SILATERM ¢ o foriiaceé

NAVOD NA BEZPECNOU OBSLUHU PECE

Originalni vSestranna pec na dfevo — FORNACE. Obsluha pece je velmi intuitivni a jednoduch3, pfi
dodrzeni vSech zasad a pravidel, spravném zachdazeni a dodrzovani bezpecnosti pec vydrzi a
poslouzi velmi dlouho dobu ke spokojenosti uZivatele.

Pravidla: €.1 — Zatapéni v peci
€.2 - Peceni v peci
€.3 - Cisténi pece

€.1 — Zatdpéni v peci:

Pec roztapime vidy pomalu a pozvolna, co? je velmi daleZité! (Obzvlast dbejte na toto pravidlo pfi
peceni po delsi dobé, u venkovni pece pti nizkych teplotach a nebo v pfipadé, Ze se do pece néjakym
zpUsobem dostala vihkost!)

Pec roztapime velmi pomalu, zejména pokud je venku opravdu zima a klenba muzZe byt navlhla.

V peci topime vidy jen SUCHYM DRIVIM. Roztapime tenkymi suchymi tfiskami z mékkého dfeva a jen
malym kusem &istého papiru. PRI SPRAVNEM ROZTAPENI VYSTUPUJE KOUR SMEREM DO
KOUROVODU. Oheri zakldddme u vstupniho otvoru, na za¢atku kruhového dilu, po rozhoteni, kdy
odejdou vsechny spaliny koufovodem, zhavé uhliky odsuneme vice k zadni sténé, kde je topeni
ucinné a poté prikladame tvrdé drevo (kus Spalku), ktery posuneme pomocnym pohrabacem az

k zadni sténé, kde jsme rozprostreli zhavé uhliky. Pfi roztapéni topime cca 15 minut mékkym drevem.
Poté topime cca 30 minut tvrdym dievem (buk, dub apod.). NETOPIT bfizou a topolem (maji vysoky
obsah uhlikatych ¢astic).

Podle konkrétni situace ohen korigujeme pfiviranim dvifek. Pti pfivienych dvirkach se pec roztapi
rychleji, ohent ma dostatek vzduchu k hofeni, nebo salani rozzhavenych uhlikd ze dreva.

RUznym stupném pfivirdni a otvirani funguji dvirka jako kominova klapka. Prichod do komina je od
privieni korigovatelny (dvirka se daji do poZadovaného nastaveni kominového tahu, ¢i do komina),
nebo se dvirka pfiviou aZ ke klenbé a tim se v peci udrzuje zar velmi dlouho. Toto zavieni komina je
vSak moZné pouze po vyhoreni dfeva (v peci mohou byt Zhavé uhliky).

POKUD PEC KOURi MIMO KOUROVOD, ZKONTROLUJTE ZDA DREVO NENi VLHKE, NEBO SLABY
OHEN.

SPRAVNE ROZTOPENOU PEC POZNATE, ZE KLENBA ZBELA A USAZENE SAZE V KOPULI SHORI.

Po roztopeni pece bude teplota uvniti cca 300°- 400°C, po roztopeni pfiviete dvitka pece (DVIRKA
NIKDY NEZAVIREJTE UPLNE, pokud v peci hoti ohen, uzavreli byste pfivod vzduchu , ktery je nasavan
kolem dvifek nebo v dolni ¢asti otvoru!).

Poté nechte jesté néjaky ¢as pec rovnomérné akumulovat teplo do vnitfnich stén.

Pokud se pec pomalu zahftiva, zkontrolujte, jestli jsou Zhavé uhliky rozprostreny dostatec¢né u zadni
stény. Topeni u vstupniho otvoru nema tak velkou ucinnost.
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Pokud mame vyrovnanou teplotu (dvifka musi byt pfiviend, aby se teplota vyrovnala, nikdy vsak
nesmi byt Uplné zaviend) a odsunuté uhliky, mdZeme teplotu v peci zméFit teplomérem. TEPLOMERY
byvaji nejcastéji dva druhy, do 300°C a teplomér do dvitek (do 450°C).

Teplomér do 300°C davame tam kde zacind kruhovy tvar pece, na konec kominového dilu, jestlize je
zde teplota cca 200°C, musime uhliky rozhrnout a pockat az bude teplota v peci rovhomérna.
POZOR TEPLOTA V PECI DOSAHUJE AZ 450°C!!! Proto doporucujeme také teploméry do dviiek pece
(byvaji nejcastéji az do 450°C).

€.2 — Pedeni v peci:

Pokud v peci pe¢eme, mizeme nechat Zhnout uhliky na kterékoliv strané. Strany stfidame. Uhliky
podle potieby presouvame, ptipadné priklddame i mensi kusy tvrdého dfivi.

Peceni pizzy pfi nejvyssi teploté 300°-350°C. Pred pfipravou jakéhokoliv jidla pec vymeteme a
vycistime dno pece. Pizzu ddvame péct pfimo na dno pece.

Po klesnuti teploty pfichazi na fadu peceni masa (kachny, husy, kurata, veprovou peceni a jiné), dale
pokracujeme pecenim kolacl, zapékanych pokrmu, bramborovych a téstovych placek.

Pozor! Chléb pec¢eme pfi cca 180°-220°C a pti rovhomérném vyhrati pece. Pec pfed pecenim chleba
je potfeba vymést a pfi vloZzeni surového chleba dvitka zavfit, aby salajici teplo bylo rovhomérné a
chléb se co nejlépe poved|.

€.3 — Cisténi pece:

POZOR! POKUD JE PEC ROZEHRATA, NIKDY NECISTETE MOKRYMI PREDMETY (UTERKY, HADRY Al.).
Pec Cistime po vychladnuti a to pfirodnim koStétem — rezné-prirodni, brezové, kokosové. NIKDY
NEPOUZIVEJTE SMETACEK S UMELYMI STETINAMI!!

Pec ma obrovskou vyhodu, Ze pfi spravném pouzivani zOstava stale Cista. Veskeré mastnoty a saze
shofi a pec je tak stale hygienicky Cista!

Nepouzivejte na vymetani zbylého popela kartace s draténymi stétinami, pokud je to mozné pec po
vychladnuti jednou za ¢as vysajte specialnim vysavacem na popel.

PEC JE VELMI VSESTRANNA, PECENI A VARENI V Ni PRINASI NOVE ZKUSENOSTI. LZE UPECT A UVARIT
TEMER VSE NA CO SI VZPOMENETE. NEBOJTE SE EXPERIMENTOVAT. VETSINA STANDARTNICH
RECEPTU POTREBUJE JEN MALE UPRAVY. POKRMY V PECI NA DREVO JSOU PRIPRAVENY VELMI
CHUTNE A DOBRE. POKRMY PRIPRAVENE V PECI NA DREVO CHUTNAIJI LEPE A JSOU RYCHLEJI
ZPRACOVANE.

UPOZORNEN:I!

Na vnitinich sténach pece se mohou objevit po peceni tenké Zilky, nebo
prasklinky. Zilky a prasklinky jsou charakteristické pro Zaruvzdorny material a
nejsou vibec na zavadu, pini svou funkci. Jsou to tzv. funkéni dilatacni spary.

Spoustu navodl a napadu naleznete také ve specializovanych kucharkach.



