L-n- I2 C R I L L MANUAL DE FUNCIONAMENTO

CERTEZA DO MELHOR E MANUSEIO DO FORNO A LENHA

IMPORTANTE: Antes de acender o forno, verifique se o duto da chaminé esta em contato com algum material
inflamavel como madeira, palha, sape, plastico, resina e etc. Se este for o caso, ambos deverao estar isolados
térmicamente entre si, com dutos em chapa dupla e isoladas térmicamente ou com algum material isolante
térmico do tipo la de fibra ceramica ou amianto. Caso nao estejam lso]ados nao acenda o forno, sob risco
de incéndio e providencie o isolamento térmico antes da sua utlllzagao O\TEN(;AO Em coberturas de sape,
palha, resinas ou semelhante, é "obrigatdrio™ a aplicacao de "tratamento Entl-fogo“pelo construtor da mesma).

PRIMEIRO AQUECIMENTO (O MAIS IMPORTANTE): Colocar no fundo do fo\rne, 3a 4\pedag:os de lenha bem
"seca" e "pequenos” de aproximadamente 10 x 30 cm e acender com pastilhas de alcool sélido; .gel ou semelhante
(nunca acenda com liquidos inflamaveis, sob risco de explosao). Delxe quelmar as lenhas até tornarem se quase brasas para
novamente colocar de 3 a 4 pedacos de lenha (desta vez, sem cesStdade das pastilhas de alcoal ou sefnelhante)
Fazer este processo durante 5 a 6 horas mantendo o registro da chaminé. aberto e a porta do fornb\semlﬁaberta
No final do processo e com o forno ainda em brasas, fechar a portae 0 reg]s(ro da chaminé e deixar assim por
24 horas. ~

Este processo de primeiro aquecimento é' obrlgatorlo/paraa cura do cohsgeto refratarlo do jorng e secagem
total do mesmo, evitando desta forma, qualquer problema emsua \strutura e reve\tlmento exter?o J

AQUECIMENTO PARA USO: Repetir o mesmo processo aC|ma épenas “aumentando ahuantldaqe de lenha para
4 a 5 pedagos N0 Maximo, deixando o registro da chaminé aberto (enqua?rtq as Ienhas%siwerem com fogo)
e mantendo a porta do forno semi-aberta (lembrando que as lenhas no inicio devem serboLocadas no fundo do forno, para
apos 2 horas, empurra-las também para uma das laterais ‘do forno). Esta quantldade de Iénha inicial acima é apenas
para acender e iniciar o aquecimento do forno até ?dnto ideal, sendo que para manter o aqueqmento \acrescente aos poucos
de 2 a 3 pedacos de lenha conforme as outras se, ansfo\esam em brasas (lembrando: pedagos/ secos" e "pequenos").
Quando o forno for utilizado para pizzas ou assados, ant ipar o aquedmen o por volta de 2 horas antes de comecar
a assar, deixando o centro e um dos lados do forno, desmp&dudos para as plzzas ou assados.

P g \ | A
DICAS MUITO UTEIS [ N ; _— /
- Utilize sempre lenha de eucalipto, pois e madeira de reflorestamen o, tem fogo ‘stficiente e 6tima durabilidade.

\
- Para saber quando o forno esta no ponto para assar, observe por dentro e nocentro de sua cupula superior e verifique
se a mesma ja esta com uma cér esbranquu;ada (isto acontece por volta de 2 horas apods o inicio do aquecimento).

- Para se ter luz dentro do forno quando somente em brasas, coloqug dentro paraécender 1 ou 2 "nés de pinho".

- Para limpar as cinzas da base do forno antes e colocar a plzza em. Qna com a parte chapada da pa de pizza
metalica, bata de leve no local, fazendo com kque vento formado espalhe\as cinzas para os lados.

- Tenha sempre 2 modelos de pas de pizza, de quelr}e metalica, pois a de madeira € para montar e colocar a pizza
no forno e a metalica é para virar e retirar a pizza (a\massa da pizza escorrega melhor na pa de madeira com farinha).

- Passe farinha de trigo ou milho-na pa de maaenrg antes de montar a pizza em cima, isto fara com que a pizza escorregue
pela pa, na hora em que for colocada dentro do forno. (ndo demore na montagem e colocagao da pizza no forno)

- Nao esqueca de ir virando izza de vez em qu@ndo dentro do forno, pois o lado em que estiver a lenha sera
sempre 0 mais quente e consequénte\mznte o] q\Je assara mais rapido.

- Para assados do tipo leitoa, carneiro o\stelas penXes lazanhas e péaes, o ideal é que o forno tenha sido mantido
em aquecimento de 2 a 3 horas antes e qu‘an\o restarem. somente as brasas, coloque o assado dentro, fechando a
porta e o registro da-ehaminé (antes de- colocar-o assado denlvo do forno, embrulhe "juntos" em papel aluminio ou
semelhante a "a;/adelra e o\assado" sendo que 20 minutos antes de servir, retire o papel para dourar).

CUIDADOS E ’ATENQAO SERVE ATENTAMENTE)
- O primeiro aqueClQ”lento devera ‘ser exe adqsomenfeapos 15 dias do término da montagem e revestimento
do forno (tempo minimo necessario | para secagem natural dos materiais empregados)

- Utilize apenas ashuantu?deskde lenha r%omd as.acima e "sem exageros”, para nao haver excesso de calor e

fumacga, saida de fogo péla boca: chamlne’e aanos na estrutura do forno e em suas partes metalicas" (este forno

é de 6tima qualidade e isolamento térmico, bastando pouca lenha para aquece-lo corretamente) ("preserve seu forno”).
N: prEVIsth saida de fumaga pela bOCﬁ dO fOI'\HO -enquanto frio no inicio e ao acender as lenhas, pois sua chaminé é

dlmenslonadapara captar 50% desta fumaga ‘para ndo haver desta forma, a perda do calor necessario para assar.

- Jamais jOQU\e espalhe ou esborrife alcool ou qualquer liquido inflamavel dentro do forno, sob risco de explosao
pelos gases e dqnos |rreparave|s ao/fomo e a vocé (nem apagado e principalmente aceso).

)
- N3o bata ou raspe a. base de fundq do,forno sob risco de comecar a se soltarem graos de areia.
- Nunca utilizar agua na Trmgeza do fovﬁo e jamais o deixe na chuva sem protecao, sob risco de danifica-lo.

- Sempre ocorrem pequenas flssur s internas na cupula do forno. Essas fissuras sdo normais devido ao calor
e dilatagdo, ndo comprometendo sua estrutura e funcionamento.

- Proteja as maos ao manusear o registro da chaminé, pois o mesmo estara sempre quente.
- O uso deste forno é estritamente residencial, nao sendo possivel sua utilizagao de forma profissional.

Cuiclado com "Amigos" manuseando seu fomo: O "especialista" néo é aquele que sabe fazer fogo, mas sim aquele que sabe "o poder do fogo"



