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Tervetuloa Tulikivi haudutusuunin kayttajaksi

Tulikivi-takkauunissasi on Tulikivi-haudutusuuni. Tdma on
lisdohje haudutusuunin kdytostd. Varsinainen Tulikivi-uunin
kdyttdohje sisaltaa ldmmitysohjeen.

Haudutusuunin kdyttéonotto

Haudutusuuni kannattaa pyyhkia puhtaaksi ennen kéyttoon-
ottoa. Haudutusuuni [dmpida takkauunin lammitykselld eika
haudutusuunissa voi polttaa puita.

Lammitd takkauunia, jossa on haudutusuuni takkauunin
lammitysohjeen mukaisesti, mutta huomioi seuraavat
poikkeukset:

- Pid& haudutusuunin luukku auki tulisijan kuivatuksen ja si-
sadnajolammitysten ajan.

- Sytytd puut aina paaltd, katso kuva 1. Ndin puut palavat
mahdollisimman puhtaasti lammityksen alusta alkaen.

Haudutusuunin kaytto

Haudutusuunin lampétilaa on helppo seurata arinaldmp6-
mittarista. Arinaldmpomittari toimitetaan uunitoimituksessa.

Huomaa, ettd hormipelti (mikali asennettu) pitaa jattaa hie-
man raolleen kypsentdmisen tai paistamisen ajaksi. Yldosan

Lampétila °C

HAUDUTUSUUNIN LAMPOTILA

250
200 /\\
150 /\
/ Poltettu puumaara 17,5 kg
100 \
Poltettu puumaara 13 kg
50

3 4 5 6 7 8 9 10 11
Tuntia (h)

12 13 14 15
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kaakelien takana takaseindsséa on pieni héyrynpoistoreika,
jonka kautta ruoasta tai leivonnaisista perdisin oleva vesi-
hoyry poistuu savuhormiin. Kun puhdistat kaakelit ja laitat
yldosan kaakelit takaisin paikoilleen, aseta ne etuosassa luu-
kun kehysté vasten. Nain kaakelit eivat estd hdyryn poistu-
mista hoyryreikaan.

Kun kaytat haudutusuunia varsinkin pitempaan paistami-
seen ja korkeampaa ldmpotilaa vaativien ruokien kypsentd-
miseen, tulisija kannattaa lammittaa edellisend paivana. Nain
saat haudutusuuniin tasaisemman lammaoén. Haudutusuuni
ldmpida noin 220 — 260 asteen [dmpdatilaan. Kuumimmillaan
haudutusuuni on 5 — 7 tunnin kuluttua ldmmityksen aloit-
tamisesta. Edellisend pdivana esilammitetty uuni on yli 200
asteen lampotilassa jopa viiden tunnin ajan ja alittaa 200
asteen rajan 4 — 5 tunnin kuluttua huippuldmpétilan saa-
vuttamisesta.

Erilaiset leivonnaiset ja ruuat vaativat eri [ampétiloja. Pizza
kannattaa laittaa uuniin n. 6 tuntia ldmmityksen aloittami-
sesta. Silloin Idmpétila on korkeimmillaan. 200 asteen pais-
tolampétilaa vaativa piirakka on hyva laittaa uuniin n. 5 tun-
nin paasta lammityksen aloittamisesta. Testaustilanteissa
olemme ldmmittaneet uunin 17,5 kilolla kuivaa polttopuuta.
Jos lammitat vahemman, lampdotila haudutusuunissa ei ole
talldin niin korkea, eikd 1ampd saily niin kauan kuin maksimi-
lammityksella.

e B i

Jalkildmmassa voit hauduttaa pitkiakin kypsennysaikoja vaa-
tivia ruokia. Muutaman kokeilukerran jélkeen opit [6ytamaan
tarkoituksiisi sopivat puumaarat ja paistolampatilat. Hyvék-
si uunin kayttajaksi oppii kokemuksen kautta. Onnistumisen
iloa ja maittavia uuniruokial

Haudutusuunin lampatila eri
lammitystilanteissa

Lammita takkauunia ruoanlaitto- jaleivontatarpeen mukaan.
Maksimildmmitykselld, kun takkauunia lammitetaan 17,5 ki-
lolla polttopuuta ja takkauunia on ldmmitetty myos edellis-
pdivana, haudutusuunin l&mpétila on yli 200 astetta noin
viisi tuntia. Vastaavasti 3 pesalliselld (13 kg) lammitetty-
nd haudutusuunin [dmpdtila jaa alle 200 asteen, mutta riit-
t&a mainiosti esim. laatikko- ja pataruokien kypsennykseen.
Jalkimmaisessa lammitystestissa takkauunia ei lammitet-
ty edellisend paivana, siksi alkulampétila oli alhaisempi kuin
maksimildammitystestissa. Katso kuva 2.

Tarkkaile arinaldamp&mittaria. Pataruoat kypsyvat miedom-
massakin [dmmdssa, kypsennysaika on vain pitempi. Kuu-
mempaa ja pidempaa paistoldmpétilaa vaativien leivonnais-
ten ja ruokien valmistamista varten varmista haudutusuunin



riittava ja tasainen lampétila lammittdmalld takkaa jo edel-
lispdivana.

Haudutusuunin puhdistus

Haudutusuuni kannattaa puhdistaa saanndllisesti pyyhkimalla
kostealla liinalla. Kayta tarvittaessa hankaussienta. Tarkista,
etta kaakelit ovat jaahtyneet ennen puhdistamista. Kaakelit
ovat polttavan kuumia vield uunin [dmmittdmista seuraavana
paivana. Ole varovainen.

Kaakelit voi pestd astianpesukoneessa. Jos kiinnipalanut lika
ei puhdistu astianpesukoneessa, kdyta hankaussienta.

Irroita kaakelit varovasti (kuvat 3 - 6). Veda ensin oikean-
puoleista sivukaakelia itseesi pain, kunnes takimmainen yla-
osan kaakeli alkaa irrota. Tue yldosan kaakelia ja irroita se en-
simmaisend. Sen jalkeen veda sivukaakelia lisaa itseesi pain.
Tue samalla yldosan etummaista kaakelia ja ota se pois uunis-
ta. Samalla voit poistaa sivukaakelin. Ota seuraavaksi vasen
sivukaakeli irti. Muista tukea takaseinan kaakelia, jotta se ei
kaadu. Ota sitten pohjakaakelit ja viimeisend takaseinan kaa-
keli pois uunista.

Pesun ja kuivauksen jalkeen kaakelit laitetaan paikoilleen
pdinvastaisessa jarjestyksessd. Aloita takaseindn kaakelista
ja pohjakaakeleista, sitten asetetaan sivu- ja yldosan kaake-

lit paikoilleen. Muista tukea kaakeleita eri vaiheissa, jotta ne
eivat kaadu ja rikkoonnu.

A

B

KG

LBS/USA

KG

LBS/USA

NORVA

17.5

39

A =POLTETTAVA PUUMAARA, (KG)
B =LISATTAVA PANOS, (KG)
C = LISAYSTEN LUKUMAARA

4,5
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Valkommen att anvanda
Tulikivis lagtemperaturugn

Din Tulikivi-brasugn ar foérsedd med en Tulikivi-ldagtempera-
turugn. Det har &r en tilldggsanvisning fér anvandningen av
lagtemperaturugnen. Eldningsanvisningen finns i den egent-
liga anvisningen for Tulikivi-ugnen.

Ibruktagande av lagtemperaturugnen

Det l6nar sig att torka av ldgtemperaturugnen innan den
tas i bruk. Ldgtemperaturugnen varms upp nar man eldar
i brasugnen och man kan inte branna ved i den. Elda i bra-
sugnen som &r forsedd med en lagtemperaturugn enligt
bruksanvisningen fér brasugnen, men observera fol-
jande avvikelser:

- Hall luckan till Idgtemperaturugnen 6ppen medan eldsta-
den torkar och kérs in.

- Tand alltid veden uppifran, se bild 1. Da brinner veden sa
rent som mojligt fran bérjan av eldningen.

Anvandning av ldagtemperaturugnen
Det &r latt att folja med temperaturen i lagtemperaturug-

nen med hjélp av temperaturmataren. Temperaturmataren
ingdr i ugnsleveransen.

LAGTEMPERATURUGNENS TEMPERATUR

L T

/ s Eldad vedmangd 17,5 kg

Eldad vedmangd 13 kg

-
o
o

50

3 4 5 6 7 8 9 10 11
Timmar (h)

12 13 14 15
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Observera att skorstens spjallet (om monterats) skall ldmnas
lite pa glant under stekning eller tillredning. Bakom de dvre
kaklen i bakvaggen finns ett litet anghal, var igenom vat-
tendnga fran matratter eller bakning leds ut via skorstenen.
Né&r du rengér kaklen och lagger tillbaka de 6vrekaklen, pla-
ceradeiframkant mot luckans ram sd att dngadlet inte tépps.

Om du anvénder lagtemperaturugnen i synnerhet for
langsam stekning och tillredning av matratter som kraver
hogre temperatur 6nar det sig att eldai eldstaden foregaen-
de dag. D& blir varmen jamnare i ldgtemperaturugnen. Tem-
peraturen i ldgtemperaturugnen ar cirka 220-260 grader.
Temperaturen i ldgtemperaturugnen ar hégst 5-7 timmar
efter att eldningen inletts. En ugn som férvarmts foregaen-
de dag behaller en temperatur pa éver 200 grader i upp till
fem timmar, och temperaturen sjunker under 200 grader
4-5 timmar efter topptemperaturen i ugnen. Olika bakverk
och matréatter kraver olika temperaturer. Det |6nar sig att
gradda pizza cirka 6 timmar efter att eldningen inletts. Da
ar temperaturen hogst. Pajer som kréver en temperatur pa
200 grader borde graddas cirka 5 timmar efter att eldnin-
gen inletts. | vara tester har vi eldat i ugnen med 17,5 kilo
torr ved. Om du eldar med mindre ved &r temperaturen ilag-
temperaturugnen inte lika hdg, och varmen sjunker snabbare
an vid maximal eldning. | eftervéarmen kan man tillreda ma-
tratter som kréver lang tillredning. Efter ett par ganger hit-
tar du lampliga vedméngder och stektemperaturer for dina

andamal. Du l&r dig att anvanda ugnen med tiden. Lycka till
och smakliga ugnsrétter!

Ldgtemperaturugnens temperatur
vid varierande eldning

Elda i brasugnen enligt kraven for matlagningen eller bak-
ningen. Vid maximal eldning i brasugnen med 17,5 kilo ved
och férhandseldning féregdende dag ar temperaturen i lag-
temperaturugnen éver 200 grader i cirka fem timmar. Om
brasugnen eldas med tre vedsatser (13 kg) forblir tempera-
turen i lagtemperaturugnen under 200 grader, vilket racker
utmarkt for tillredning av till exempel lador och grytor. | det
senare testet eldades brasugnen inte féregdende dag, och
darfor var initialtemperaturen ldgre an i testet med maximal
eldning. Se bild 2. Kontrollera temperaturmataren. Grytor
kan tillredas i en mildare varme, om tillredningstiden ar lang-
re. Med tanke pa bakverk och matratter som kréver en heta-
re och langre stektemperatur |6nar det sig att sakerstalla en
tillréckligt 1dng och jamn temperatur i ldgtemperaturugnen
genom att elda i brasugnen redan féregdende dag.

Rengoring av lagtemperaturugnen

Det I6nar sig att rengéra lagtemperaturugnen regelbundet
med en fuktig duk. Anvand skrubbsvamp vid behov. Kontrol-



lera att kaklen har svalnat fére rengéringen. Kaklen ar brannan-
de heta dven dagen efter att eldning ar avslutats. Var forsiktig.

Kaklen kan tvattas i diskmaskin. Anvénd skrubbsvamp om den
fastbranda smutsen inte lossnar i diskmaskin. Losgor kaklen for-
siktigt (bilderna 3-6). Dra forst det hogra sidokaklet mot dig,
tills det bakre kaklet i 6vre delen bérjar lossna. Stéd kaklet i den
ovre delen och 6sgor det forst. Dra darefter sidokaklet &nnu mer
mot dig.

Stod samtidigt det framsta kaklet i 6vre delen och ta det ut ur ug-
nen. Samtidigt kan du ta ut sidokaklet. Lésgor darefter det vanstra
sidokaklet. Kom ihag att stodja kaklet pa den bakre vaggen sa att
det inte faller. Ta darefter ut bottenkaklen och till sist kaklet pa
bakre vaggen ur ugnen.

Efter rengdring och torkning satts kaklen pa plats i omvand ord-
ning. Bérja med kaklen pa den bakre véggen och bottenkaklen, och
montera darefter kaklen pa sidorna och den 6vre delen pa plats.
Kom ihdg att stodja kaklen under de olika faserna sa att de inte
faller och gar sénder.

A

B

KG

LBS/USA

KG

LBS/USA

NORVA

A = TOTAL VEDMANGD SOM SKA ELDAS, (KG)
B = PAFYLLNING, (KG)
C = ANTAL PAFYLLNINGAR

17.5

39

4,5
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Congratulations on your purchase of
a Tulikivi fireplace with baking oven!

You now have a Tulikivi fireplace with a built-in Tulikivi bak-
ing oven. This is a supplementary manual on the use of your
baking oven. The actual Tulikivi fireplace operating manual
contains instructions on heating the fireplace.

Before using your baking oven

The baking oven should be wiped clean before starting to
use it. The baking oven is not heated directly by firewood
but by the heat from the fireplace. You must therefore first
light a fire in the fireplace below the oven. To do so, follow
the firing instructions for the fireplace, taking into
account the following exceptions:

- Keep the door of the baking oven open during the curing
and breaking in of the fireplace.

- Always start the fire by lighting the wood at the top of
the pile, see image 1. This ensures that the wood burns as
cleanly as possible from the start.

Using your baking oven

The oven temperature is easy to monitor using the grate
thermometer supplied.

Temperature °C

BAKING OVEN TEMPERATURE

250
200 /\\
150 /\
/ Amount of firewood burned 17,5 kg
100 \
Amount of firewood burned 13 kg
50

3 4 5 6 7 8 9 10 11
Hours (h)

12 13 14 15
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Please note, that the damper (if installed) has to be left
slightly open during cooking and baking. There is a small
steam exhaust hole at the rear wall behind the upper back
tiles through which the steam from the food escapes to the
chimney. When you clean the tiles and put the upper tiles
back to their place, put them against door frame at front.
This way they don’t block the steam escaping into the steam
exhaust hole.

When using the baking oven for a longer period or at high-
er temperatures, the fireplace should be fired the previous
day, too. This results in a more even temperature in the bak-
ing oven. The baking oven heats to a temperature of about
220-260°C (428-500 °F). The baking oven is at its hottest
around 5 to 7 hours after lighting the fireplace. A baking ov-
en that has been heated the previous day as well will remain
above 200 °C (392 °F) for up to five hours, falling below
this some 4 to 5 hours after reaching the peak temperature.

The oven temperature needed will depend on what you are
cooking/baking. A pizza is best placed in the oven around 6
hours after the fireplace is lit, when the temperature is at
its highest. A pie requiring 200 °C (392 °F) is best placed in
the oven approximately 5 hours after lighting the fire. During
testing, we heated the fireplace with 17.5 kilos (38.6 Ibs) of
dry firewood. If you burn less, the temperature in the baking
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oven will not be as high, and will not be retained for as long
as with maximum firing.

You can also slow-cook foods that require longer cooking
periods using the after-heat. After a few tries, you will learn
to use the right amount of firewood and to get the best
cooking temperatures to suit your needs. Becoming a good
baking oven user can take some practice. Here's to success
and great cooking!

Temperature of baking oven in different firing
situations

Light the fireplace according to your cooking/baking needs.
With maximum firing using 17.5 kilos (38.6 Ibs) of firewood,
and when the fireplace was also heated the previous day, the
temperature of the baking oven will be above 200 °C (392
°F) for approximately 5 hours. Correspondingly, when heat-
ed with three loads (13 kilos, or 29 Ibs), the baking oven's
temperature will remain below 200 °C (392 °F), which is
quite sufficient for casseroles and other slow-cooked foods.
In the latter firing test, the fireplace was not heated the pre-
vious day, which is why the initial temperature was lower
than in the maximum heating test. See image 2.

Keep an eye on the grate thermometer. Casseroles can al-
so be cooked at lower temperatures, though this involves a



longer cooking period. When baking/cooking at higher tem-
peratures for longer periods, ensure that the baking oven is
hot enough and evenly heated by heating the fireplace the
previous day as well.

Cleaning the baking oven

The baking oven should be cleaned regularly by wiping it with
adamp cloth. Use a scouring pad if necessary. Check that the
tiles have cooled before cleaning. Be careful, as the tiles are
burning hot even the next day after heating the fireplace.

The tiles can be washed in a dishwasher. If a tile does not
come clean in the dishwasher, use a scouring pad. Carefully
remove the tiles (images 3-6). First pull the upright tile on
the right towards you until the rear top tile starts to come
loose. Support the top tile and remove it first. Then, pull the
tile on the right towards you some more while supporting
the front top tile. Remove the top tile, after which you can
also remove the right-hand tile. Next, remove the tile on
the left. Remember to support the tile on the rear wall so it
doesn't tip over. Then, remove the bottom tiles and finally
the tile at the back.

After washing and drying the tiles, put them back in the op-
posite sequence. Start from the tiles on the rear wall and
the bottom, and then put the side tiles and top tiles back in

place. Remember to support the tiles at the different stages
to make sure they do not fall over and break.

A

B

KG

LBS/USA

KG

LBS/USA

NORVA

A = AMOUNT OF WOOD TO BE BURNED (LBS)

17.5

39

B = ADDITIONAL LOAD (LBS)

C = NUMBER OF ADDITIONAL LOADS

4,5

9
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Herzlichen Glickwunsch zu
Ihrem Tulikivi-Backrohr

In Ihrem Tulikivi-Speicherofen befindet sich ein Tulikivi-
Backrohr. In dieser zusatzlichen Anleitung wird die Bedienung
des Backrohrs erklart. Die Bedienungsanleitung des Tulikivi-
Speicherofens ist in der separaten Heizanleitung enthalten.

Inbetriebnahme des Backrohrs

Vor der Inbetriebnahme sollte das Backrohr innen abge-
wischt werden. Das Backrohr wird durch Einheizen im Feu-
erraum des Speicherofens aufgeheizt; im Backrohr selber
kann kein Holz verbrannt werden.

Heizen Sie lhren Speicherofen mit Backrohr gemaR der
Heizanleitung des Speicherofens, aber beachten Sie
dabei folgende Ausnahmen:

- Die Tur des Backrohrs wahrend des Trocknens und des ers-
ten Anheizens 6ffnen.

- Die Holzladung immer von oben anzinden, siche Abbil-
dung 1. So verbrennt das Holz wéhrend des Heizens mog-
lichst sauber.

Temperatur °C

TEMPERATUR DES BACKROHRS

250
200 /\\
150 /\
/ Verbrennung von 17,5 kg Holz
100 \

Verbrennung von 13 kg Holz

3 4 5 6 7 8 9 10 11
Stunden (h)

12 13 14 15
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Verwendung des Backrohrs

Die Temperatur im Backrohr lasst sich mit Hilfe des Rost-
thermometers leicht verfolgen. Das Rostthermometer ist
im Lieferumfang des Ofens enthalten.

Bitte lassen Sie die Drosselklappe (falls vorhanden) wah-
rend dem Braten und Garen einen Spalt ge6ffnet. Hinter den
oberen Kacheln im Backrohr hat es eine kleine Dampfabzug-
Offnung, welche den Dampf der Speisen oder Backwaren
in den Schornstein leitet. Nach dem Reinigen und erneuten
Einsetzen der oberen Kacheln, setzen Sie die Kacheln bitte
bindig mit dem vorderen Tirrahmen ein. Somit behindern
die Kacheln nicht den Dampfabzug.

Wenn Sie das Backrohr fir Gerichte verwenden, die zum Ga-
ren eine langere Backzeit und eine héhere Temperatur bend-
tigen, sollte die Feuerstatte am Vortag vorgeheizt werden.
So erhalten Sie im Backrohr eine gleichméaBigere Tempera-
tur. Das Backrohr erwarmt sich auf rund 220 — 260 Grad.
Am heiBesten ist das Backrohr 5 — 7 Stunden nach Beginn
des Heizens. Ein am Vortag vorgeheizter Ofen behalt bis zu
funf Stunden eine Temperatur von mehr als 200 Grad, und
die Temperatur fallt erst rund 4 — 5 Stunden nach Erreichen
der Hochsttemperatur auf unter 200 Grad.
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Verschiedene Backwaren und Gerichte erfordern unter-
schiedliche Temperaturen. Pizza sollte rund 6 Stunden nach
Beginn des Heizens in das Backrohr geschoben werden. Dann
ist die Temperatur am hochsten. Ein Kuchen, der eine Back-
temperatur von 200 Grad erfordert, sollte rund 5 Stunden
nach Beginn des Heizens ins Rohr geschoben werden. Beim
Testen haben wir den Speicherofen mit 17,5 kg trockenem
Brennholz beheizt. Wenn Sie den Ofen mit weniger Holz ein-
heizen, steigt die Temperatur im Backrohr weniger an, und
die Hitze halt auch nicht so lange an wie beim maximalen
Einheizen.

Mit der Nachwdarme im Backrohr kénnen auch Gerichte, die
lange Garzeiten erfordern zubereitet werden. Nach einigen
Versuchen werden Sie lernen, die fur Ihre Zwecke geeigne-
ten Holzmengen und Backtemperaturen zu finden. Erfahrung
macht auch bei der Nutzung des Backrohrs den Meister. Viel
Freude und schmackhafte Ofengerichte!

Temperatur des Backrohrs bei
Verschiedenen Heizsituationen

Heizen Sie den Speicherofen gemaR Ihrem Koch- und Back-
bedarf. Bei der maximalen Beheizung, d.h. wenn der Spei-
cherofen mit 17,5 Kilo Brennholz geheizt wird und er auch
am Vortag geheizt wurde, betragt die Temperatur des Back-
rohrs wéhrend 5 Stunden mehr als 200 Grad. Dementspre-



chend, beim Einheizen mit 3 Ladungen (13 kg), bleibt die  Die Kacheln vorsichtig I6sen (Abbildung 3 — 6). Zuerst die

Temperatur des Backrohrs unter 200 Grad, was aber bei-  rechte Seitenkachel nach vorne ziehen, bis sich die obere hin- A B C
spielsweise zum Garen von Auflaufen und Schmorgerichten  tere Kachel I6st. Die obere Kachel abstiitzen und zuerst he-

gut ausreicht. Beim Testheizen mit weniger Holz wurde der  rausnehmen. Danach die Seitenkachel weiter herausziehen. 6| USSR || 8 | LESUSA
Speicherofen am Vortag nicht geheizt, daher war die An-  Gleichzeitig die obere vordere Kachel abstiitzen und aus dem NORVA 175 39 45 9 3
fangstemperatur niedriger als beim maximalen Einheizen.  Rohr ziehen é :Eiiﬂ:gééﬁg?(ég)

Siehe Abbildung 2. Dabei kann auch die Seitenkachel entfernt werden. Als € = (NACHLEEEE ARG

nachstes die linke Seitenkachel I6sen. Dabei die Riickwand-
Verfolgen Sie die Temperatur mit Hilfe des Rostthermome-  kachel gut abstitzen, damit sie nicht umfallt. Danach die
ters. Schmorgerichte garen auch bei niedrigeren Tempera-  Bodenkachel und zum Schluss die Rickwandkachel heraus-
turen, die Garzeit ist dann entsprechend ldnger. Sorgen Sie  nehmen.
bei der Zubereitung von Backwerk und Gerichten, die eine
langere Zeit und eine hdhere Backtemperatur erfordern, fir ~ Nach dem Reinigen und Trocknen werden die Kacheln in
eine ausreichend hohe und gleichméRige Temperatur des ~ umgekehrter Reihenfolge wieder eingesetzt. Mit der Riick-
Backrohrs, indem Sie den Speicherofen bereits am Vortag ~ wandkachel und der Bodenkachel beginnen, danach die Ka-

vorheizen. cheln an der Seite und oben einsetzen. Die Kacheln in den
einzelnen Phasen unbedingt abstltzen, damit sie nicht fal-
Reinigung des Backrohrs len und zerbrechen.

Das Backrohr sollte regelméafig mit einem feuchten Tuch ge-
reinigt werden. Bei Bedarf einen Scheuerschwamm verwen-
den. Vergewissern Sie sich vor der Reinigung, dass die Ka-
cheln abgekuhlt sind. Die Kacheln sind am folgenden Tag
nach dem Einheizen noch glihend heil. Vorsicht ist geboten.
Die Kacheln kénnen in der Spulmaschine gesptlt werden.
Scheuerschwamm verwenden, falls eingebrannter Schmutz
in der Spulmaschine nicht abgewaschen wird.

11



12

Welkom als gebruiker van
de Tulikivi sudderoven

In uw Tulikivi haardkachel bevindt zich een Tulikivi sudder-
oven. Dit is een aanvullende handleiding voor het gebruik
van de sudderoven. Instructies voor het stoken vindt uin de
gebruiksaanwijzing van uw Tulikivi haardkachel.

Ingebruikname van de sudderoven

Het verdient aanbeveling om de sudderoven voor de in-
gebruikname van binnen schoon te maken. De sudderoven
wordt warm bij het stoken van de haardkachel - in de sud-
deroven zelf kan geen hout gestookt worden.

Stook de haardkachel waarin zich de sudderoven bevindt
overeenkomstig de stookinstructies van de kachel,
maar houd rekening met de volgende uitzonderingen:
- Houd de deur van de sudderoven tijdens het drogen en in-
stoken van de kachel open.

- Steek het hout altijd van bovenaf aan, zie afbeelding 1.
Het hout verbrandt dan van begin af aan zo schoon mogelijk.

Temperatuur °C

TEMPERATUUR VAN DE SUDDEROVEN

250
200 /\\
150 /\
/ Gestookt hout, 17,5 kg
100 \
Gestookt hout 13 kg
50

3 4 5 6 7 8 9
Uren (h)

10 11 12 13 14 15

2.

Gebruik van de sudderoven
De temperatuur van de sudderoven kan gemakkelijk worden
gevolgd met de meegeleverde roosterthermometer.

Let er op dat de schoorsteenklep (indien geinstalleerd) een
beetje open moet staan tijdens garen of braden. Achter in de
oven is een kleine opening waardoor stoom van het eten kan
ontsnappen via de schoorsteen. Na het schoonmaken van
de tegels dient u aan de bovenkant de tegel geheel vooraan
tegen de deur te plaatsen zodat een kier overblijft aan de
achterkant van de oven waar stoom vrijuit kan ontsnappen.

Wanneer u de sudderoven gebruikt voor het garen van ge-
rechten waarvoor langdurig stoven en een hogere tempera-
tuur is vereist, kunt u het best de kachel een dag van te vo-
ren stoken. Zodoende krijgt u een meer gelijkmatige warmte
in de sudderoven. De sudderoven wordt opgewarmd tot ca.
220 - 260 graden. De hoogste temperatuur in de sudder-
oven wordt bereikt 5 — 7 uur nadat u bent begonnen met
stoken. Een oven die de dag tevoren is voorverwarmd blijft
gedurende 5 uur op een temperatuur van boven de 200 gra-
den en zakt 4 — 5 uur na het bereiken van de hoogste tem-
peratuur tot beneden de 200 graden.

Verschillende soorten brood en gebak en gerechten vereisen
verschillende temperaturen. Pizza kan het best ca. 6 uur na
het beginnen met stoken in de oven worden gezet. Dan is de

temperatuur het hoogst. Taarten en quiches die een baktem-
peratuur van 200 graden vereisen kunnen het best ca. 5 uur
na het beginnen met stoken in de oven worden gezet. Bij het
testen hebben we de kachel met 17,5 kilo droog brandhout
gestookt. Wanneer u minder stookt, wordt de temperatuur
in de sudderoven minder hoog en blijft de warmte niet zo
lang bewaard dan bij maximaal stoken.

In de restwarmte kunt u gerechten stoven die een lange
gaartijd nodig hebben. Na een paar keer proberen leert u
welke houthoeveelheden en baktemperaturen voor uw toe-
passingen geschikt zijn. Ervaring is de beste leermeester. Wij
wensen u smakelijke ovengerechten toe en veel plezier bijj
het bereiden ervan!

De temperatuur van de sudderoven bij
verschillende stooksituaties

Stook de haardkachel zoals dat nodig is voor de gerechten
die u wilt bereiden. Bij maximaal stoken, wanneer 17,5 kilo
brandhout wordt gestookt en de kachel ook de voorgaan-
de dag is gestookt, blijft de temperatuur in de sudderoven
ongeveer 5 uur boven de 200 graden. Bij 13 kg brandhout
daarentegen blijft de temperatuur in de sudderoven beneden
de 200 graden, maar dat is perfect voor het garen van bijv.
ovenschotels en stoofvleesgerechten. Bij de laatstgenoemde
test werd de kachel de voorgaande dag niet gestookt, zodat



de begintemperatuur lager was dan bij de test met maximaal
stoken. Zie afbeelding 2.
Houd de roostertemperatuur in de gaten. Stoofvleesge-

rechten worden ook gaar bij mildere temperaturen, de gaar-
tijd wordt alleen langer. Verzeker u voor het bereiden van
brood en gebak en gerechten die een hogere baktempera-
tuur over langere tijd vereisen van een voldoend hoge en
gelijkmatige temperatuur in de sudderoven door de kachel
de dag tevoren al te stoken.

Reiniging van de sudderoven

Het verdient aanbeveling de sudderoven regelmatig schoon
te maken met een vochtige doek. Gebruik zo nodig een
schuursponsje. Controleer voor het schoonmaken of de te-
gels goed afgekoeld zijn. De kachel is de dag na het stoken
nog gloeiend heet, wees daarom voorzichtig.

De tegels kunnen ook worden gewassen in de vaatwasma-
chine. Wanneer aangekoekt vuil in de vaatwasmachine niet
verdwijnt, gebruik dan een schuursponsje.

Maak de tegels voorzichtig los (afbeeldingen 3 - 6). Trek
eerst de rechter zijtegel naar u toe, totdat de achterste te-
gel aan de bovenzijde begint los te raken. Ondersteun de
boventegel en verwijder die als eerste. Trek daarna de zijte-

gel verder naar u toe. Ondersteun tegelijkertijd de voorste
boventegel en neem die vervolgens uit de oven. Verwijder
tegelijkertijd de zijtegel. Maak vervolgens de linker zijtegel
los. Denk eraan de tegel van de achterwand te steunen, zo-
dat deze niet valt. Verwijder daarna de bodemtegels uit de
oven en als laatste de tegel van de achterwand.

Na het wassen en drogen worden de tegels in omgekeerde
volgende weer op hun plaats gezet. Begin met tegel van de
achterwand en de bodemtegels de en zet daarna de zij- en
bovenwandtegels op hun plaats. Denk eraan de tegels in de
verschillende stadia te steunen, zodat ze niet vallen en ka-
pot gaan.

A

B

KG

LBS/USA

KG

LBS/USA

NORVA

A =TE VERBRANDEN HOEVEELHEID HOUT, (KG)
B = HOEVEELHEID PER VULLING, (KG)

17.5

39

C = AANTAL BIJVULLINGEN

4,5

9
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Congratulazioni per aver scelto una
stufa con forno Tulikivi.

La stufa- caminetto Tulikivi include un vano forno. In questa
integrazione alle istruzioni d’'uso della stufa, viene illustrato
I'uso del forno. Le istruzioni d'uso del forno Tulikivi includono
le indicazioni di riscaldamento.

Messa in funzione del forno

Pulire il forno prima dell’'uso. Il forno viene riscaldato dal fuo-
co della stufa. Nel forno stesso non pud essere bruciata della
legna. Riscaldate la vostra stufa con forno secondo le istru-
zioni d’uso della stufa osservando perd le seguenti eccezioni.
Lasciare aperta la porta del forno nella fase di asciugatura
dopo il montaggio e durante il primo riscaldamento. Accen-
dere la legna sempre dall'alto - vedi figura 1. In tal modo la
legna brucia in maniera pulita e senza fumi.

Istruzioni d'uso del forno

E’ facile sequire la temperatura del forno mediante il termo-
metro incluso nella fornitura.

Lasciate sempre leggermente aperta la valvola della canna
fumaria (se esistente) durante I'uso del forno. Dietro le la-

Temperatura °C

TEMPERATURA DELLA CAMERA FORNO

250
200 /\\
150 /\
/ Combustione dikg 17,5 dilegna
100 . \
Combustione di kg 13 dilegna
50

3 4 5 6 7 8 9
Ore (h)

10 11 12 13 14 15

2.

stre in ceramica superiori, il forno ha una piccola apertura di
sfiato che convoglia i vapori e odori delle pietanze verso la
canna fumaria. Dopo la pulizia e I'inserimento delle lastre in
ceramica superiori, bisogna verificare che le lastre rimangano
a filo della cornice della porta. In questo modo le lastre non
ostacoleranno I'uscita dei vapori.

Se volete usare il forno per la preparazione di pietanze che
necessitano di una cottura prolungata ad una elevata tem-
peratura, consigliamo allora di preriscaldare la stufa il giorno
prima. In questa maniera avrete nel forno una temperatura
uniforme. Il forno si riscaldera a circa 220 — 260°. La tem-
peratura pil elevata si raggiungera dopo circa 7 ore dall'ini-
zio del riscaldamento. Una stufa preriscaldatail giorno prima
mantiene fino a 5 ore la temperatura oltre i 200° e solo dopo
4 — 5 ore dal picco della temperatura massima, la tempera-
tura scendera sotto i 200°.

Le varie pietanze richiedono tempi e temperature di cottura
differenti. Si consiglia di cuocere la pizza dopo 6 ore dall'inizio
del riscaldamento. In tal modo la temperatura & al massimo.
Una crostata, che richiede una temperatura di cottura di 200
gradi, deve essere messa nel forno dopo circa 5 ore dall’ini-
zio del riscaldamento. Durante i test la stufa-caminetto con
forno é stata riscaldata con 17,5 chili di legna secca. Se ri-
scaldate la stufa con meno legna, la temperatura del forno

e B i

salira meno e non rimarra cosi a lungo come con il riscalda-
mento a pieno carico.

Conil calore residuo & possibile cucinare anche pietanze che
richiedono tempi lunghi di cottura. Dopo alcune prove, sara
facile trovare le quantita di legna e le temperature di cottu-
ra pitl adeguate alle proprie necessita. Mediante un uso fre-
quente del forno si diventera degli utenti provetti. Auguria-
mo un grande successo e gustose pietanze!

Temperatura del forno nelle varie
situazioni di riscaldamento

Riscaldare la stufa-caminetto in base alle necessita di cottura
di pietanze e dolci. Al massimo livello di riscaldamento, quan-
do la stufa-caminetto viene riscaldata il giorno prima, con
17,5 chili di legna, il forno raggiunge la temperatura di oltre
200 gradi per la durata di cinque ore. Se la stufa-caminetto
é riscaldata con 3 carichi di legna (13 kg in totale), la tem-
peratura nel forno rimane sotto i 200 gradi, ma é sufficiente
alla cottura ad es. degli sformati. Nel test con riscaldamento
con meno legna, la stufa-caminetto non é stata riscaldata il
giorno prima, quindi la temperatura iniziale era ridotta rispet-
to al riscaldamento a pieno carico. Vedi figura 2.

Visionare il termometro del forno. Gli sformati cuociono an-
che a temperature medie, ma in tempi pi lunghi. Al fine di



garantire una temperatura maggiore e prolungata per la cot-
tura di pietanze elaborate e per garantire una temperatura
sufficiente e uniforme, riscaldare la stufa-caminetto il gior-
no prima.

Pulizia del forno

Si consiglia di pulire il forno periodicamente con un panno
umido. Utilizzare, in caso, la spugna abrasiva. Controllare chei
pannelliinterni di rivestimento si siano raffreddati prima del-
la pulizia. Le lastre in ceramica, il giorno successivo al riscal-
damento, sono ancora molto calde. Si raccomanda percio di
fare attenzione a non scottarsi!

I pannelli possono essere lavati in lavastoviglie. Per rimuovere
lo sporco pil resistente (non eliminato dal lavaggio in lava-
stoviglie) , utilizzare la spugna abrasiva. Rimuovere i pannelli
con attenzione (figure 3 - 6).

Sfilare il pannello laterale destro in avanti, fino a che si ab-
bassa il pannello superiore posteriore sostenuto dalla mano.
Farlo scendere del tutto togliendolo dal forno. Si sfila poi del
tutto il pannello laterale destro sostenendo di nuovo il pan-
nello superiore anteriore con la mano. Il passo successivo é
quello di togliere il pannello laterale sinistro sostenendo con
una mano il pannello posteriore per evitare che cada. Ri-
muovere poi il pannello posto alla base del forno ed infine
quello posteriore.

Dopo la pulizia e I'asciugatura, i pannelliin maiolica vengono
reinseriti nella sequenza invertita. Iniziare quindi con il pan-
nello posteriore, poi quello posto alla base, poii pannellilate-
rali e superiori sostenendoli sempre bene con la mano perché
se cadono si rompono.

A

B

KG

LBS/USA

KG

LBS/USA

NORVA

A = QUANTITA" DI LEGNA DA ARDERE (KG)

17.5

39

B = CARICO DA AGGIUNGERE (KG)

C = NUMERO DI AGGIUNTE

4,5

9

15
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Bienvenue aux utilisateurs du four Tulikivi !

Votre poéle-cheminée Tulikivi dispose d’'un compartiment
four Tulikivi. Ce mode d’emploi supplémentaire a trait a l'uti-
lisation du four (chauffé sans combustion de bois a l'intérieur
du four). Le mode d’emploi principal du poéle-cheminée Tu-
likivi comprend les consignes de chauffage.

Mise en service du four

Il est conseillé de nettoyer le four avant son utilisation. Le
four est chauffé par la chaleur du poéle-cheminée et on ne
peut pas y braler du bois. Faites chauffer votre poéle-che-
minée doté d'un four conformément aux consignes de
chauffage du poéle, mais tenez compte des exceptions
suivantes :

- Laissez la porte du four ouverte durant le séchage et le
rodage du poéle-cheminée.

- Allumez toujours le feu par le haut, voir photo 1. Cela per-
met au bois de se consumer le plus proprement possible dés
le début du chauffage.

Utilisation du four

La température du four est facile a suivre grace au thermo-
métre fourni avec votre poéle-cheminée.

Température °C

TEMPERATURE DU FOUR

250
200 /\\
150 /\
/ Quantité de bois brilé 17,5 kg
100 . \\\\\
Quantité de bois brilé 13 kg
50

3 4 5 6 7 8 9 10 11
Durée (h)

12 13 14 15

2.

Sile conduit est équipé d'un clapet, pensez a le laisser légére-
ment ouvert pendant les cuissons. En effet le four est équipé
d’'une évacuation pour les vapeurs de cuisson qui donne sur
le conduit. Aprés nettoyage des carreaux, lors de leur réins-
tallation, faites attention a bien mettre le carreau supérieur
contre le cadre de la porte afin de ne pas boucher le trou
d'évacuation de la vapeur.

Sivous souhaitez utiliser votre four pour une cuisson de lon-
gue durée et pour des plats nécessitant une température
élevée, nous vous conseillons de faire chauffer le poéle-che-
minée la veille, car vous obtiendrez ainsi une chaleur plus ré-
guliére dans le four. Le four atteint une température com-
prise entre 220 et 260 degrés et il parvient a sa température
maximale 5 & 7 heures aprés le début du chauffage. S'il est
préchauffé la veille, cing heures pourront suffire pour que la
température du four excéde 200 degrés et elle ne descen-
dra sous les 200 degrés que 4 a 5 heures aprés avoir at-
teint son maximum. La température nécessaire varie selon
les mets. Une pizza devra étre enfournée environ 6 heures
aprés le début du chauffage, car c’est alors que le four sera
le plus chaud. Il sera bon d’enfourner une tarte nécessitant
une température de cuisson de 200 degrés environ 5 heures
aprés le début du chauffage. Lors de nos essais, nous avons
fait chauffer le poéle-cheminée avec 17,5 kilos de bois sec.
Sivous faites moins chauffer, la température dans le four ne
sera pas aussi élevée et ne se maintiendra pas aussi long-

temps qu'avec un chauffage maximal. La chaleur résiduelle
permet de faire mijoter les plats nécessitant une cuisson
trés longue. Aprés quelques essais, vous saurez détermi-
ner la quantité de bois et les températures de cuisson opti-
males selon les cas. C'est en forgeant qu'on devient forgeron
I Découvrez le plaisir de cuisiner de délicieux plats au four !

Température du four dans différentes
situations de chauffage

Faites chauffer votre poéle-cheminée en fonction de vos
besoins de cuisson. Avec le chauffage maximal, lorsque vous
utiliserez 17,5 kilos de bois et que le poéle-cheminée aura
également été chauffé la veille, la température du four res-
tera supérieure a 200 degrés pendant environ cing heures.
Chauffé avec 3 charges (13 kg), le four aura une tempéra-
ture inférieure & 200 degrés, mais qui sera tout a fait suffi-
sante pour la cuisson des gratins et des ragoQts. Dans ce se-
cond cas de figure, le poéle-cheminée n'a pas été chauffé la
veille et c’est pourquoi la température initiale était inférieure
a celle lors de I'essai de chauffage maximal. Voir le graphe
2. Suivez la température indiquée par le thermométre. Les
rago(ts cuiront méme dans un four moins chaud, mais avec
un temps de cuisson plus long. Pour les plats nécessitant
une cuisson plus longue et a température plus élevée, faites
chauffer votre poéle-cheminée dés la veille pour assurer une
température constante et suffisante du four.



Nettoyage du four

Il est conseillé de nettoyer le four réguliérement en I'essuyant
avec un chiffon humide. Utilisez une éponge grattante s’ily a
lieu. Assurez-vous que les carreaux de faience se sont refroi-
dis avant de procéder au nettoyage. Les carreaux sont enco-
re bralants le lendemain du chauffage, soyez donc prudent.

Il est possible de nettoyer les carreaux au lave-vaisselle. Pour
les taches coriaces qui ne partent pas au lave-vaisselle, uti-
lisez une éponge grattante. Retirez les carreaux avec pré-
caution (photos 3 a 6). Tirez tout dabord le carreau latéral
droit vers vous jusqu‘a ce que le carreau supérieur le plus au
fond commence a se libérer. Soutenez le carreau supérieur
et retirez le en premier. Continuez ensuite a faire coulisser
le carreau latéral davantage vers vous.

Soutenez dans le méme temps le carreau supérieur le plus
en avant et retirez-le du four. Vous pourrez alors également
retirer le carreau latéral. Retirez ensuite le carreau latéral
gauche en le faisant coulisser. N'oubliez pas de soutenir le
carreau de la paroi arriére, pour I'empécher de tomber. Re-
tirez ensuite les carreaux de la base et pour finir celui de la
paroi arriére.

Apreés les avoir lavés et séchés, remettez les carreaux en
place dans l'ordre inverse. Commencez par le carreau de la

paroi arriére et ceux de la base, puis mettez en place les car-
reaux latéraux et ceux du haut. N'oubliez pas de les soutenir
lors de ces différentes étapes, pour éviter qu'ils ne tombent
et ne se cassent.

A

B

KG

LBS/USA

KG

LBS/USA

NORVA

17.5

39

4,5

A = Quantité de bois a braler (kg)
B = Charge a rajouter (kg)
C = Nombre de rajouts

9

17
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Lo6po noxanosaTb B YNCNO MOfb30BaTeNel neye
Tulikivi c nyxoBKoW cpefHUX Temnepartyp

Bawa kamwuHHas neub Tulikivi ocHalleHa AyXoBKo# cCpemHUX
Temnepatyp. HacToawuin [OKyMeHT ABAAETCA NOMONHUTENbHO
MHCTPYKLMEN NO UCMONb30BaHMIO AaHHOM AyX0BKW. B ocTansHom
cnefyeT cobniofath peKOMeHAaUnu coaepXallnecs B OCHOBHOM
PYKOBOLCTBE MO 3KCMNyaTaLumnu KammnHHoit neym Tulikivi.

BBon B aKkcnnyatauuio Neyn ¢ OyXOBKOW CpemHUX
Temnepatyp

lNepen Havyanom skcnnyaTaunm kadenbHoOe NOKPbITHE Ny XOBKM PeKo-
MeHAyeTCs TuaTenbHo npotepeTs. [lyxoBka pa3orpeBaeTcs OT OrHs
B TOMOYHOM YaCTW KaMWHHON neyn. B camoi iy xoBke ipoBa He CXU-
ralotcs. NpoTannueaHe KaMUHHO MeYn C AyXOBKOM CPEAHNX TEM-
nepaTyp NpoW3BOANTCS B COOTBETCTBMM C OCHOBHBIM PYKOBOA-
CTBOM MO 3KCNlyaTauun KAMUHHOM NeYn, HO C yueTom cne-
Aylowmnx oco6eHHoOCTeN:

— Bo Bpems nNpocyLKku 1 BBOAA B IKCMIyaTaLMIO KAMUHHOM Meyn
nBepKa fyxoBKM1 CPpefHUX TemnepaTyp A0MXKHa 6biTb OTKPLITOM.

— Po3xur opoB Bcerna npon3BoamMTcs cepxy, cMm. puc.1. 1o obe-
cneyusaet Hanbonee 3GpdeKTUBHOE rOPEHIe NPOB C CAMOTO Hava-
na pacTonku.

Temneparypa °C

TEMMEPATYPA 1Y XOBKMU

250
200 /\\
150 /

/ Cxuraemoe KonnyecTso Apos 17,5 kr
100 .

Cxuraemoe KONMYecTso Apos 13 kr

50

3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

yacos (h)

JkcnnyaTaumMa neyn C  [JyXOBKOW CpeaHuX
Temneparyp

3a TeMﬂepaTypoﬁ B NYyXOBKE MOXHO CneauTb C MNOMOLbIO
nepeHoCHOro TepMmomeTpa. TepmomeTp BXOAWNT B MOCTaBKY nevu.

BHMMAHMWE, nbimoxonHas 3afBuxka(ecny Takosas ycTaHoBneHa)
AOMXHa OCTaBaTbCA MPUOTKPHLITON B TEYEHUWM BCEro BPEMEHU
NPUroTOBNEHMS NULWK.DTO HEO6XOAUMO ANs TOro, YTobbl Yepes
OTBEPCTUE BBEPXY 3alHEN CTEHKM [yXOBKW, CMpATaHHOEe 3a
KapenbHbIMM MANTKAMW , B AbIMOXOA YXOAMNWM WUCMapeHus oT
rotopawmxcs 6ntod Unu Bbineykun. Mocne nposefeHHON YNCTKM
KadernbHON MOBEPXHOCTU NyXOBKM, BEPXHME KadenbHble MINTKM
yCTaHaBnMBaloTCA Ha CBOE MECTO BMNIOTHYIO K pame 1BEPKY Ay XOBKM,
TaK, 4ToObl OHU He NepeKpbIBanyv BO3AYLIHOE OTBEPCTHE ANA BbIBOAA
ncnapeHuit.

Ecnu nyxoBka ucnonb3yetcs ans npurotosneHus 6niod, TpedyoLnx
ANMTENbHOTO Nepuoaa TyleHus 1 6onee BbICOKMX Temneparyp, To
neyb PEKOMEHAYETCA NPOTOMUTL y>Xe B NPeablAyWwmnii AeHb. IT0
obecneunT 6onee paBHoMepHoe pacnpefeneHue Tenna B fyXoBKe.
[lyxoBka HarpesaeTcs oo Temnepatypbl B 220 — 260 rpanycos.
YpoBeHb MakCManbHON TemnepaTypbl JocTuraeTca yepes 5 — 7
4acoB Mnocfe Hayana Tonku. MNeys, NpoTonneHHas B NpenbiayLLmnii
OeHb, COXpaHseT Temnepatypy Ayxosku cebilwe 200 rpanycosbonee
5 4acoB 1 ocTbiBaeT 10 ypoBHs Huxe 200 rpanycos yepes 4 — 5 yacos
nocne AOCTUXEHNA MaKCUMaNbHON TEMNEPaTyPbl.

PasnuyHas Beineyka u 6niona TpebyioT Ans NPUrOTOBNEHUSA Pa3HON
Temneparypsl. Hanpumep, nuuuy pekomeHayeTcs 3aknaabieaTb B
neyb Yepes 6 4acos nocne Havyana Tonku. B 3To Bpems Temneparypa
ayxoBKU Hanbonee Bbicoka. [Mpor, TpebyioLwnii Ans NPUroToBneHus
Temnepatypsl 200 rpagycos, pekomeHAyeTcs 3aknafdblBaTb B
AYX0BKY NMPUMEPHO Yepe3 5 4acos nocie Hayana Tonku. Bo spems
TECTUPOBAHWA MEYN Mbl UCMONb30BANU ANs TONKKU 17,5 Kr cyxux
apos. Ecnu cxxuraTe MeHbluee KOMMYECTBO, TO TemmnepaTypa
AYXOBKM MOBBICUTCA HEAOCTATOYHO, U He ByeT yaepXnBaTbCs Tak Xe
3G beKTNBHO, Kak MPU UCMOMb30BAHMM MaKCUMambHOTO KONMYeCcTBa
Apos.

Bnaropaps Tomy,4TO Ay X0BKa XOPOLUO yAeXWUBAET TEMNO, B HEM Nerko
rOTOBUTH NNLLY, TPEBYIOLLYIO ANUTENbHOTO BPEMEHU MPUTOTOBNEHUS.
Mbi yBepeHsl, 4To Bbl 6bICTPO HayuuTech NonbupaTb KONMYECTBO
APOB ANA MOAyYeHUs HYXXHOW Temnepatypbl B Ayxoske. OnbIT —
He3aMeHWUMbI MOMOLLHWK B UCNoNb3osaHWK neyn. XKenaem Bam
pafoCTV OT MPUrOTOBNEHNS BKYCHBIX 1 MONe3HbIx 6nion!

Temnepatypa AyX0BKM MPU pa3nnyHOW
NPOJOMKHNUTENBHOCTY NPOTANNMBAHNUA NEeYn

MpurBOANM HEKOTOPbIE MPUMEPLI MPOTaNANBAHUA N4 ANS NPUro-
TOBMEHUA MUK 1 BbiNeYKK. Mpn MaKCUManbHON ToMKe C MCNOoMb30-
BaHMem 17,5 Kr Cyxux ApOB 1 NPU YCNOBUM 4TO KaMUHHAA NeYb NPo-
Tannueanack B NpeablayLLMi [eHb, TemnepaTypa Ay XOBKI COXpaHAeT-
cs cebie 200 rpanycoB okono 54acos. [pu meHblem o6beme 1poB
(Hanpumep Tpy 3aKknapnky o6wmm secom okono 13 kr), Temnepatypa



nyxoBku He gocturiet 200 rpanycos. Tem He MeHee, OHa npekpac-
HO MOAXOANT ANA MPUTrOTOBNEHUA PA3NNYHBIX 3aMeKaHOK U TyLIeHbIX
6ntoa. Bo BTopom crnyyae nofpa3ymeBaeTcs NTO Neyb He Tonunack B

npenblayLnii AeHb, U MO3TOMY UCXOLHAs TemnepaTtypa bbina HuXe,
YeMm B MpUMepe ¢ MakcmansHoi Tonkon. Cm. puc. 2.

He 3a6biBaliTe cnenuTh 32 Temneparypoii Ay XOBKM C MOMOLLbIO Tep-
momeTpa. TylueHble 6t00a MOXHO FOTOBUTL 1 NP 60Nee HU3KUX TeM-
repatypax , 3To nuilb TpebyeT 6onee ANNTENLHOTO BPEMEHN MPU-
rOTOBNEHUA.

[ns sbineyku n 6nioa, Tpebylowmnx 6onee BbICOKMX Temneparyp v
NPOAOMKMTENLHOTO CPOKA MPUrOTOBNEHUS, PEKOMEHyeTCs NPOTO-
MUTb MeYb B NpeablayLLMi eHb, 4TO 06eCneynT JOCTaTONHYIO M PaBHO-
MepHYI0 Temmnepatypy AyXOBKM B I€Hb MPUTOTOBEHNS MULLN.

Yncrka QyxoBKU CpeHUX TemmnepaTyp

[lyXoBKY pekoMeHOyEeTCs PerynapHo o4mniLaTh BNakHOM candeTkon.
Mpu HEOBXOANMOCTH, MOXHO NCMONb30BaTh r'y6KY C abpa3nBHON No-
BepXHOCTbIO. [epen uncTkon y6eamntecs, 4To KadernbHble MAUTKM
ocTbinu. OHY OCTaloTCA 06XKUraloLLEe FOPAYMMM [laKe Ha Cledy oLLnii
neHb nocne tonku. CoxpaHaiTe 0CTOPOXKHOCT.

KadenbHble NAMTKM MOXHO MbITb B MOCYIOMOEYHON MalunHe. Ecnu
NPUropeBLIYIO rPfi3b HE YAanoCh OTMbITb B MOCYNOMOEYHON MalLMHE,
TO MOXHO BOCTOMNb30BaTHCSA I'YGKON C a6pa3vBHO MOBEPXHOCTbIO.

OCTOpOXHO CHUMUTE KadernbHble NnTKM (puc. 3 - 6). Cnenyet Ha-
yath € npaBoi 60koBOV NNUTKK. [oTAHUTE ee Ha cebs 1O TeX Nop, No-
Ka He HayHeT OTAEeNAThCA 3afHAA BePXHAA NnuTka . MNonnepxwusante
3a/1HI0I0 BEPXHIOIO NANTKY PYKOW a Npasyto 60KOBYIO MANTKY BblABUH-
TeTaK,4To Obl Ha Hee omepanach nepeHasA BEPXHAS MINTKa . 3a0HI0I0
BEPXHIOIO NANTKY CHUMUTE NEePBOIA.

Tenepb npasyto 60KOBYIO MANTKY MOXHO MOAHOCTbIO U3BNEYb, MPU-
AepXuBas PyKol BEPXHIO NepeanHIowo NanNTKy.

Cnenyowmnm LWarom ABNAETCA U3BNEYEHVe BEPXHEN NepeaHei u ne-
BOV 60KOBOII NIUTKOK. [pyn 3TOM CnefyeT npuaepXxnBaTh NANTKY 3af-
Hell CTeHKM, 4To6bl OHa He ynana. Mocne 3Toro BbIHUMaETCA AOHHAS
nnnTKa, U nocnefHe — NANTKa 3aHen CTEHKH.

Mocne MbIThA U CyLIKM NAUTKA YKNaAblBAETCA Ha MECTO B 06paTHOM
nopsake. MepBoi ycTaHaBNVMBAETCS NANTKA 3aHEN CTEHKM, a 3aTem
noHHas nnuTka. Mocne aToro yknaabiBaloTcsi 60KOBblE MAUTKM, U B
nocnefHIolo oyepeb — BEpXHUe MNTKKU. He 3abbiBaiiTe Ha Bcex aTa-
nax NpuaepXusaTb MAUTKW, Mpeaynpexaas nx BO3MOXHOe naae-
HWe v NoBpexaeHue.

A

B

LBS/USA

KG

LBS/USA

NORVA

A = Cxuraemoe Kon-so apos, (Kr)

17.5

39

4,5

B =[ononHuTenbHas 3aknanka, (kr)
C  =Kon-Bo [OMONHUTENbHbIX 3aKNanoK

9
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Tere tulemast Tulikivi hautamisahju kasutajaks

Tulikivi kaminahjul on hautamisahi. See on tdiendav juhend
hautamisahju kasutamise kohta. Tulikivi ahju pdhiline kasu-
tusjuhend sisaldab kitmisjuhiseid.

Hautamisahju kasutuselevott

Hautamisahi tuleb enne kasutuselevottu puhtaks puhkida.
Hautamisahi soojeneb kaminahju kitmisel ning hautamis-
ahjus ei tohi puid pdletada. Kitke kaminahju, millel on hau-
tamisahi, vastavalt kaminahju kiitmisjuhisele, kuid ar-
vestage jargmisi erinevusi: hoidke hautamisahju uks kol-
de kuivatamise ja sissekitmise ajal lahti. Sttidake puud alati
pealt, vaata pilt 1. Nii pdlevad puud voimalikult puhtalt kiit-
mise algusest peale.

Hautamisahju kasutamine

Hautamisahju temperatuuri on lihtne jalgida resti termo-
meetri abil. Resti termomeeter kuulub komplekti.

Tahelepanu! Suitsusiiber (kui on paigaldatud), tuleb jatta
kipsetamise ajal pisut avatuks. Kipsetuskolde laeplaatide
tagaservas on vaike aurueemaldusava, mille kaudu toidust
eralduv vee aur pdaseb suitsuldori. Kui puhastad keraamilisi
kive ja asetad need tagasi koldesse paigalda lae kivid nii, et

HAUTAMISAHJU TEMPERATUUR
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need oleksid luugi raami vastas. Selliselt ei takista need auru
padsemist aurueemaldusavasse.

Kui kasutate hautamisahju pikemaajalisemaks kiipsetamiseks
ja kdrgemat temperatuuri ndudvate roogade valmistamiseks,
tuleks kollet kiitta eelmisel paeval. Nii saab hautamisahi tht-
lasema soojuse. Hautamisahi soojeneb umbes temperatuuri-
ni 220-260 kraadi. Kdige kuumem on hautamisahi 5-7 tunni
moddudes kitmise alustamisest. Eelmisel pdeval eelkdetud
ahju temperatuur on Gle 200 kraadi juba viie tunni parast ja
langeb alla 200 kraadi 4-5 tunni mé6dudes maksimumtem-
peratuuri saavutamisest.

Erinevad kipsetised ja toidud vajavad erinevat temperatuuri.
Pizza voib ahju panna umbes 6 tunni méddudes kitmise alus-
tamisest. Siis on temperatuur kdige kdrgem. 200-kraadist
kipsetustemperatuuri vajav pirukas on hea panna ahju um-
bes 5 tunni méddudes kiitmise alustamisest. Testide ajal ole-
me katnud ahju 17,5 kilo kuivade puudega. Kui kiitate vahem,
ei ole hautamisahju temperatuur nii kdrge kui maksimaalsel
katmisel. Jarelkuumuses voib hautada ka pikki valmistusaegu
ndudvaid roogasid. Mdne kasutuskorraga dpite leidma antud
otstarbeks sobiva puude koguse ja kiipsetustemperatuurid.
Vilunud ahjukasutajaks saadakse kogemuse kaudu. Onnes-
tumise rédmu ja maitsvaid ahjuroogasid!

Hautamisahju temperatuur erinevates
kitmissituatsioonides

Kutke kaminahju vastavalt toiduvalmistamise ja kiipsetamise
vajadusele. Maksimaalse kitmise korral, kui kiittepuudu ko-
gus on 17,5 kg ja kaminahju kdetakse ka eelmisel paeval, on
hautamisahju temperatuur tle 200 kraadi umbes viie tunni
jooksul. Kui kiitate kaminahju 3 koldetdie (13 kg) puudega,
jaab hautamisahju temperatuur alla 200 kraadi, kuid sellest
piisab suurepéraselt naiteks vormiroogade ja pajaroogade
valmistamiseks. Jargmise kiitmistesti ajal ei kdetud kaminahju
eelmisel pdeval ja algtemperatuur oli seetdttu madalam kui
maksimaalse temperatuuri testi ajal. Vaata pilt 2. Kontrollige
resti termomeetrit. Pajaroad valmivad ka vahemal kuumusel,
ainult valmistusaeg on pikem. Kuumemat ahju ja pikemaajalist
kipsetustemperatuuri ndudvate kipsetiste ja toitude val-
mistamiseks tuleb piisava ja Ghtlase temperatuuri saamiseks
kitta kaminahju juba eelmisel pdeval.

Hautamisahju puhastamine

Hautamisahju tuleb regulaarselt puhastada niiske lapiga. Va-
jadusel vdib kasutada kitrimiskasna. Kontrollige enne pu-
hastamist, et kahhelkivid on jahtunud. Kahhelkivid on p&-
letavalt kuumad veel jargmisel paeval peale kitmist. Olge
ettevaatlikud!



Kahhelkive v6ib pesta ndudepesumasinas. Kui kinnikuivanud
mustus ei eemaldu ndudepesumasinas, kasutage kadrimis-
kasna. Eemaldage kahhelkivid ettevaatlikult (pildid 3-6).
Tommake esiteks parempoolsel kiiljel olevat kahhelkivi enese
suunas, kuni kdige tagumine tlemise osa kivi hakkab likuma.
Toetage Ulemise osa kivi ja eemaldage see esimesena. See-
jarel tommake kdljel asuvat kivi veel rohkem enese suunas.

Toetage samaaegselt tlemise osa esimest kahhelkivija votke
see ahjust valja. Samal viisil voite eemaldada kljel asuva kivi.
Jargmisena vétke lahti vasakul kiiljel olev kivi. Arge unustage
tagaseina kivi toetamist, et see ei kukuks. Seejarel votke ah-
just valja pohjakivid ja kdige viimasena tagaseina kivi.

Pesemise ja kuivatamise jarel pannakse kivid oma kohale vas-
tupidises jarjestuses. Alustage tagaseina kivist ja pohjakivi-
dest, seejarel asetage kohale kiilje ja iilaosa kivid. Arge unus-
tage kahhelkivide toetamist kohale asetamise ajal, et need ei
kukuks ega puruneks.

A

B

KG

LBS/USA

KG

LBS/USA

NORVA

17.5

39

A = POLETATAV PUUHULK, (KG)
B = LISATAV PUUDEKOGUS, (KG)
C = LISATAVATE KOLDETAITE HULK

4,5
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Asveicam ar Tulikivi krasns ar
cepeskrasni iegadi!

Tulikivi kamTnkrasns ir aprikota ar cepeskrasni. Si ir cepes-
krasns lietoSanas pamaciba. Tulikivi krasna kurinasana ir ap-
rakstTta pamata lieto3anas instrukcija.

Pirms cepeskrasns pirmas lietoSanas

Pirms cepeskrasns pirmas lietosanas ta ir janotira. Cepes-
krasns silst kurinot kaminkrasni un cepeskrasnt malku dedzi-
nat nedrikst. Kaminkrasni kuriniet atbilstoSi kaminkrasns
kurinasanas instrukcijai, bet ievérojiet sekojosas at-
SkirTbas: turiet cepeSkrasns durvis kurtuves Zavésanas un
krasns uzkurinasanas laika atvertas. Malku vienmér aizdedzi-
niet no virsmas, skatTt 1.att&lu. Sadi malka deg iesp&jami tiri
jau no kurinasanas sakuma.

Cepeskrasns lietosana

Cepeskrasns temperatdraiir viegli sekot ar rezga termomet-
ra palidzibu. Rezga termometru piegada komplekta.

UZMANIBU, skurstena 3iberim (ja tads ir uzstadits) ir jabat
atvértam visu édiena gatavosanas laiku. Tas ir nepiecie3ams,
lai édiena garaini aizpltstu skurstent caur spraugam, kas at-
rodas starp keramikas plaksném.

CEPESKRASNS TEMPERATURA

\ Malkas daudzums 17,5 kg

Malkas daudzums 13 kg

5 6 7 8 9 10 11
Stundas (h)

12 13 14 15
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Péc flizu tirisanas parliecinieties, ka aug3gjas flizes ir ievie-
totas cepeskrasnt blivi pie cepeskrasns durtinam, lai neno-
sprostotu sparaugas garainu aizpli3anai.

Ja lietojat cepeskrasni &dienu pagatavo3anai, kuriem ir ne-
pieciesams ilgaks cep3anas laiks un augstaka temperatara,
kaminkrasns ir jakurina jau iepriek3gja diena. Ta cepeskras-
ns sasilst vienmérigak. Cepeskrasns uzkarst aptuveni [idz
220-260 gradiem. Viskarstaka ir cepeskrasns 5-7 stundas
péc kurinasanas uzsak3anas. lepriek3gja diena uzkurinata
krasnT cepeskrasns sasniedz 200 gradus jau péc 5 stundam,
un nokritas zem 200 gradiem 4-5 stundas péc maksimalas
temperatdras sasniegsanas. Dazadiem cepesiem un &die-
niem ir vajadzigas dazadas temperatiras. Picu var likt krasnt
apméram 6 stundas péc kurina$anas uzsaksanas. Tad tem-
peratlra ir visaugstaka. Pirags, kuram ir vajadziga cep3anas
temperatdra 200 gradi, btu jaliek cepeskrasni apméram 5
stundas péc kurinasanas uzsak3anas. Testu laika esam kuri-
najusi krasni ar 17,5 kg sausas malkas. Ja kurinat mazak, ce-
peskrasns temperatdra nebds tik augsta ka maksimali kuri-
not. Uzkrataja siltuma var pagatavot &dienus, kas prasa il-
gaku pagatavosanas laiku. Peéc dazam lietoSanas reizém at-
radisiet dotajam mérkim vispiemérotako malkas daudzumu
un cepsanas temperatdras. Par meistarisku krasns lietotaju
klast ar glto pieredzi.

Pateicotiem tam, ka cepeskrasns labi un ilgstosi uztur vien-
mérTigu temperatdru, ta ir ipasi piemérota édeniem, kam ne-
piecieSams ilgs pagatavosanas laiks. M&s esam parliecinati,
kaTsa laika JUs iemantsieties izveleties pareizo malkas dau-
dumu savu iemT|otako edienu pagatavo3anai. Par meistarisku
krasns lietotaju klust ar gato pieredzi. Novélam Jums izdo3a-
nas prieku un gardus, veseligus krasnt gatavotus

édienus!

Cepeskrasns temperatura dazadas
kurinasanas situacijas

Kuriniet kaminkrasni atbilstosi édiena gatavo$anas un cep-
$anas nepieciesamibai. Maksimali kurinot, kad malkas dau-
dzums ir 17.5 kg un kaminkrasni kurina arT iepriek3g&ja diena,
cepeskrasns temperatdra virs 200 gradiem saglabajas ap-
meéram piecas stundas. Ja izkurinat kaminkrasnt 3 kurtuves
(13 kg) malkas, cepeskrasns temperattra saglabasies zem
200 gradiem, bet ta ir pietiekama dazadu saut&umu paga-
tavosanai. Nakama testa laika kaminkrasni iepriek3éja diena
nekuringja un krasns sakumtemperatdra tapéc bija zema-
ka par maksimalo temperatdra testa laika. SkatTt 2. attélu.
Sekojiet temperat@ras izmainam ar termometra palidzibu.
Sautéjumus var pagatavot arT pie zemakas temperatiras,
tikai pagarinas pagatavo3anas laiks. Lai pagatavotu cepesus
un édienus, kas prasa ilgstosi viemérigu vai augstu tempe-
ratdru, kaminkrasni ir jakurina arT iepriek3éja diena.



Cepeskrasns tTr7sana

Cepeskrasns ir requlari jatira ar mitru lupatinu. NepiecieSa-
mibas gadijuma var izmantot tTrisanas spilventinu. Parlieci-
nies pirms tirisanas, ka flizes ir atdzisusas. Flizes ir dedzinosi
karstas vairakas stundas péc kurina$anas, un var bat karstas

arT nakamaja diena. Esiet uzmanigi.

Flizes var mazgat trauku mazgajama masina. Ja piekaltusie
netTrumi nenomazgajas trauku mazgajama masing, izmanto-
jiet tirisanas spilventinu. Flizes nonemiet uzmanigi (3-6. at-
téls). Vispirms pavelciet labaja pusé eso3o flizi uz savu pusi,
Iidz aug3&jas aizmuguréjas dalas flize sak kustéties. Atbals-
tiet augsejas dalas flizi un nonemiet to pirmo. Péc tam pa-
velciet sanos esoso flizi vél vairak uz savu pusi.

Vienlaikus atbalstiet aug3gjas dalas pirmo flizi un iznemiet
to no krasns. Tada pasa veida var nonemt sanos eso3o fli-
zi. Talak, atvienojiet kreisaja pusé esoso flizi. Neaizmirstiet
atbalstTt aizmuguréjas sienas flizi, lai ta nenokristu. Pec tam
iznemiet no krasns apaksgjas flizes un beidzot aizmuguré-
jas sienas flizi.

P&c mazgasanas un zavésanas ievieto flizes apgriezta se-
ciba atpakal. Sakt ar aizmugurgjas sienas flizém un apak-
$&jam flizém, tad ievietojiet sanu un aug3gjas flizes. Neaiz-

mirstiet atbalstTt flizes to ievietosanas laik3, lai tas nekris-

tu un nesaplistu.

A

B
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17.5

39

A = MALKAS DAUDZUMS, (KG)
B = MALKAS PAPILDUS PIEMESANA, (KG)
C = PAPILDUS PIEMESANU DAUDZUMS
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Sveikiname jsigijus “Tulikivi” maisto
gaminimo krosnj

Tai yra papildoma maisto gaminimo krosnies naudojimo ins-
trukcija. Kirenimo nurodymai yra pateikti “Tulikivi” krosnies
pagrindinéje naudojimo instrukcijoje.

Pries pradedant naudoti

Prie$ pradedant naudoti maisto gaminimo krosni, ja reikia is-
valyti. Maisto gaminimo krosnis jSyla k@irenant Zidinj-krosnj.
Maisto gaminimo krosnyje malky karenti negalima. , Tulikivi
maisto gaminimo krosnj kirenkite laikydamiesi Zidinio-kros-
nies kdrenimo instrukcijos nurodymu, taciau atsizvelkite j
Siuos skirtumus: pakuros dZiovinimo ir jkdrenimo metu lai-
kykite maisto gaminimo krosnies dureles atidarytas. Malkas
visada uzdekite i3 virSaus, zidrékite 1 paveikslélyje. Tokiu
bddu malkos degs kokybiskai nuo kdrenimo pradzios.

Maisto gaminimo krosnies naudojimas

Maisto gaminimo krosnies temperatlirg patogu stebéti ant

groteliy esancio termometro. Termometras yra komplek-
te. Jei norite maisto gaminimo krosnyje maistg kepti ilges-
nj laika arba ruosti aukstesnés temperatdros reikalaujancius

Temperatiira°c

MAISTO GAMINIMO KROSNIES TEMPERATURA
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patiekalus, Zidinj-krosnj reikéty kdrenti dieng pries maisto
gaminima.

Tokiu bidu maisto gaminimo krosnis jSyla tolygiau. Maisto
gaminimo krosnis jkaista iki mazdaug 220-260 oC. Maisto
gaminimo krosnis blna karsciausia praéjus 5-7 valandoms
nuo kdrenimo pradzios. Diena anksciau iskdrentos krosnies
temperatdra pakyla virs 200 oC praéjus 5 valandoms, o nu-
krenta Zemiau 200 oC praéjus 4-5 valandoms po to, kai pa-
siekiama auk3ciausia temperat@ra. |vairiems kepiniams ir
maisto produktams ruosti reikia skirtingos temperataros.
Pica galima déti j krosnj praéjus mazdaug 6 valandoms nuo
kdrenimo pradzios. Tuomet temperatdra blna auksciausia.
Pyragélius, kuriy kepimui reikia 200 oC, j krosnj geriau déti
praéjus mazdaug 5 valandoms nuo kdrenimo pradzios. Tes-
ty metu krosnies kdrenimui naudojome 17,5 kg sausy malku.
Jei k@irensite maZiau, maisto gaminimo krosnies temperatdra
nebus tokia auksta kaip kdrenant maksimaliai. Naudojant li-
kutine Siluma, galima ruosti ir tokius patiekalus, kuriy gami-
nimas reikalauja ilgesnio laiko. Po to, kai bTsite pasinaudoje
krosnimi keleta kartu, iSmoksite nustatyti reikiama malky
kiekj ir kepimo temperatdras. |gudusiu krosnies naudoto-
ju tampama jgijus patirties. Linkime jums sékmeés ir skaniy
krosnyje pagaminty valgiy!

e B i

MAISTO GAMINIMO KROSNIES TEMPERATURA [VAIRIAIS
ATVEJAIS

Gamindami maista, kdrenkite Zidinj-krosnj pagal poreikj. KO-
renant maksimaliai, kai malky kiekis yra 17,5 kg ir kada Zi-
dinys-krosnis kirenama diena anksciau, maisto gaminimo
krosnies temparattra pakyla virs 200 oC mazdaug per 5 va-
landas. Kdrenimui naudojant 3 glébius malky (13 kg), maisto
gaminimo krosnies temperatlra blina Zemesné nei 200 oC,
taciau tokios temperatdros visiskai pakanka apkepy ir tros-
kiniy gaminimui.

Antrojo testo metu Zidinio-krosnies neklrenome diena anks-
ciau, todél pradiné temperattra buvo Zemesné nei maksima-
laus kdirenimo metu. Zidrékite 2 paveikslélyje. Patikrinkite
ant groteliy esantj termometra. Tro3kinius galima gaminti

esant Zemesnei temperatirai, Siuo atveju gaminimo laikas
bus ilgesnis. Gaminant kepinius ir patiekalus, kuriems reikia
karstesnés krosnies ir ilgesnio gaminimo laiko, kad tempe-

kirenti diena anksciau.
Maisto gaminimo krosnies valymas

Maisto gaminimo krosnj reikia reguliariai valyti drégna Sluos-
te.



Reikalui esant galima naudoti Sveitimo kempine. Pries valyda-
mi patikrinkite, ar plytelés yra atvésusios. Plytelés blina degi-
nanciai kar3tos keletg valandy po kiirenimo. Bukite atsargas.
Plyteles galima plauti indaplovéje. Jei pridZiuve neSvarumai
indaplovéje nepasisalina, naudokite Sveitimo kempine. Plyte-
les is8imkite atsargiai (3-6 paveiksléliai). Pirmiausia traukite
desinéje puséje esancia plytele link saves, kol galinés viruti-
nés dalies plytelé ims judéti. Prilaikykite virSutinés dalies ply-
tele ir iSimkite ja pirmoje eiléje. Po to traukite Sone esancig
plytele dar labiau link saves.

Prilaikydami virSutinés dalies pirmaja plytele, iSimkite ja i$
krosnies. Tuo paciu bldu galite iSimti Sone esancia plytele.
Po to atlaisvinkite kairéje puséje esancia plytele. Nepamir3-
kite prilaikyti galinés sienelés plytelés, kad ji nenukristy. Po
to i$ krosnies iSimkite dugno plyteles ir galiausiai galinés sie-
nelés plytele.

Nuplautas ir nusausintas plyteles dékite j krosnj atvirkstine
eilés tvarka. Pradékite nuo galinés sienelés ir dugno plyteliy,
po to jdékite Soninés bei virdutinés dalies plyteles. [dédami
nepamirskite plyteliy prilaikyti, kad jos nenukristy ir
nesuddzty

A

B
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KG
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NORVA

A = SUNAUDOTAS MALKY KIEKIS, (KG)
B = PAPILDOMAS MALKY KIEKIS, (KG)

17.5

39

4,5

C = KIEKIS PAPILDOMU JKROVY /RYSULELIY
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Iskreno vam Cestitamo ob nakupu
kamina Tulikivi s pecico

Sedaj imate Tulikivi kamin z vgrajeno pecico. Pred vami je
dodatno navodilo za uporabo pecice. Dejanska navodila
za uporabo Tulikivi kamina so vsebovana v Navodilu za
segrevanje kamina.

Pred prvo uporabo pecice

Pred uporabo morate pecico obrisati. Pecica se ne segreva
direktno s kurjenjem lesa, ampak z gretjem kamina; v pecici
ne morete kuriti lesa.

Va3 kamin s pecico zagrejete, kot je opisano v Navodilu
za ogrevanje kamina, vendar pri tem upoStevajte
naslednje izjeme:

- Vrata pecice naj bodo med su3enjem in prvim zagrevanjem
odprta.

- Les vedno zakurite od zgoraj, glejte sliko 1. Tako les med
kurjenjem kar se da €isto zgoreva.

Uporaba pecice
Temperaturo pecice lahko z lahkoto spremljate na

reSetkastem termometru. Termometer je del dobavnega
obsega kamina.

temperaturacc

TEMPERATURA PECICE

250
200 /\\
150 /\
/ Koli¢ina porabljenih drv 17,5 kg
100 \
Koli¢ina porabljenih drv 13 kg
50

3 4 5 6 7 8 9
Ure (h)

10 11 12 13 14 15

2.

Upostevajte, da mora biti loputa (Ce obstaja) rahlo odprta
med kuhanjem in peko. V pecici je majhna odprtina za izpust
pare skozi odprtino na zadnji steni med hrbtno in zgornjo
plo¢ico, preko katere para iz pecice uide v dimnik. Ko ocistite
ploscice in vstavite zgornje ploscice nazaj na svoje mesto,
jih rahlo potiskajte proti okvirju od vrat. Na ta nacin se ne
zapre poti pari, da bi zapustila pecico skozi odprtino za paro.

Ce Zelite pecico uporabljati za jedi, ki potrebujejo dalj3i ¢as
pecenja ali visjo temperaturo za kuhanje, morate kamin
zakuriti en dan prej. Tako zagotovite v pecici enakomerno
temperaturo. Pecica se segreje na priblizno 220 - 260
stopinj . Najbolj vroca je 5 — 7 ur po zaCetku kurjenja. Peg,
ki je bila zakurjena dan poprej lahko tudi do pet ur drZi
temperaturo nad 200 stopinj in temperatura Sele 4 — 5 ur
po dosegu najvisje temperature pade pod 200 stopin;.

Razli¢ni pekarskiizdelkiin jedi zahtevajo razli¢ne temperature.
Pico lahko vstavite v pecico priblizno 6 ur po zacetku
kurjenja. Takrat je temperatura najvisja. Kola¢, ki zahteva
temperaturo pecenja 200 stopinj, vstavite v pecico priblizno
5 ur po zacetku kurjenja. V testne namene smo kamin zakurili
s 17,5 kg suhih drv. Ce pe& manj zakurite, je tudi temperatura
v pecici nizja in vrocina ne zdrzi tako dolgo, kot v primeru
maksimalnega kurjenja.

e B i

Po nekaj poskusih boste ugotovili, katera koli¢ina lesa in
kaksne temperature za peko vam najbolj ustrezajo. Izku3nje,
tudi pri uporabi pecice, delajo mojstra. Zelimo vam veliko
veselja pri pripravi okusnih jedi iz peCice!

Temperatura pecice v razlicnih
ogrevalnih situacijah

Kamin zakurite tako, da ustreza vasim potrebam za kuhanje
in peko. Pri maksimalnem kurjenju, tj. kurjenje kamina s
17,5 kilogrami drv in segretem Ze prej3nji dan, temperatura
pecice okoli 5 ur znasa vec kot 200 stopinj. Temu primerno
temperatura pecice, ki jo zakurite s 3 polnjen;ji (13 kg), ostaja
pod 200 stopinj, kar pa povsem zadostuje npr. za pripravo
narastkov in dusenih jedi. Pri testnem kurjenju z manj lesa
kamina nismo zakurili predhodni dan, zato je bila zacetna
temperatura nizja, kot pri kurjenju z maksimalno koli¢ino.
Glejte sliko 2.

Preverjajte temperaturo na termometru. DuSene jedi se
kuhajo tudi pri nizjih temperaturah, le da je v tem primeru
¢as kuhanja daljsi. Poskrbite, da je temperatura pecice za
pecene jedi in jedi, ki zahtevajo daljsi ¢as priprave in visje
temperature, dovolj visoka in enakomerna, tako da kamin
zakurite Ze prejsnji dan.



Ciscenje pecice

Pecico morate redno brisati z vlazno krpo. Po potrebi
uporabite gobico za ribanje. Pred cis¢enjem se prepricajte,
da so ploscice ohlajene. Ploscice so 3e ve€ ur po koncu
kurjenja razbeljeno vroce. Bodite skrajno previdni. Plo3¢ice
lahko pomivate tudi v pomivalnem stroju. Ce se umazanija

v pomivalnem stroju ne umije, jo zdrgnite s Cistilno gobico.

Ploscice previdno snemite (slika 3 — 6). Najprej povlecite
desno stransko plo3¢ico v smeri naprej, da se sprosti zgornja
zadnja plos¢ica. Zgornjo plo3¢ico pridrzite in jo kot prvo
odstranite. Nato do konca izvlecite stransko ploscico. Hkrati
pridrZite zgornjo sprednjo plo3cico in jo povlecite iz pecice.
Pritem lahko odstranite tudi stransko plos¢ico. Nato izvlecite
levo stransko plosc¢ico. Pri tem dobro pridrzite hrbtno
ploscico, da se ne prekucne. Nato izvlecite plo3¢ico na dnu
pecice in Cisto na koncu Se hrbtno ploscico.

Po €is¢enju in suSenju vstavite plo3¢ice v obratnem vrstnem
redu. Zacnite s hrbtno plo3cico in plo3¢ico na dnu, nato pa
vstavite ploscice ob strani in zgoraj. Plos¢ice v posameznih
fazah obvezno pridrZite, da se ne prekucnejo in razbijejo.

A

B

KG

LBS/USA

KG

LBS/USA

NORVA

17.5

39

4,5

= SKUPNA KOLICINA DRV ZA KURJAVO (KG)
= MAKSIMALNA KOLICINA DRV ZA ENKRATNO KURJENJE (KG)
= STEVILO NALAGANJ
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Witamy w gronie uzytkownikow
piekarnika Tulikivi

W Twoim piecu akumulacyjnym Tulikivi jest rowniez piekarnik
Tulikivi do zapiekania - duszenia potraw. Niniejsza instrukcja
to dodatkowa instrukcja obstugi piekarnika. Wskazoéwki do
rozpalania i rozgrzewania pieca zawiera zasadnicza instrukcja
obstugi pieca akumulacyjnego Tulikivi.

Rozpoczecie uzytkowania piekarnika

Przed pierwszym uzyciem piekarnik warto najpierw wy-
trze¢ do czysta. Specyfika piekarnika do zapiekania - dusze-
nia potraw jest to, ze nagrzewa sie on posrednio od ciepta z
paleniska pieca akumulacyjnego, czyli — w przeciwienistwie
do piekarnika tradycyjnego — ognia nie rozpala sie bezpo-
Srednio w piekarniku.

Rozpal w piecu z piekarnikiem zgodnie z instrukcja roz-
palania pieca akumulacyjnego, jednakze z uwzglednie-
niem nastepujacych wskazéwek odrebnych:

- Na czas osuszania oraz pierwszego rozpalania paleniska
pozostaw drzwiczki piekarnika otwarte.

- Rozpalaj drewno zawsze od gory, patrz fot. 1. Dzieki te-
mu szczapy beda spala¢ sie w mozliwie czysty sposéb od
samego poczatku .

Temperatura °C

TEMPERATURA PIEKARNIKA

250
200 /\\
150 /\
/ Przy spaleniu 17,5 kg drewna
100 \
Przy spaleniu 13 kg drewna
50

3 4 5 6 7 8 9 10 11
Godz. (h)

12 13 14 15

2.

Sposob korzystania z piekarnika

Temperature panujaca w piekarniku mozna tatwo sledzi¢ na
termometrze rusztowym. Termometr rusztowy wchodzi w
sktad dostawy pieca .

Podczas zapiekania-duszenia potraw - szyber komina (je-
sli wystepuje) prosimy pozostawi¢ w pozycji otwartej. Po-
niewaz w komorze piekarnika - za gérnym kaflem wystepu-
je kanat odprowadzajacy do komina opary zapiekanych po-
traw i wypiekéw. Po wyczyszczeniu piekarnika — zatozenia
goérnego kafla —prosimy pamietac iz kafel winien umiejsco-
wiony by¢ - wyréwnany z przednig linig ramy drzwiczek, tym
samym nie blokujac kanatu odprowadzenia oparow.

Jesli planujesz wykorzystac piekarnik do dtuzszego pieczenia
i przyrzadzania potraw wymagajacych wyzszej temperatu-
ry, w palenisku warto rozpali¢ juz poprzedniego dnia. Zapew-
ni to bardziej rownomierne roztozenie ciepta w piekarniku.

Piekarnik do zapiekania - duszenia rozgrzewa sie do tempe-
ratury okoto 220 — 260 stopni. W piekarniku jest najgore-
cejpo 5 — 7 godzinach od rozpalenia. W piecu, ktory zostat
wstepnie nagrzany poprzedniego dnia, temperatura pozo-
staje na poziomie przewyzszajacym 200 stopni nawet przez
pie¢ godzin i spada ponizej granicy 200 stopni po uptywie 4
— 5 godzin od chwili osiggniecia temperatury maksymalne;j.

Rozne wypiekii potrawy wymagaja roznych temperatur. Piz-
ze warto wstawié do piekarnika okoto 6 godzin od rozpalenia.
Woéwczas w piekarniku panuje najwyzsza temperatura. Pla-
cek wymagajacy temperatury pieczenia 200 stopni dobrze
jest wtozyé do piekarnika okoto 5 godzin od chwili rozpalenia.
W naszych testach eksploatacyjnych opalalismy piec 17,5
kg suchego drewna opatowego. Jesli napalisz mniej, tem-
peratura w piekarniku nie osiagnie takiej wysokosci ani tez
nie utrzyma sie tak dtugo, jak w przypadku napalenia mak-
symalnego.

W cieple schytkowym stygnacego piekarnika mozesz zapie-
kac dusi¢ potrawy wymagajace nawet dtugotrwatej obrob-
ki cieplnej. Po kilkakrotnych prébach nauczysz sie stosowaé
wtasciwe ilosci drewna opatowego do uzyskania odpowied-
nich temperatur pieczenia. Wprawa w uzywaniu piekarnika
przyjdzie wraz z doswiadczeniem. Zyczymy kulinarnych suk-
ces6w i wielu smacznych potraw z nowego piekarnika do za-
piekania —duszenia potraw!

Temperatura piekarnika przy réznym
stopniu nagrzania

Napal w piecu akumulacyjnym na tyle, naile jest to konieczne
do celéw planowanego duszenia lub pieczenia. Przy napale-
niu maksymalnym, tj. spaleniu w piecu akumulacyjnym 17,5
kg drewna opatowego i dodatkowo wstepnym opaleniu pieca



poprzedniego dnia, w piekarniku bedzie przez okoto pie¢ godzin
utrzymywac sie temperatura powyzej 200 stopni. Natomiast w
przypadku spalenia trzech wsadéw paleniska (13 kg drewna),
temperatura w piekarniku nie przekroczy 200 stopni, niemniej
wystarczy znakomicie do zapiekania czy duszenia potraw. W dru-
giej z opisanych powyzej sytuacji testowych piec akumulacyj-
ny nie zostat wstepnie opalony poprzedniego dnia, stad tempe-
ratura poczatkowa byta nizsza niz przy napaleniu maksymalnym.
Patrz fot. 2.

Obserwuj termometr rusztowy. Do przyrzadzania potraw duszo-
nych w zupetnosci wystarczy nizsza temperatura; duszenie wy-
maga jedynie dtuzszego czasu. Przed przystapieniem do przyrza-
dzania potraw i wypiekéw wymagajacych wyzszej temperatury i
dtuzszego czasu pieczenia pamietaj rozpali¢ w piecu akumulacyj-
nym wstepnie juz poprzedniego dnia, aby zapewni¢ odpowiednia
i rownomierna temperature piekarnika.

Czyszczenie piekarnika

Piekarnik do zapiekania - duszenia potraw warto czyscic regularnie
przez wytarcie wilgotna Sciereczka. W razie potrzeby mozesz
uzy¢ szorstkiej gabki do zmywania. Przed przystapieniem do
czyszczenia upewnij sie, czy kafle zdazyty wystygnac. Kafle sa
gorace i moga spowodowac oparzenie jeszcze nastepnego dnia po
wygasnieciu pieca akumulacyjnego. Zachowaj ostroznos¢!

e o e —

nie pusci w zmywarce, uzyj szorstkiej gabki do zmywania.

Zachowaj ostroznosé przy wyjmowaniu kafli (fot 3 — 6). Zacznij
od pociagniecia ku sobie prawego kafla bocznego do momentu,

KG

LBS/USA

KG

LBS/USA

NORVA 7.5

az zacznie obluzowywac sie tylny gorny kafel. Podtrzymaj tylny A

gorny kafel i wyjmij go jako pierwszy. Nastepnie pociagnij prawy
kafel boczny jeszcze bardziej do siebie, podtrzymujac jednoczesnie
przedni gérny kafel. Wyjmij przedni gorny kafel. Zarazem mozesz
wyjac takze prawy kafel boczny. Nastepnie wyjmij lewy kafel
boczny, pamietajac jednoczesnie o podtrzymaniu kafla Scianki
tylnej tak, aby sie nie przewrdécit. Dalej wyjmij kolejno kafel Scianki
tylnej i, na koniec, kafle z dna piekarnika.

Po umyciu i wysuszeniu kafle wktada sie z powrotem do piekarnika
w odwrotnej kolejnosci. Zacznij od kafli dna i kafla Scianki tylnej,
nastepnie wtoz kafle boczne i gorne. Pamietaj o podtrzymywaniu
kafli w trakcie uktadania, aby nie dopusci¢ do ich przewrdcenia i
sttuczenia.

B
C

ilos¢ — catkowita drewna, (kg)
ilos¢ - jednorazowa wsadu, (kg)

ilos¢ - wsadow

39

4,5
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