Piece do pieczenia pizzy i chleba

Koniec zimy nie konczy mozliwosci wykorzystywania paliw drzewnych. Zycie przenosi sie na
zewnatrz, do ogrodu. Wiosenne ocieplenie sktania do biesiadowania. Wokét zaczyna unosic sie
zapach smazonego miesa i kietbasek. Ujawniajac inne, poza grzewczymi, atuty drewna.
Najsilniejszym jest aromat niektorych gatunkow, dodajacy, przygotowywanym przy ich pomocy
potrawom, niepowtarzalnego smaku i zapachu. Grillowanie nikogo juz nie zaskoczy, to rytuat w
naszym ogrodowych przyjeciach, ale wypiekanie chleba i innych przysmakow w trakcie imprezy to
moze byc¢ cos! Piece chlebowe, piece do pizzy, ogolniej piece do pieczenia na drewno dostarczy¢
moga prawdziwej frajdy.

&#8226; Tradycja budowania piecéw do pieczenia chleba&#8226; Powtarzalnosc¢ i standaryzacja
ksztattow komory pieczenia&#8226; Jak dziatajg piece do pieczenia na paliwa drzewne?&#8226;

Jakie paliwa drzewne stosujemy w piecach do pieczenia&#8226; Zestawy montazowe do budowy
pieca do pieczenia&#8226; Gdzie mozna postawié piec do pieczenia?

Jak za krola Cwieczka Coraz mniej jest oséb pamietajgcych smak wiejskiego chleba,
stodkich buteczek domowej roboty. Jeszcze mniej miato pewnie okazje zobaczy¢ prawdziwy piec do
pieczenia chleba. Piece chlebowe kiedys powszechne, byty obowigzkowym wyposazeniem
wiekszosci gospodarstw. Piece chlebowe najczesciej ulokowane byly w specjalnym pomieszczeniu,
czesto spotkac je mozna byto w piwnicach lub wrecz pod gotym niebem.

Tradycja stara jak swiat

Umiejetnosc¢ i technika pieczenia chleba to tradycja stara jak nasze cywilizacje. Przywiezli jg do
Europy z Egiptu Grecy. Przejeli od nich i rozpowszechnili w Europie Rzymianie. W utrwalonych
przez lawe budowlach Pompei spotka¢ mozna zaskakujgco dojrzate formy piecow do wypieku.

Podwdjna wneka pieca skrywa wiasciwe, odpowiednio wysklepione palenisko stuzgce do
wypieku. Za przednim frontem Sciany znajduje sie kanat kominowy, odprowadzajacy spaliny.
Niezaleznie od cywilizacji ogdlnie przyjetg formg kamiennych, murowanych czy tez glinianych
piecow do wypieku jest koputa.



To nie przypadek, lecz tysigcletnie praktyki utrwality ten ksztatt w tradycji budowania.
Wspotczesne badania promieniowania podczerwieni w petni potwierdzajg zasadnosc takiej bryty
piecow. Kumulujgca ciepto koputa pieca zesrodkowuje promienie na powierzchni podtogi pieca i
zapewnia rownomierne warunki pieczenia . Optymalnym ksztattem jest korpus przypominajacy
przysadzistego Bobra, znany juz w czasach rzymskich.

Wioska tradycja pieczenia, szczegdlnie pizzy przyczynita sie do przetrwania i rozwoju piecow do
pieczenia na drewno i wegiel drzewny w czasach wspotczesnych. Pierwsza pizzeria powstata w
1830 roku w Neapolu i od tego czasu triumfalnie zdobywajg one caty swiat.

Powtarzalnosc¢ i standaryzacja ksztattow

Przez tysigclecia gtbwna forma piecow do wypieku na paliwa drzewne nieznacznie sie
zmieniata , przyjmujac w roznych regionach nieco odmienne postaci.
Btyskawiczne zmiany zaczety sie dokonywac w ostatnim ¢wieréwieczu. Przede wszystkim
poszczegolne firmy staraty sie skonstruowacé jak najlepsza komore pieca eksperymentujac z
réznymi wysokosciami, kgtami nachylenia, uksztattowaniem i potozeniem wylotu spalin, réznymi
grubosciami podstawy oraz $cian paleniska a takze rodzajami materiatow uzytych do ich wykonania.



Paleniska zaczeto budowac jako odrebng catos¢ w postaci wktaddéw do piecow, ktdére mozna
dowolnie wykonczy¢. Najczesciej konstruuje sie je z powtarzalnych elementéw, dobranych w
zestawy montazowe, tak by ich ztozenie i scalenie byto jak najprostsze.

W dzisiejszej ofercie rynkowej mozna spotkac wiele roznych wktaddéw niezaleznie od wielkosci
pieca. Kazde rozwigzanie podkres$la niektore czynniki dobrego wypieku. Ogdlnie warto dobierac te z
najgrubsza podstawa i Sciankami, poniewaz najbardziej kumulujg ciepto. Lepsze sg réwniez
wktady zbudowane z jak najmniejszej ilosci elementow, grzejg bardziej rownomiernie. Kazda
szczelina wywotywac¢ moze zaktocenia w promieniowaniu ciepta. Wazne jest wielostronne
nachylenie koputy ogniskujace promieniowanie oraz odpowiednie odprowadzenie spalin.

Przewdd ich odciggu najczesciej usytuowany jest w przedniej czesci. Palenisko nie powinno by¢
zbyt wysokie, poniewaz powstajg niepozadane zawirowania powietrza. Istotny ze wzgledu na
kumulacje ciepta i promieniowanie i aromat jest tez sam materiat uzyty do budowy.

Coraz wiekszg wage przywigzuje sie do estetyki frontu wktadu, czesciej montuje sie drzwiczki ,
chociaz ciggle najbardziej popularne jest zdejmowane zamkniecie komory.

Jak dziatajg piece do pieczenia na paliwa drzewne?

Rozpalone ognisko, obowigzkowo z tytu wkfadu, nagrzewa caty wewnetrzny korpus wraz z
podtoga.

Materiat ceramiczny z ktérego jest on wykonany stopniowo kumuluje ciepto i przez dtugi czas
promieniuje promieniami podczerwonymi. Efekt podobny do dziatania promieni storica. Dzieki temu
kazdy fragment wypieku jest rbwnomiernie nagrzewany a promienie przenikajg w gtab potraw.

Najczesciej piecze sie po wyjeciu popiotu i wyczyszczeniu paleniska. Pomagajg w tym narzedzia na
dtugich trzonkach specjalnie przystosowane do tego. Potrawy uktadamy na czystej podtodze i
zamykamy. Kiedys wykfadano podtoge lis¢mi chrzanowymi i na nich uktadano potrawy. Wazny jest
dobor aromatu drewna lub wegla drzewnego.



Nieco odmienng technike stosuje sie przy szybkim pieczeniu np pizzy . Woéwczas zar
odgarniamy do tytu bgdz na jedng strone paleniska i w okreslonych miejscach ktadziemy potrawy.
Dla profesjonalnych zastosowan mozna w tylnej czesci, od spodu podtogi zamontowacé palnik na
pelety i maksymalnie wykorzysta¢ wydajnosc¢ pieca.

Jakie paliwa drzewne stosujemy w piecach do pieczenia?

Najbardziej popularny jest wegiel drzewny. W piecach do pieczenia uzywamy wegla diuzszego
od grilowego, w wiekszych kawatkach. Dobry wegiel powinien z trzaskiem sie famaé, powinien by¢
suchy ponizej 10% wilgotnosci. Do pieczenia warto kupowac¢ wegiel w wiekszych np: 10 kg
workach. We Wtoszech ceniony jest wegiel z jesionu, z brzozy, z grabu. Nieco mniej z debu.
Doskonale sprawdza sie suche drewno roznych gatunkow, najlepiej twardych. Ceniony jest miedzy
innymi buk, drzewa owocowe takie jak wisnia czy czeresnia. Do szybkiego rozgrzania pieca warto
korzystac z brykietéw drzewnych, sg bardziej suche od drewna i bardziej zageszczone. Warunek
muszg to by¢ brykiety z twardych gatunkéw drewna bez domieszek iglastych.

W profesjonalnych piecach np: do pizzy, do chleba w ktérych pieczenie odbywa sie w ciggtym
cyklu, zaczyna sie instalowac palniki na pelety montowane pod podtogqg pieca. Pozwalajgq
zautomatyzowac spalanie i ustabilizowac¢ wysoko$¢ temperatury. Otwér w podtodze w tylnej czesci
pieca pozwala ptomieniom ogrzewac cale jego wnetrze. Podgrzewana moze by¢ réwniez podtoga.
Dobér peletow z odpowiedniego drewna pozwala na zachowanie catego bogactwa aromatu drewna.

Zestawy montazowe

Wktady mozna montowac zaréwno wenatrz pomieszczenh jak i na zewnatrz. Zazwyczaj
umieszcza sie je na podescie, stawianym na utwardzonym gruncie. Wszystkie elementy muszg byc¢
powigzane odpowiednimi masami odpornymi na temperature. Na wktady nakfada sie mase
uszczelniajgcg i materiaty izolacyjne. Gotowe zestawy montazowe zawierajg wszystkie elementy
niezbedne do budowy pieca.



Montaz pieca do pieczenia warto zleci¢ firmom instalacyjnym, lecz moze by¢ on réwniez
nieztym wyzwaniem i zabawg dla rodziny lub przyjaciot. Pierwsza préba wypalania zrekompensuje
caty wysitek.

Piece do pieczenia wykonczy¢é mozna w dowolny sposob, wyobraznia nie zna granic. Zawsze

......

mozliwo$¢ nasigkania wodg a do tego odpornym na najsrozsze mrozy.
Gdzie mozna postawic piec do pieczenia?
Nalezatoby spyta¢ gdzie nie mozna go postawi¢? Po pierwsze ogréd i to w roznych

wariantach. W formie wolnostojgcego obiektu z zadaszeniem lub bez. Moze by¢ w obudowie
metalowej, murowanej, glinianej, kamienne;.

Prosty lub zaokraglony, moze sta¢ samodzielnie lub by¢é wkomponowany w caty zestaw
z grilem i kominkiem. Wyobraznia nie jest tu niczym ograniczona.

Wykorzysta¢ mozna taras domu lub zadaszenie budynku gospodarczego. Nawet dach nie jest
przeszkodg do postawienia pieca do pieczenia.



Najczesciej staje sie gidbwng atrakcjg ogrodowej kuchni. Pieczenie chleba ma w sobie co$ ze
starych rytuatow ogniskujgcych zainteresowanie wszystkich. Ekscytujgce jest juz samo oczekiwanie
na efekt, pobudzane unoszacym sie zapachem. Warto zainwestowac¢ w co$ co nie lezy na potkach

marketow, nie kusi promocjg. W co$ co zmusza nas do dziatania i nadaje zyciu dodatkowy smaczek
autentycznosci.

Moga sta¢ sie ozdobg najbardziej luksusowej kuchni, a nawet domowego salonu. Czesto sg
wbudowywane w uktad kominkéw lub pokojowych piecow.

Piece do pieczenia na paliwa drzewne w zastosowaniach komercyjnych znajdziemy w
najlepszych hotelach swiata i najbardziej ekskluzywnych restauracjach. Popularnos¢ pizzy
rozpowszechnita ich obecnos¢ na catym swiecie.



Potrawy przygotowywane w piecach do pieczenia na paliwa drzewne, piekg sie znacznie
szybciej a ich aromat jest nieporownywalny. To nie tylko pizza ale chleb, ciasta, pieczone miesa i
przysmaki. Doskonale opieka¢ mozna w nich owoce, warzywa.

W profesjonalnym zastosowaniu inwestycja w piec do pieczenia zwraca sie, juz choc¢by z tytutu
oszczednosci na paliwie, w ciggu kilku miesiecy. Lecz nie to jest tu najwazniejsze.

Liczy sie autentyk, oryginalnos¢ i niepowtarzalny aromat, warte kazdych pieniedzy.

Piece do pieczenia znajdujg coraz ciekawsze zastosowania. Sg catkowicie samowystarczalne.

Nie potrzeba do ich uzywania pradu czy gazu. Specyfika pieczenia zapewnia utrzymanie czystosci
w kazdych warunkach.

Zalety ceramicznych palenisk do pieczenia staty sie juz na tyle oczywiste, ze zaczeto montowac

wktadki ceramiczne nawet w zwyktych kuchenkach gazowych. Nigdy jednak gaz nie doda tego co w
pieczeniu najcenniejsze - aromatu.

Proponujemy zatem zamiast gonitwy za promocjami, powrot do tego co nadaje zyciu smak i rados¢
ze wspolnych, prostych rytuatow.
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Polecamy producentow palnikdw na pelety do piecéw piekarniczych:

- Pellas
- Biotec

zobacz takze:



Piece do sauny i bani na paliwa drzewne

Amerykanskie piece kominkowe na pelety

Piece na drewno z rurowym konwektorem



