degrees: if you want to score the bread over a curve. This will allow
the dough to split into a wider loaf.
30 degrees: for long, thin bread loaves

4. Place the dough in a preheated oven immediately after scoring.

Tips

+ Allow the dough to rest and rise before scoring it.
Only then will the dough rise again during baking. The firmer the dough,
the better the bread shape and the cleaner the incisions will be.

+ To be able to score the fully risen dough well, place it in the refrigerator
for approx. 30 minutes. The dough will firm up and thus be easier to cut.

Cleaning

> Do not leave dough remnants stuck to the blade for any length of time.
Always wipe clean with a damp cloth after use. For a more thorough clean,
remove the blade from the wooden handle as shown. Do not allow the
wooden handle to soak in dishwater for too long. Instead, simply wipe it
clean with a damp cloth, then dry it thoroughly.

+ The product is not dishwasher safe.
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Domaine d'utilisation

Avec votre lame de boulanger, vous pourrez inciser avec précision vos
patons et déterminer comment la mie de vos pains, petits pains et
baguettes se développera pendant la cuisson.

Vous éviterez ainsi la formation de déchirures anarchiques dans la crolte
et faciliterez I'évacuation du gaz qui se forme pendant la cuisson.

Vous pouvez vous inspirer de nos suggestions de motifs ou laisser libre
cours a votre créativité.

Consignes de sécurité

- Les lames sont tres tranchantes. Tenez l'article hors de portée des enfants!
Rangez I'article hors de portée des enfants.

- Soyez prudent quand vous utilisez ou nettoyez I'article et quand vous
changez la lame.

+Quand vous n'utilisez pas I'article, mettez le protége-lame sur la lame.

- Rangez les lames dans la boite a lames.

Utilisation
1. Otez le protege-lame.
2.Saupoudrez la surface de la pate d'une couche fine et réguliére de farine
afin que les entailles se détachent bien sur la croQte du pain cuit.
3.Incisez le paton a gestes rapides et francs, ne le «sciezy pas!
Profondeur des incisions: env. 5-10 mm
Angle de pénétration:
90 degrés: pour les pains qui doivent gonfler symétriquement des deux
cotés de l'incision.
45 degrés: pour les incisions pratiguées sur un arrondi. La pate s'ouvre
plus largement.
30 degrés: pour les pains longs et fins.
4.Enfournez le paton (four préchauffé) juste apres I'avoir incisé.

Conseils

- Laissez les patons reposer et lever avant de les inciser.
Cette étape est nécessaire a la deuxiéme levée qui survient pendant la
cuisson. Plus la pate est ferme, mieux la forme du pain et les entailles
seront mises en valeur.

+ Quand le paton a levé, mettez-le env. 30 minutes au réfrigérateur avant
de I'inciser. Cela raffermira la pate qui sera plus facile a entailler.

Nettoyage

D> Ne laissez pas les restes de pates sur la lame, mais nettoyez-la toujours
avec un chiffon humide dés que vous avez fini de vous en servir. Pour
mieux nettoyer I'article, retirez la lame du manche en bois comme indiqué
sur l'illustration. Ne laissez pas le manche en bois tremper dans I'eau
de vaisselle. Il suffit de le nettoyer avec un chiffon humide, puis de bien
I'essuyer.

« Larticle ne passe pas au lave-vaisselle.

> www.tchibo.de/anleitungen
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@ Ucel pouziti

Pekai'skym nozem precizné nakrojite tésto na chléb, housky nebo bagety
a urcite tak smér, kterym se chléb pri peceni roztahne.

Nafiznutim zabranite nekontrolovatelnému popraskani krusty.

Plyn, ktery se pfi peceni tvofi, miiZe unikat ven.

Inspirujte se nasimi ndvrhy motivli nebo budte sami kreativni.

Bezpecnostni pokyny
- Cepele jsou velmi ostré. Déti udrZujte od vyrobku v dostate¢né vzdalenostil
Uchovdvejte vyrobek mimo dosah déti.
« Pfi pouzivani a ¢iSténi vyrobku a stejné tak pfi vyméné Cepele budte opatrni.
« PFi nepouzivani na Cepel vZdy nasunite chranic Cepele.
- Cepele vZdy skladujte v nadobce pro né uréené.
PouZiti
1. Stahnéte z Cepele chranic.
2. Povrch tésta jemné a rovnomérné popraste moukou, aby byl vzor viditelny
i po upeceni.
3. Tésto nafiznéte jednim rychlym pohybem, nefezte jej!
Hloubka fezu: cca 510 mm
Uhel Fezu:
90 stupfid: u bochnikd, které se maji rovnomérné rozevit po obou strandch
fezu
45 stupiiti: u tradi¢nich kulatych bochnikd. Tésto se rozvine vic do Sitky.
30 stupiid: u dlouhych tenkych bochniki
4. Po nafiznuti tésto ihned vloZte do rozpdlené trouby.

Tipy

« Pred nafiznutim nechte tésto odpocinout a vykynout. Tésto pak béhem
peceni znovu nakyne. Cim je tésto pevnéjsi, tim efektn&jf bude tvar
bochniku i jednotlivé narezy.

« Aby bylo mozné dobre vykynuté tésto optimalné narezat, vloZte ho na
priblizné 30 minut do lednice. Tésto ztuhne a pljde Iépe nafezat.

Cisteni

D> Cepel nenechavejte leZet se zbytky ulpélého tésta. Po pousiti ji dlikladné
vyCistéte vihkym hadrikem. Pro dikladngjsi ¢isténi odeberte epel z dfevéné
rukojeti tak, jak je uvedeno na obrazku. Nenechavejte dfevénou rukojet lezet
delSi dobu v mydlové vodg. Vycistéte ji pouze vihkym hadfikem a nakonec ji
peclivé osuste.

+ Vyrobek neni vhodny do mycky.

Przeznaczenie

Za pomoca noza piekarskiego mozna precyzyjnie nacinac ciasto na chleb,
butki lub bagietki, okreslajac tym samym kierunek, w jakim pieczywo
bedzie sie rozszerza¢ podczas wypieku.

Nacinanie ciasta przed wypiekiem pozwala unikna¢ niekontrolowanego
pekania i rozrywania skérki podczas pieczenia.

Gazy powstajace podczas pieczenia moga sie wéwczas swobodnie ulatniac.
Przy nacinaniu mozna wzorowac sie na naszych propozycjach motywéw
lub wymysli¢ swoje wiasne motywy.

Wskazowki bezpieczenstwa

+Ostrza noza sa bardzo ostre. Dzieci nie moga mie¢ dostepu do produktu!
Produkt nalezy przechowywac poza zasiegiem dzieci.

+Podczas uzywania i czyszczenia produktu, a takze podczas wymiany ostrza
nalezy zachowac szczegdlng ostroznosc.

- Jezeli produkt nie jest uzywany, nalezy zawsze zatozy¢ ostone ostrza
na ostrze.

- Ostrza nalezy przechowywac w pojemniku na ostrza.

Uzytkowanie

1. Zdjac ostone z ostrza.

2. Delikatnie i réwnomiernie posypa¢ powierzchnie ciasta maka, tak aby
wykonany wzér byt dobrze widoczny po upieczeniu.

3. Nacinac ciasto szybkimi ruchami noza w jednym kierunku - nie wykonywac
ruchéw jak podczas ciecia pita! Gteboko$¢ naciecia: ok. 5-10 mm
Kat naciecia:
90 stopni: w przypadku chlebdw, ktére maja ulec réwnomiernemu
rozszerzeniu po obu stronach naciecia
45 stopni: w przypadku chlebéw nacinanych z zaokragleniem.
Ciasto rozszerza sie wowczas bardziej.
30 stopni: w przypadku dtugich, cienkich chlebéw

4.0d razu po nacieciu nalezy umiescic ciasto we wstepnie nagrzanym piecu/
piekarniku.

Rady

+ Przed przystapieniem do nacinania nalezy pozostawic ciasta do wyro$niecia
w spoczynku. Tylko wtedy ciasto podczas pieczenia jeszcze raz uro$nie.
Im jedrniejsze ciasto, tym fadniejszy bedzie ksztatt upieczonego chleba
i tym wyrazistsze beda naciecia na nim.

- Aby umozliwi¢ optymalne naciecie wyrosnietego ciasta, nalezy uprzednio
wtozy¢ ciasto na okoto 30 minut do loddwki. Ciasto ulegnie stwardnieniu,
dzieki czemu jego nacinanie bedzie tatwiejsze.

Czyszczenie

D> Nie nalezy odktadac na dtuzej ostrza, do ktorego przywieraja resztki ciasta.
Zasadniczo po uzyciu nalezy zawsze wytrze¢ ostrze noza wilgotna Sciereczka.
W celu doktadniejszego wyczyszczenia nalezy wyjac ostrze z drewnianej
rekojesci, postepujac zgodnie z ilustracja. Nie pozostawia drewnianej
rekojesci noza przed diuzszy czas w wodzie do zmywania. Wytrze¢ rekojes¢
do czysta wilgotna $ciereczka, a nastepnie starannie osuszy¢ sucha szmatka.

+ Produkt nie nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn.

@ Ugel pouzitia

Pomocou pekdrskeho noZa precizne narezete chlieb, Zemle alebo bagety
pred pecenim a tym urcite smer, do akého sa chlieb pri pecenf vyvinie.
Narezanie zabrani nekontrolovanému roztrhnutiu korky. Pary, ktoré vznikaju
pri peceni, tak moZu unikat.

Pri narezani vyuZite nade ndvrhy motivov alebo vyuZite vlastnd kreativitu.

Bezpecnostné upozornenia

- Ziletky st velmi ostré. Vjrobok udrZujte mimo dosahu deti!
Vyrobok uchovavajte mimo dosahu deti.

« Pri pouZziti a Cistenf vyrobku ako aj Ziletiek postupujte opatrne.
Pri nepouzivani vZdy nasadte na Ziletku chranic.

- Ziletky skladujte v puzdre na Ziletky.

Pouzitie

1. Zo Ziletky stiahnite chranic.

2. Jemne a rovnomerne pomdcte povrch cesta, aby bol vzor po upeceni
vyrazny.

3. Cesto narezte rychlym pohybom - nevykondvajte pohyb ako pri praci
s pilkou! Hibka zrezu: cca 5 - 10 mm
Uhol zérezu:
90 stupfiov: pri chlebe, ktory sa ma vyvindt po oboch strandch zarezu
45 stupfiov: pri chlebe, ktory ktory sa narezava do obldku, cesto sa vyvinie
viac do 3irky
30 stupriov: pri podlhovastom tenkom chleb.

4.1hned'po narezani vloZte cesto do predohriatej rdry.

Tipy

« Cesto nechajte pred narezanim odpocivat a vykysnt. Len tak sa mdZe cesto
vyvindt aj pri pe¢enf. Cim pevnejiie je cesto, tym kraji bude tvar a o to viac
vyniknd zarezy.

+ Aby ste mohli cesto optiméine narezat a zarezy mohli vynikndt, vioZte ho
na cca 30 mindt do chladnicky. Cesto spevnie a dd sa lah3ie narezat.

Cistenie

D> Nenechdvajte na Ziletke zvySky cesta. Po pouZiti ju vZdy dokladne vyCistite
pomocou vihkej handricky. Na dokladné Cistenie odoberte Ziletku z drevenej
rukovati podla vyobrazenia. Drevend rukovat nenechavajte dihsi ¢as vo vode
na umyvanie. Poutierajte ju len vihkou handrickou a nésledne ju starostlivo
osuste.

+ Vyrobok je vhodny do umyvacky riadu.

@ Rendeltetés

A pékkéssel pontosan vaghatja a kenyér-, zsemle- vagy bagett tésztét,

és igy meghatdrozhatja, hogy a kenyér merre taguljon a siités soran.

A bevdgés megakadélyozza, hogy a kéreg szabadon felszakadjon.

A siités soran keletkez8 gdz tavozhat.

Hasznalhatja motivumjavaslatainkat, vagy legyen egyszer(ien kreativ.

Biztonsagi elGirasok

+ A pengék nagyon élesek. Ne engedje, hogy a termék gyerekek kezébe
keriiljon! Olyan helyen térolja, hogy a gyermekek ne férjenek hozza.

+Legyen dvatos a termék hasznalatakor és tisztitasakor, valamint a pengék
cseréjekor.

- Haszndlaton kiviil mindig helyezze a pengevédét a pengére.

+ A pengéket a pengetartdban térolja.

Hasznélat
1. Hzza le a pengevédGt a pengérdl.
2.Finoman és egyenletesen szdrja be liszttel a tészta feliiletét, hogy
a minta jol 1atszddjon a siités utan.
3. Gyors mozdulattal vagja be a tésztat - ne flirészelje!
A bemetszés mélysége: kb. 510 mm
Bevdgas szoge:
90 fok: olyan kenyérnél, amely a bevagés mindkét oldaldn egyenletesen
nyiljon szét
45 fok: olyan kenyér esetén, amelynél a bevagds dombord feliileten torténik
A tészta jobban szétnyilik.
30 fok: hosszuikds, vékonyabb kenyerek esetén
4. A bevagds utdn azonnal tegye be a tésztat a siitébe.

Tippek

+ Hagyja a kiszaggatott tésztat pihenni és kelni, miel6tt bevégja.
Csak ekkor fog a tészta siités kozben Gjra megkelni. Minél siir(ibb
a tészta, annél szebb lesz a kenyérforma és a bevagasok.

+ Ahhoz, hogy a joI megkelt tésztat optimalisan be tudja vagni, tegye kb.
30 percre a hiitGszekrénybe. A tészta megszilardul, és konnyebb lesz vagni.

Tisztitas

D> Ne hagyja a pengét a ratapadt tésztamaradvanyokkal alini. Lehet6leg
kozvetleniil a hasznalat utdn tisztitsa meg eqgy nedves ruhédval. Az alapo-
sabb tisztitdshoz veqye ki a pengét a fa foganty(bdl az dbrézolt mddon.
Ne hagyja a fa fogantydt hosszabb ideig a mosogatévizben dzni.
Csak nedves ruhdval tordlje tisztara, majd gondosan tordlje szarazra.

+ A termék mosogatégépben nem tisztithato.

Q@0 Kullamim amaci

Firin bicagi ile ekmek, rulo veya baget hamurunu hassas bir sekilde kesebilir
ve bu sekilde pisme sirasinda ekmegin genisleme yoniini belirleyebilirsiniz.
Kesim, kabugun kontrolsiiz sekilde kopmasini 6nler.

Pisme sirasinda olusan gaz disari ¢ikabilir.

Onerilen motiflerimizi kilavuz olarak kullanin veya kendiniz yaratici olun.

Giivenlik uyarilari
. @lgak uglari son derece keskindir. Cocuklari Girlinden uzak tutun!
Uriin@i cocuklarin erisemeyecedi yerde muhafaza edin.
« Uriinii kullanirken ve temizleme sirasinda, ayni sekilde bigak uclarini
dedistirirken dikkatli olun.
+ Kullaniimadiji zaman bigak koruyucusunu daima bigagin iizerine yerlestirin.
+ Bicak uglarini ug haznesinde saklayin.

Kullanim

5. Bicak koruyucusunu bicak ucundan cekin.

6. Hamurun yiizeyine ince ve esit bir sekilde un serpin, boylece pistikten sonra
desen belirginlesir.

7.Hamuru hizli bir hareketle kesin, testere hareketleri yapmayin!
Kesme derinligi: yakl. 5-10 mm
Kesme agisi:
90 derece: Kesimin her iki yanda esit olarak agilmasi gereken ekmekler icin
45 derece: bir egri boyunca kesilmis ekmekler icin. Hamur daha fazla kirilir.
30 derece: ince uzun ekmeklerde

8. Hamuru kestikten hemen sonra dnceden isitilmis firina koyun.

Oneriler

« Kesmeden &nce bezeleri dinlenmeye ve kabarmaya birakin.
Ancak o zaman hamur pisirme sirasinda yeniden kabarir. Hamur ne kadar
kati olursa, hem somun sekli hem de kesikler o kadar iyi olur.

+ lyice kabaran hamuru en iyi sekilde kesebilmek icin buzdolabinda yak.
30 dakika bekletin. Hamur sertlesecek ve daha kolay kesilecektir.

Temizleme

> Bicak uglarini yapigkan hamur kalintilariyla birakmayin. Kullanimdan sonra
daima nemli bir bezle temizleyin. lyice temizlemek icin bicak ucunu resimde
gosterildigi gibi ahsap tutamaktan cikarin. Ahsap tutamag bulasik suyunda
uzun siire bekletmeyin. Sadece nemli bir bezle silin ve ardindan iyice
kurulayin.

« Uriin bulagik makinesinde yikamaya uygun degildir.

™ www.tchibo.cz/navody
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