Pokrmy pfipravované na kameni maji lahodnou chut, jsou Stavnaté uvnitf a jemné az
kfupavé na povrchu. Na tomto kameni Ize pfipravovat steaky, Spizy, uzeniny, ryby,
ale také brambory, topinky, zelenina, fantazii se zkratka meze nekladou.

Pecici kamen je vyroben ze Zuly.

e kamen musi byt pfed kazdym pouzitim suchy a na povrchu zbaveny necistot

o ohen pod kamenem roztopte pozvolna (jakékoliv dfevo) tak, aby plamen
dosahoval na spodni plochu kamene, optimalni vySka umisténi je cca 30 —
40cm nad ohnistém

e doporucCujeme pfikladat 2 — 4 polinka tvrdého dfeva, které dokaze udrzet
rovhomeérné tepelny zaklad na dlouhou dobu

e Nepouzivat ¢erné uhli!!!

e cca po pul hodiné je mozno zacit pokladat pfipravené platky. Neni jiz nutné pod
kamenem topit, kdmen si ponecha pecici teplotu na dlouhou dobu. Dle druhu

Y

K zamezeni pfipékani masa ke kameni doporucujeme pied prvni pokladkou
platki kdmen lehce posypat soli

e po ukonceni peceni ponechte rozpaleny kamen vychladnout pfirozenou cestou.
Zasadné ho nezchlazujte vodou. Studeny kamen Cistéte teplou jarovou vodou,
pro odstranéni specené vrstvy na vyle§téném povrchu kamene muzete pouzit
Skrabku (Spachtli)

« vyhodou je mozZnost celoro€niho pouzivani v troubé (napfiklad na pizzu)

« nevkladejte studeny kamen do roztopenych ohnist, je mozné polozit kamen na
rost, popf. do ramu vetknutého do ohnisté zahradnich krb

e vzhledem ke zna¢né hmotnosti kamene doporuc¢ujeme manipulovat s nim jen
ve studeném stavu — nebezpeci popaleni!

« nedoporu€ujeme kamen zahfivat bodové nebo jen v jeho Casti (plynovym
horfakem, polozenim na kamna, na sesazenych cihlach apod.). Vlivem
nerovnomeérného zahtati muze dojit k poSkozeni kamene.

e CastecCna trhlina nejCastéji ve spodni plose kamene neni na zavadu, material si
polevi a dale jiz nepracuje.

« Kamen je vhodné dat do kovoveho ramecku, prodlouzi to dobu pouzitelnosti
pro grilovani.



