Szanowni Panstwo,

Staliscie sie posiadaczami pieca tandoor,
zaprojektowanego specjalnie z myslq o spetnieniu
Paristwa oczekiwan. Mamy nadzieje, Ze dzieki swoim
zaletom piec tandoor bedzie Paristwu dfugo i dobrze
stuzyc.

ZYCZYMY PRZYJEMNEGO KORZYSTANIA Z PIECA TANDOOR
I STALYCH ZWYCIESTW KULINARNYCH !

Dla Panstwa bezpieczenstwa i komfortu uzytkowania
prosimy przeczyta¢ z uwagg ponizsze wskazowki, ktérych
przestrzeganie jest warunkiem prawidfowego i
bezpiecznego funkcjonowania pieca tandoor.

Przestrzeganie zalecen zapewni dtugotrwate i
niezawodne dziatanie pieca tandoor, a tym samym
przyniesie korzysci z nabytego urzadzenia.

= Nalezy uwaznie przeczytac niniejszg instrukcje.

= Nalezy sprawdzi¢ kompletno$é dostawy oraz czy
piec w czasie transportu nie ulegt uszkodzeniu.
Kontrola powinna mieé miejsce w obecnosci
dostawcy.

=  Przed uruchomieniem pieca tandoor nalezy
sprawdzi¢ czy spetniono zalecenia niniejszej
instrukcji oraz odpowiednich przepiséw
krajowych.

Podczas eksploatacji pieca tandoor nalezy przestrzegaé
podstawowych zasad uzytkowania.

Wiedza o urzadzeniu oraz sposobie jego eksploatacji
zapewni Panstwu petng satysfakcje z jego uzytkowania.

1. INFORMACJE

Piec tandoor moze by¢ wykorzystywany wyfgcznie do
celu, dla ktérego zostat jednoznacznie przewidziany.
Jakiekolwiek inne uzycie nalezy uwazac za niewtasciwe i
w konsekwencji niebezpieczne.

TANDOOR

INSTRUKCJA OBSLUGI

W przypadku btedéw podczas montazu, eksploatacji,
spowodowanych nieprzestrzeganiem obowigzujgcego
prawodawstwa, przepisow bezpieczeristwa pozarowego
lub instrukcji zawartych w niniejszej instrukcji, producent
uchyla sie od jakiejkolwiek odpowiedzialnosci za powstate
szkody i gwarancja dotyczaca urzadzenia traci waznosc.

Uzytkownik jest odpowiedzialny za bezpieczne
uzytkowanie pieca tandoor i state przestrzeganie zasad
bezpieczenstwa. Jezeli nie poswiecg Panstwo
dostatecznej uwagi informacjom i ostrzezeniom, ktére sg
zawarte w tej instrukcji, moze doj$¢ do powaznego
wypadku, nawet ze skutkiem $Smiertelnym, ewentualnie
pozaru albo wybuchu, powodujgcego straty materialne.

2. ZASADY BEZPIECZNEGO KORZYSTANIA

Piec tandoor zawsze nalezy uzywac¢ na wolnym
powietrzu, nigdy w zamknietych pomieszczeniach,
przyczepach kempingowych, w namiotach, na poktadach
todzi, itp.!

Zabronione jest rozpalanie i uzywanie pieca tandoor w
wyspecjalizowanym pomieszczeniu bez specjalnie
wyposazonego, odpornego na ciepto okapu, miejsce i
sposéb uzytkowania muszg by¢ zgodne z przepisami
budowlanymi i przeciwpozarowymi.

Piec tandoor nalezy zainstalowac na twardej, ptaskiej i
zaroodpornej powierzchni. Nalezy pamietac, ze spod
pieca tandoor moze zostac rozgrzany do wysokich
temperatur podczas pracy.

Piec tandoor musi by¢ ustawiony Scisle w pozycji
pionowe;j. Nie instalowac go na zboczach, na pochytej,
nierownej powierzchni ze wzgledu na ryzyko
przewracania.

Nalezy wybraé ostoniete od wiatru miejsce. Nie korzystaé
z pieca przy silnym wietrze.
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Nie ustawiac pieca w poblizu tatwopalnych materiatow
jak np. gatezie, drewniane pfoty, liscie, sucha trawa,
elementy dekoracyjne, paliwa itp.

Pamietaj, ze ptomien podczas rozpalania pieca moze
osiggna¢ wysokos¢ nawet 1,5 metra, moga wypas¢
gorace wegielki lub wylecie¢ gorace iskry.

Zabrania sie przemieszczania pieca tandoor podczas
uzytkowania lub przed catkowitym ostygnieciem!

Nie uzywad jako paliwa: papieru pochodzacego z
kolorowych czasopism, jak réwniez kartonu, pozostatosci
ptyt drewnopochodnych czy lakierowanego drewna,
malowanego lub konserwowanego chemicznie drewna,
sklejki, ptyt wiérowych, wegla kamiennego, koksu oraz
trawy, lisci i Smieci ogrodowych — to produkty, ktérych
palenisko naszego pieca tandoor nie powinno poznac
nigdy.

Do palenia stosowaé wytgcznie sezonowane suche
drewno, wegiel drzewny lub brykiet z wegla drzewnego.

Zawsze uzywaj suchego drewna opatowego, dlatego ze
wilgotne drewno pali sie z bardzo matg wydajnoscia,
emitujac duze ilosci dymul!

Do rozpalania uzywa¢ wyfgcznie rozpatek drewnianych
lub grillowych kostkowanych zgodnych z normg EN 1860-
3!

Nie wypetnia¢ piec nadmiernie paliwem, zaréwno przez
rozpaleniem jak i w trakcie palenia. Nie dopuszczaé do
przepetnienia ww.strefy pieca popiotem. Przed
usuwaniem popiofu upewnic sie, ze piec tandoor jest
zimny.

Zabrania sie korzystania ze spirytusu, benzyny, ropy i
innych fatwopalnych cieczy do rozpalenia lub w trakcie
palenia! Wspomaganie sie podpatka ptynna, naftg czy
benzyng nie tylko moze spowodowac pozar, ale
powstajgce w wyniku ich spalania substancje majg
dziatanie rakotwdrcze. W zamknietej przestrzeni pieca
tandoor gazy mogg sie kumulowac i wybuchnga¢. Ponadto
w zamknietym urzadzeniu pozostanie nieprzyjemny
zapach, ktory zostanie przekazany produktom.

Nie wolno spala¢ odpaddow bytowych w piecu.

Rozporzadzenia wtadz lokalnych mogg okresla¢
wymagang minimalng odlegtos$¢ od otwartego ognia do
najblizszego budynku lub ze hodowla ognia na tonie

natury moze by¢ ograniczona w czasie suszy oraz
uzywanie ognia na zewnatrz moze by¢ ograniczone w
czasie suszy lub w przypadku zagrozenia pozarowego.

Zachowac ostroznos¢ podczas obstugi gorgcego pieca.

Ze wzgledu na mozliwos¢é wystgpienia zaptonu zabrania
sie suszenia ubran, recznikdéw itp. w poblizu urzadzenia.

Nie nachylaé sie bezposrednio nad piecem, aby unikngc
poparzenia twarzy. Stosowac grube rekawice i okulary
ochronne. Przy korzystaniu z pieca tandoor nie
korzystamy z ubrania o luznych rekawach.

Nigdy nie wyrzucaj popiotu albo wegli przed ich zupetnym
wygaszeniem. Nigdy nie wyrzucaj gorgcych wegielkow w
takie miejsca, gdzie istnieje mozliwos¢ pozaru albo ktos
moze na nie nadepnad.

Nie odstawiamy pieca tandoor na miejsce
przechowywania, dopdki wegiel i popiét nie wygasnie i
piec tandoor catkowicie sie nie ochtodzi .

Piec tandoor moze by¢ obstugiwany wytacznie przez
osoby doroste, nie bedace pod wptywem alkoholu bgdz
innych srodkéw odurzajacych.

Nie wolno pozostawiac rozpalonego pieca bez nadzoru
dorostej osoby. Dzieci i zwierzeta muszg pozostac w
bezpiecznej odlegtosci od pieca. Dzieciom nie wolno
bawic sie urzadzeniem.

Z urzadzenia tego nie mogg korzysta¢ osoby doroste nie
posiadajgce doswiadczenia i wiedzy lub osoby doroste o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych, zmystowych lub
psychicznych chyba, ze beda one nadzorowane lub
zostaty pouczone na temat bezpiecznego uzytkowania
oraz sg $wiadome zwigzanego z tym ryzyka.

Piec tandoor musi by¢ zabezpieczony przed deszczem,
$niegiem lub wilgocig, aby nie doprowadzi¢ do powstania
korozji.

Nie wolno uzywa¢ wody ani chemii gospodarczej do
czyszczenia wnetrza pieca tandoor. Piece tandoor sg
czyszczone samodzielnie, przy kazdym nowym zaptonie
stara sadza wypala sie, Sciany zndw stajg sie biate.

OSTRZEZENIE : W trakcie uzytkowania pieca tandoor (od
momentu rozpalania ognia przez proces gotowania az do
momentu ochtodzenia ) urzadzenie oraz powierzchni
smazenia sg nagrzane do wysokiej temperatury. Nalezy
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zachowac szczegdlng ostroznosé, aby unikng¢ kontaktu z
nagrzanymi elementami. W tym celu nalezy uzywac
odpowiedniego sprzetu ochronnego (np. zaroodpornych
rekawic wykonanych z naturalnych tkanin, a nie z
syntetykow oraz fartucha ochronnego).

Zawsze zachowaj ostroznos¢, ktadac rozgrzane
przedmioty na innych powierzchniach. Nie umieszczaj
goracych przedmiotow (pokrywy, kraty, szpikulce, haki
itp.), ktére zostaty zabrane z pieca na tatwopalne oraz nie
zaroodporne powierzchnie/przedmioty lub w poblizu.

3. PRZEZNACZENIE

Piec tandoor przeznaczony jest wytgcznie do uzytku
zewnetrznego. Stuzy do spalania sezonowanego suchego
drewna, wegla drzewnego lub brykietu z wegla
drzewnego tylko w celu nagrzania strefy wewnetrznej
pieca do temperatury, w ktérej bedzie mozna
przygotowac potrawy za pomocg urzgdzen
przystosowanych do wykorzystania nad otwartym
ogniem lub w wysokiej temperaturze > 400 °C.

4. INFORMACJE O PRODUKCIE

Piec tandoor jest masywny, stabilny i wykonany bardzo
solidnie z wysokiej jakosci ceramicznych materiatéw
ogniotrwatych, jest wypalany w temperaturach
powyzej 1100 °C, dla wytrzymatosci i piekna jest
zwigzany stalowymi kutymi taSmami.

Elementy pieca tandoor:

mata pokrywka

wielka pokrywa
pogrzebacz

poprzeczka

korpus ceramiczny

okucie metalowe

uchwyt

topatka

klapa dmuchawy

Gliniany piec wyposazony w wygodne, solidne raczki do
przenoszenia. Wewnatrz pieca znajduje sie ruszt
paleniskowy.

Korpus pieca ma ksztatt dzbana. Kazdy model ma swoj
indywidualny design.

Metalowe elemety pomalowane sg farbg zaroodporng,
ktéra nie ma swoistych wtasciwosci antykorozyjnych.

Konserwacja: w razie koniecznosci czesci metalowe od
zewnatrz mogg zostac odrestaurowane farbg
zaroodporng (temp. 800 °C).

Piec tandoor stosowany zgodnie z przeznaczeniem i
wymogami bezpieczenistwa, jest bardzo bezpieczny i
niezawodny, bedziesz go uzywac przez diugie lata.

5. INSTALACJA

Piec tandoor musi by¢ ustawiony Scisle w pozycji
pionowe] w ostonietym od wiatru miejscu. Piec tandoor
nalezy zainstalowac na twardej, ptaskiej i zaroodpornej
powierzchni z dala od tatwopalnych przedmiotow,
substancji i materiatow.

Nie montowac pieca tandoor pod niskimi gateziami drzew
oraz nie ustawiaj urzadzenia pod jakimkolwiek
tatwopalnym zadaszeniem ze wzgledu na ryzyko pozaru.
Pamietaj, ze przy wietrznej pogodzie ptomien podczas
rozpalania moze osiggna¢ wysokos$¢ nawet 1,5 metra oraz
mogg wypasc¢ goragce wegielki lub wylecie¢ gorgce iskry.

6. UZYTKOWANIE

W trakcie uzytkowania nalezy pamietaé o ww.zasadach
bezpieczenstwa. Przy pierwszym uruchomieniu pieca
tandoor nalezy podnosi¢ zar maksymalnie powoli. Zacznij
od matej ilosci matych widréw i stopniowo zwiekszaj
objetosé drewna i odpowiednio temperature. Stopniowe
ogrzewanie zapewni dtugg zywotnosé pieca tandoor.

Przy pierwszym zaptonie na korpusie pieca tandoor mogg
pojawic sie wtosiane mikropekniecia. | im ptynniej bedzie
rosta temperatura, tym mikropekniecia bedg mniejsze i
bardziej niewidoczne. Nie martw sie i nie panikuj - sg one
niezbedne, aby tandoor rozszerzyt sie po podgrzaniu,
dzieki nim piec tandoor « oddycha ». Petnig role
temperaturowych szwow, rozszerzajg sie, gdy tandoor
jest goracy i sg prawie niewidoczne dla oka, gdy tandoor
ostygnie.

Nie wolno uderzac w Sciane ogrzewanego pieca tandoor.
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Podczas rozpalania pieca tandoor zawsze zdejmij gorng
duzg pokrywe i matg pokrywke (uwazaj, bo moze spasd), i

otwodrz dmuchawe.

Wewnatrz na ruszt paleniskowy umies¢ drewno opatowe
i rozpal piec etapami i rGwnomiernie (patrz wskazéwke
powyzej) i rozgrzewaj piec do maksymalnej temperatury
(poczekaj, az Sciany wewnetrzne bedg biate), a nastepnie
na szpikulcach lub innych specjalnych urzadzeniach
umieszczaj mieso, drob, ryby, zwierzyne, warzywa itp.

Proces gotowania potraw w piecu odbywa sie nie na
weglach, a dzieki silnemu rozpraszaniu ciepfa scian.
Pozwala to zapewnic¢ szybkos¢ i rbwnomiernosé
gotowania oraz maksymalnie zachowac soczystos¢
gotowego produktu.

Jesli rozgrzanych wegli i popiotu w piecu tandoor okazato
sie zbyt wiele - mozna je cze$ciowo usungé za pomocy
topatki i pogrzebacza, aby unikngc przypalenia potrawy.

Umiesc¢ surowe produkty w piecu i zamknij pokrywe,
nasadke i dmuchawe. Poczekaj, az danie sie przygotuje.

Otwdrz ostroznie pokrywke i wyjmij za pomoca
rekawiczek gotowe danie.

Gotowanie potraw w piecu tandoor jest bardziej
ekologiczne i mniej rakotwdrcze w poréwnaniu z
grillem, bbq itp.

Podczas przygotowywania potraw zawsze zamykaj
pokrywe i dmuchawe. Piec tandoor jest zaprojektowany
w taki sposdb, ze podczas gotowania musi by¢ zamkniety
- tylko wtedy gwarantuje sie brak otwartego ptomienia i
réwnomiernos¢ temperatury. Otwarcie pokrywki
zwiekszy ptomien i temperature, wiec nie uzyskasz
oczekiwanych rezultatow.

Pamietaj! Jesli pokrywa jest otwarta, oznacza to, ze
zywnos¢ nie jest gotowana!

Nie wolno korzyctaé z drewna drzew iglastych, ktorych

zywica pod wptywem temperatury jest toksyczna! Do

rozpalania nalezy uzy¢ rozpatki zgodnej z normg EN 1860-
3. Przy rozpalaniu nalezy kierowac sie zaleceniami
producenta rozpatki. Ogien zapalac¢ tylko dtugimi
zapatkami lub zapalarkami gazowymi o odpowiednio
dtugiej gtowicy, aby unikng¢ oparzen. W procesie spalania
opatu nalezy kozystac z popielnika. Zwrd¢ uwage na
mozliwg obecnos¢ wegielkdw wsrdd popiotu.

Nie pozostawiaj zapalonego i otwartego pieca tandoor
bez nadzoru.

Zaleca sie posiadanie sprawnej gasnicy na wypadek
rozproszenia sie ognia i powstania ryzyka pozaru.

7. GASZENIE

Zalecane jest aby poczekaé na absolutne wygaszenie w
wyniku wypalenia paliwa. Nalezy jednak pamietac, ze
korpus pieca i popidt mogg pozostac gorace dtugo po
zaniknieciu ognia. Po catkowitym wystygnieciu pieca
popidt i resztki paliwa statego nalezy usungé w
odpowiednio zabezpieczone i dozwolone miejsce.

W sytuacji potrzeby wczesniejszego wygaszenia ognia
nalezy zasypa¢ ww.strefe pieca piaskiem.

Zabronione jest uzywanie wody do szybszego schtadzania
pieca jak wewnatrz tak i zewnatrz albo do gaszenia wegla
drzewnego w piecu tandoor. Moze to spowodowac
uszkodzenie powierzchni. Po zakorczeniu procesu
gotowania zamknij wszystkie pokrywki i otwory w wyniku
czego piec tandoor sam sie ochtodzi.

8. GWARANCJA

Producent gwarantuje sprawne dziatanie pieca tandoor,
jezeli scisle bedg przestrzegane warunki okreslone w
instrukcji obstugi, w szczegdlnosci w zakresie parametréw
dotyczacych paliwa. Gwarancja obejmuje towar
uzytkowany zgodnie z przeznaczeniem oraz informacjami
umieszczonymi w instrukcji obstugi. Producent nie
odpowiada za efekty normalnego zuzycia towaru
zwigzanego z eksploatacjg. Termin uprawnien
gwarancyjnych liczony jest od dnia otrzymania towaru i
wynosi 1 rok.

Gwarancja nie sg objete elementy zuzywajace sig, np.
raczki, oraz uszkodzenia mechaniczne, chemiczne,
termiczne i nie powstate z przyczyn tkwigcych w
sprzedanej rzeczy.

Gwarancja nie dotyczy wszelkich samowolnych
modyfikacji pieca, odpryskéw farby, korozji powstatej w
trakcie uzytkowania pieca oraz nieistotnych wad, ktére
nie majg wptywu na wartos¢ uzytkowa towaru.

Producent nie odpowiada za obrazenia ciata ani szkody
spowodowane nieprawidtows instalacjg lub eksploatacjg
urzadzenia.
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Instrukcje obstugi nalezy zachowac¢ w bezpiecznym i
tatwo dostepnym miejscu do wykorzystania w przysztosci.

9. ZASADY BEZPIECZNEGO
PRYGOTOWANIA ZYWNOSCI

Przed kontaktem z zywnoscig i po jej przygotowaniu
(szczegdlnie surowego miesa) myjemy rece, a gdy nie
mamy takich mozliwosci stosujmy przynajmniej
chusteczki lub zele o wtasciwosciach antybakteryjnych.

Produkty takie jak mieso, szczegdlnie dréb, czy ryby przed
grillowaniem nie powinny by¢ myte, namnazamy tylko
niepotrzebnie bakterie chorobotwdrcze w miejscu ich
mycia.

Surowe mieso (najlepiej chude — indyk, kurczak,
wotowina) i jego przetwory tuz przed smazeniem
powinny by¢ przechowywane w niskiej temperaturze
(lodéwki samochodowe, czy termotorby) i trzymane z
daleka od wyrobdéw gotowych do spozycia (mies juz
usmazonych, satatek, warzyw, owocow).

Nie dotykamy rekami surowego miesa. Nie uzywamy tych
samych sztuécédw (szczypiec) do surowego miesa i do
pozostatych produktow (satatek, warzyw, owocow).
Sztucce, ktérych uzylismy do utozenia do smazenia
surowego miesa, nie nadajg sie juz potem do jego
odwracania, czy suréwek.

Grillujemy nad zarzacym sie weglem, unikajac
bezposredniego kontaktu zywnosci z ogniem.

Pieczona zywnos¢, przede wszystkim surowe mieso
powinno by¢ doktadnie dopieczone. Temperatura dostaje
sie do wnetrza miesa wolniej (bezpiecznie, aby kawatki
nie byty duze), dlatego musimy by¢ cierpliwi, aby unikng¢
zatrucia pokarmowego (szczegélnie dotyczy to miesa
drobiowego — E. Coli i Salmonella). Migso powinno sie
podgrzac do temp. ponad 702C.

Pieczenie, smazenie, grillowanie ziemniakéw lub tostéw
(pieczywa) niestety nie jest dobre dla naszego zdrowia.
Poddana wysokiej temperaturze (juz w temp. 1202C)
zawarta w nich skrobia zmienia sie w akryloamid, ktéry
jest zwigzkiem rakotwdérczym i moze uszkadza¢ uktad
nerwowy.

Nigdy nie spozywamy zywnosci przypalonej! Nadaje sie
juz tylko do wyrzucenia!

Jesli podczas grilla dodatkowo spozywamy alkohol, to o
wiele lepszym wyborem (dla naszego ukfadu
pokarmowego, watroby) od piwa bedzie czerwone wino,
ktére procz tego, iz bedzie pomocne w trawieniu to ma
korzystny wptyw na nasze serce.

10. NAJCZESCIEJ ZADAWANE PYTANIA

Korzystanie z pieca tandoor jest bardzo proste, ale musisz
znac kilka funkcji, ktére pozwolg Ci zachowaé swoj nowy
piec Tandoor na wiele lat i za kazdym razem uzyskiwaé
doskonaty smak potraw. Aby zapewnic prawidtows i
bezpieczng prace z piecem tandoor, oferujemy
odpowiedzi na najczesciej zadawane pytania:

= JAK PIERWSZY RAZ ROZPALAC W PIECU
TANDOOR?

Niezaleznie od pory roku w piecu tandoor rozpala sie w
ten sam sposdb: temperature podnosimy stopniowo, tj.
najpierw zapalamy drobne drzewo, pozwalajgc mu sie
rozgrzac, nastepnie ktadziemy gtéwne drewno opatowe
gbra. To samo nalezy zrobi¢ z nowym piecem tandoor,
niezaleznie od pory roku: temperature podnosimy
starannie i stopniowo, tak réwnomiernie, jak to mozliwe.

= POJAWILY SIE MIKROPEKNIECIA, CO
POWINIENEM ZROBIC? WADLIWY PIEC
TANDOOR?

Nie martw sie, pojawienie sie mikropeknieé, zjawisko jest
normalne i wystepuje w 100% przypadkdw.
Mikropekniecia nie wptywajg na dziatanie pieca tandoor.

Przy pierwszym rozpaleniu na korpusie pieca tandoor
mogg pojawic sie mikropekniecia, a im bardzie stopniowo
podnosimy temperature, tym mikropekniecia beda
mniejsze i mniej zauwazalne. Nie martw sie i nie bij
alarmu - te mikropekniecia sg niezbedne do rozszerzenia
pieca tandoor podczas nagrzewania (jest to naturalny
proces), dzieki nim gliniany piec tandoor "oddycha".
Innymi stowy, sg to "temperaturowe szwy - wskazniki",
rozszerzaja sie, gdy piec piec jest goracy i sg prawie
niewidoczne dla oka, gdy piec tandoor sie ochfadza.

Jesli piec tandoor jest bardzo mokry, konieczne jest
wysuszenie go w sposéb naturalny, rozpalenie go na
mokro i sztuczne suszenie nie jest zalecane - moze to
doprowadzi¢ do wzrostu pekniec.
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= |LE DREWNA OPALtOWEGO POTRZEBUJESZ BY
NAPALIC W PIECU TANDOOR?

Zalecane nie wiecej niz 2/3 objetosci. Jesli dodasz wiecej,
w zasadzie jest w porzadku, ale wiekszos¢ ciepta zniknie, a
nie ogrzeje Sciany pieca tandoor co jest gtdéwnym celem.

Drewno opatowe do wykorzystania w piecu tandoor
nalezy przechowywaé w suchym miejscu. Zaleca sie
stosowanie drewna twardego. Surowe drewno opatowe
spali sie z bardzo matg wydajnoscig, emitujgc duze ilosci
dymu!

= JAK DEUGO TRZEBA OGRZEWAD TANDOOR?
To zalezy od:

1. Modeli pieca tandoor (jego rozmiaru i grubosci $ciany),
tj. im wiekszy jest piec tandoor, tym dfuzej, ale rdznica nie
jest zbyt duza.

2. Temperatury na zewnatrz, im nizsza, tym dtuzej. Aby
ogrzaé piec tandoor srednio zajmie to okoto 40-90 min.
Jesli zamierzasz grillowac przez dtuzszy czas, na przykfad
udziec jagniecy lub ges$, dodaj troche wiecej drzewa i rob
to troche dtuzej tak aby sciany pieca tandoor przyjety
wiecej ciepta.

= JAKUSTALIC, CZY PIEC TANDOOR JEST GOTOWY?

To bardzo proste, gdy rozpalisz piec tandoor, jego sciany
pokryte sg sadzg od wewnatrz, a gdy jest juz rozgrzany,
sadza leci ze Scian i zndw staje sie biafa, poczekaj, az
pozostate drewno opatowe sie wypali i nastepnie
korzystaj z niego.

= |LE PIEC TANDOOR UTRZYMUIJE CIEPLO?
Pytanie jest bardzo réznorodne, zalezy od:

- po pierwsze, im grubsza Scianka tandoora, tym dtuzej
(ceteris paribus) utrzymuje ciepto;

- po drugie, od metody zawieszania szasztykow, tandoor z
rowkami na szasztyki w duzej pokrywie utrzymuje mniej
ciepta;

- po trzecie, od obecnosci niezamknietej dmuchawy, jesli
taka istnieje, tandoor utrzymuje ciepto znacznie mniej;

- po czwarte, od temperatury otaczajgcego powietrza, im
cieplejsze, tym dtuzej utrzymuije sie ciepto;

- po pigte, by¢ moze najwazniejszg rzeczg jest wiatr, im
silniejszy i zimniejszy wiatr wieje w tandoor, tym szybciej
sie ochfadza.

= CZY MOZNA KORZYSTAC Z PIECA TANDOOR
ZIMA?

Mozna! Piec tandoor nie ma ograniczen
temperaturowych. Najwazniejsze, aby w chtodne dni
stopniowo podnosi¢ temperature w piecu, aby unikngé
nagtych zmian.

Jesdli piec tandoor jest bardzo mokry, konieczne jest
wysuszenie go w sposéb naturalny, rozpalenie go na
mokro i sztuczne suszenie nie jest zalecane - moze to
doprowadzi¢ do wzrostu pekniec.

= JAKWYCZYSCIC PIEC TANDOOR?

Za pomocg pogrzebacza i topatki usuwasz resztki popiotu.
Thuszcz, ktéry spadt na Sciany od wewnatrz, wypali sie
przy nastepnym uzyciu. Nie zaleca sie stosowania wody
lub chemii gospodarczej. Zewnetrzng powierzchnie
schtodzonego pieca tandoor mozna czyscic¢
drobnoabrazyjng szczotka oraz sods.

Po kilku latach, w razie potrzeby, mozna odswiezy¢
zewnetrzny wyglad pieca pomalujgc metalowe czesci
dowolng farbg zaroodporng (do 400°C).

* JAK PRZECHOWYWAC PIEC TANDOOR?

Pamietaj, ze piec tandoor jest wykonany w catosci z gliny i
dlatego pochtania wilgo¢, a poza sezonem mokry tandoor
moze zamarznga¢ i pekac. Dlatego podstawowg zasadg
jest to, ze tandoor musi byd przechowywany w suchym
miejscu, aby wilgo¢ nie dostata sie na niego, w skrajnych
przypadkach przykryj tandoor odporng na wilgoé
pokrywa.

Jesli piec tandoor jest bardzo mokry, konieczne jest
wysuszenie go w sposéb naturalny, rozpalenie go na
mokro i sztuczne suszenie nie jest zalecane - moze to
doprowadzi¢ do wzrostu pekniec.

= CZY MOZNA STOSOWAC WEGIEL W PIECU
TANDOOR?

Nie! Piec tandoor jest glinianym piecem, wiec zadaniem
tutaj jest nagrzanie $cian pieca tandoor aby nastepnie
upiec produkt, a nie podgrzanie wegla i gotowanie na
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nim. Przenoszenie ciepfa wegla nie wystarczy, aby v’ po zakoriczeniu przygotowania gtéwnych potraw

wykonac to zadanie. piec tandoor ochtadza sie samodzielnie przez kilka
godzin. Ta resztkowa energia cieplna moze by¢

11. "LIFEHACKI" ZASTOSOWANIA PIECA wykorzystana przez ten zasob do delikatniejszego

TANDOOR gotowania - zainstaluj w Srodku jednopoziomowg

kratke z glinianym garnkiem, w ktérem mozesz
v’ po podgrzaniu pieca za pomocg drewna opatowego

do biatych scian w Srodku od géry na weglu mozna
potozy¢ 1-2-3 kg (w zaleznosci od wielkosci pieca)

gotowac ziemniaki z grzybami w Smietanie, mieso z
warzywami, wszelkie inne kombinacje produktéw.

W procesie ochtodzenia pieca tandoor danie za kilka
prasowanych brykietow weglowych (nie wegiel !).

godzin bedzie po prostu niesamowite !
Takie brykiety utrzymujg temperature do 5 godzin.

Tak wiec w jeden wieczér mozesz ugotowaé duzg W RAZIE JAKICHKOLWIEK PYTAN | NIEJASNOSCI PRZY
ilos¢ dan! OBStUDZE PIECA UCZAG PROSIMY O KONTAKT
v' mozesz nadac potrawie "wedzonego" smaku, TELEFONICZNY LUB MAILOWY.

dodajac gatazki wisni do drewna opatowego podczas

gotowania; tel. 57 23 22 111, e-mail: kazan.tandoor@gmail.com

/ . . . . .
W procesie podgrzewania pieca tandoor, mozna go Zyczymy Panstwu mitej i bezpiecznej eksploatacji!

uzywac jako palenisko do garnka zeliwnego oraz

kazana za pomocg odpowiedniego uchwytu; Dziekujemy za wybdr naszej oferty.

NOTATKI
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