Multifunkéni pec na dievo Nonno Lillo
pro zahradni peéeni masa, pizzy i moucniku

NAVOD K POUZITI CZ

Obsah baleni:

-télo pece Nonno Lillo s ldvovym kamenem
-dvitka pece

-kominova roura

-kryci stfiSka komina

-kovova objimka pro zajisténi stfisky
-zarazka pro hofici ohen

-dfevéné prkénko na pizzu

-navod k pouziti (EN, C2)



Multifunkéni pec na direvo Nonno Lillo pro zahradni pe¢eni masa, pizzy i moucniku

JAK ZACIT

Pec opatrné vybalte. Ackoliv hmotnost pece neni vysoka, doporucujeme
dveé osoby, které pec spolecné vyjmou. Pec postavte na pevny podstavec
nebo podlozku (doporuujeme granitovy povrch odolny proti vysoké
teploté a poSkrabani). Odstraite vSechen obalovy material — a polepy. Na
télo pece nasadte kominovou rouru, na jeji horni konec navléknéte
kovovou objimku, kterou pfitahnete plochym Sroubovakem po nasazeni
vrchni kryei stiisky.

Poznamka: Pfed prvnim pouzitim k peceni v peci alespon dvakrat roztopte
pec na teplotu 400°C a nechte ohei vyhasnout.

ZASADY PECENI

Peceni ve venkovni peci je hodné podobné klasickému peéeni v troubg.
Jistou praxi si rychle osvojite, jak v peci regulovat teplotu, ptipadné ktery
typ dfeva pouzit pro dosazeni pozadované chuti. Velmi snadno v ni upecete
pizzu, maso, zeleninu, ryby, moiské plody nebo sladké mou¢niky.

Kamen i kupole uvnitf pece se nahfeji tak, ze salaji teplo na pfipravovany
pokrm ze vSech stran, a tvofi tak zcela pfirozené teplo, diky kterému bude
chystany pokrm kifupavy a chutny.

V peci muizete pouzit kteroukoliv nadobu (kovovou, sklenénou,
keramickou apod.) uréenou pro pouziti v bézné elektrické troubé.
Poznamka: Nadobu drzte mimo plamen a pii peceni doporucujeme
neptesahnout teplotu 260°C.

VYBER DREVA

V peci pouzivejte pouze dobfe vysuSené tvrdé dfevo (napt. dub, ofech).
Vyhnéte se pfili§ smolnému dievu (smrk, borovice). Nikdy nepouzivejte
dievo z odiezkd, ze stavby apod.

Ruzné druhy dieva vyrazné ovliviiyji chut’ chystaného pokrmu.

K peceni mizete vyzkouset nékteré z t€chto druhii tvrdych diev:

JABLON: jemng;jsi a sladsi chut, nez napt.ofechové dievo. Vynikajici pro
ptipravu v§ech druhii masa.

TRESEN: nasladly ovocny dym dodé pokrmiim vybornou piichut’. Idealni
pro vSechny typy masa.

ORECH: nejb&znéji pouzivany typ tvrdého dieva. Silny syty dym doda
pokrmu tu spravnou koufovou (uzenou) pfichut. Idealni predevsim pro
veprové maso a zebra.

DUB: nejpouzivangjsi dievo v Evropé produkuje jemny koui bez
postrannich chuti a viini. Pokrm diky nému ziska krasnou barvu. Je idealni
zejména pro ¢ervena masa, vepiové, ryby a zvetinu.

PEKAN: Pfichut’ z pekanového dieva je podobna ofechu, neni vsak tak
silnd. Idealni pro dribez, hovezi a veprové maso.

ZAHRATI PECE

Tato pec vam bude slouzit dlouha 1éta, béhem kterych si budete moci
uzivat delikatni ptichut€ upecenych pokrmi.. Zakladem je totiz dobie
nahfaty peéici kamen.

V peci zatap&jte zhruba hodinu pied zacatkem samotného peceni. Pro
roztopeni pouZzijte malé tfisky (idealni rozmér 0,5cm x 25cm) a piirodni
podpalovaé (pfipadné papir). Oheni zakladejte uvniti ohybané ocelové
zarazky, ktera je soucasti vybaveni pece. Po vzplanuti postupné pridavejte
veétsi Spaliky dfeva, dokud nevzplane regulérni plamen.

Pomoci shrnovace na popel piesuiite ocelovou zarazku spolu s ohném k
levé strané peciciho platu. Poznamka: K dosazeni 370°C sta¢i pomérné
malé mnozstvi dieva.

Doporuéeni: Kupte si laserovy teplomér, diky kterému budete moci zmétit
presnou teplotu uvnitf pece a na kameni.

Otvor priklopte ocelovymi dvitky (mezi dvifky a otvorem pece zlstava
mezera, ktera umoziiuje dostatecny pfivod vzduchu pro spravné hoteni).
Postupné prikladejte dievo dle potfeby a teploty. Plamen mize dosahovat
az k horni klenb& pece, ptipadné do stran klenby uvnitf pece, to je vSak
zcela v pofadku. Ujistéte se vSak, ze plameny neSlehaji ven z pece. Cilem
je nahtat pecici kdmen a cely vnitini prostor pece tak, aby do sebe nasaly
dostatek tepla potiebny k peceni. Jakmile teplota uvnitf pece dosdhne
hodnoty mezi 340-380°C, muzete zacit s peCenim.

PECENI

Pokud se teplota uvnitt pece drzi v rozmezi 340-380°C, jde o idealni
teplotu pro pfipravu pizzy. Pomoci hranaté lopaty umistéte pizzu na pecici
kamen. Béhem 3 minut bude pizza hotova. Pizzu b&hem peceni otacejte

pomoci mensi kulaté lopaty, aby se dostate¢né a rovnomérné propekla.
Doporuceni: Abyste zjistili, Ze je pizza dostatecné a do kiupava upecena,
vezméte ji na mensi kulatou lopatu a zvednéte ji vzhiiru. Pokud se okraje
pizzy svési dolil, pizza jesté neni hotova.

Sti‘edni teplota peceni: Pokud je teplota uvnitf pece mezi 230-320°C, jde
o idealni teplotu pro peceni, masa, zeleniny, ryb a moiskych plodi. Zalezi
na typu pokrmu. MiZete jej nejdiiv propéct tak, Ze jej zezvrchu piiklopite a
teprve pred dokoncenim piipravy odklopite a nechate dozlatova zapéct.
Béhem peceni doporucujeme nadobu s pokrmem otacet, aby se
rovnomérné prohfival ze vSech stran.

Grilovani: Velmi chutnym zptisobem pfipravy pokrmi je grilovani, kdy
zvenku je pokrm kiupavy a dozlatova opeceny, kdezto uvniti zistava
$tavnaty. Toho dosahnete diky konvekéimu teplu, které se rovnomérné
rozléva uvnitf pece. Pokud chcete grilovat, presuiite zhavé uhliky
doprostied peciciho kamene a na n&j postavte rost (jednoduchy samostatné
stojici rost na nozi¢kach je idealni). Nyni mtizete péct steaky, ryby,zeleninu
nebo motské plody stejné, jako kdyz je pecete na klasickém grilu na
dfevéném uhli.

Nizka teplota peceni: Pokud teplota uvniti pece se pohybuje v rozmézi
160-220°C, jde o ideédlni teplotu pro piipravu peciva jako je chléb,
moucniky a kolace. Pro pfipravu peciva je idealni pockat az na konec
peceni, kdy pec je dostateéné nahtata piipravou piedchozich pokrmi a
zaroven z pece odstranit vSechny uhliky a zbytky popela. Pokud pecete
pouze pecivo, doporucujeme nejdiive pec nahfat na minimalné 260°C a
tuto teplotu udrzovat po dobu alespoit 15 minut, aby se pecici kamen i
vnitfek pece dostate¢né nahtal. Teprve potom odstrante uhliky a zbytky
popela a za¢néte s tepelnou Gipravou peciva.

CISTEN{ PECE

Jakmile pec dostatecné zchladne, pomoci lopaty a smetacku odstrante
vSechny zbytky popela, uhlikii a pfipe¢enych zbytkl pokrml. Ohefi uvniti
pece nikdy nehaste a pec nikdy nezchlazujte vodou. Dale nikdy
nepouzivejte chemicka Cistidla na udrzbu vnitinich ¢asti pece. Pedici
kamen nejlépe oéistite vlhkou utérkou.Vngjsi povrchy a Easti pece Cistéte
navlh¢enou utérkou, nepouzivejte drsné povrchy.

Pro eliminaci vlivh nepfizné€ pocasi doporucujeme
nepromokavou folii.

pec  zakryt

VAROVANI:

Pfed prvnim pouzitim si peclivé protéte vySe uvedeny navod. Pred
pouzitim umistéte pec na pevny podstavec s nehoflavym povrchem.
K obsluze vzdy pouzivejte nacini urené pro pouziti v kontaktu s ohném
(Spachtle, kartace, nadobi atd.)

PEC NEPREHRIVEJTE! Extrémni teploty mohou pec nenavratné
poskodit. Pec zahfivejte rovnomérné a pomalu. Za¢néte s men$im ohném
uprostied pece. Jakmile se ohen rozhofi, piemistéte ho k levé strané pecici
plochy. Postupné prikladejte mensi polinka, az dosahnete pozadované
teploty idedlni k peceni. Idedlni teplota pro peceni pizzy je 340°C.

NIKDY NEPOUZIVEJTE CHEMICKE PODPALOVACE! Pro
roztopeni pece staci tfisky a malé mnozstvi papiru nebo pfirodni
podpalova¢. Chemické podpalovate mohou nenavratné poskodit
a znehodnotit pecici kamen.

NIKDY NEPOUZIVEJTE CHEMICKE CISTICE! Pec &istéte az po
vychladnuti. K c¢isténi peciciho kamene pouzijte ocelovy kartd¢ nebo
vlhkou utérku.

V ptipadé jakychkoliv nejasnosti nebo dotazii nas, prosim kontaktujte na e-mail:
info@k-3.cz.

Prejeme Vam mnoho krasnych chvil a chutnych zazitku.

Vyhradni dovozce: K-3, s.r.0., 9.kvétna 202, Jindtichiv Hradec, 377 01, CZ



