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Puuldmmitteinen Pizzauuni 01.08.2011

1. Asennus

Metos RPM Pavesi puulammitteinen arinauuni on tarkoitettu pizzojen paistamiseen perinteiselld tavalla
kiviarinan paalla.

RPM uunin saa asentaa vain tehtavaan koulutettu asentaja. Asennus tulee tapahtua valmistajan antamien
ohjeiden seké paikallisten maaraysten mukaisesti.

2. Laitteen sijoitus

@ ©

Asennus tulee suorittaa seuraavasti

1. Uunin alusta tulee olla valmistettu syttymattomasta materiaalista seka sen tulee olla riittdvan luja kan-
taakseen uunin painon. Kts. tekniset tiedot.

. Uuni asennetaan mahdollisimman lahelle pystya savuhormia.
. Asennukseen kaytettavien vimeistelymateriaalien pitaa olla tulenkestavia seka puhdistettavia.
. Mikali uuni asennetaan ulos, pitaa asennuspaikan olla sellainen jossa uuni ei altistu saanvaihteluille.

ol N

. Hormi pitda olla palomaaraysten mukainen ja viranomaisten hyvaksyma. Hormin suositeltu halkaisia
|6ytyy osiossa teknisid tietoja.

6. Hormin tulee olla uunin oma, ei yhteinen muiden laitteiden kanssa.

Valmistaja suosittelee kaytettavaksi eristettya terashormia. Lisaksi vaakasuorien vetojen kayttoa tulee
valttaa tai ainakin hormin tulisi nousta vahintaan 5% kulmassa.

3. Kaytettavat polttopuut

©

Uunin ldBmmitykseen tulee kayttaa vain kuivaa, kasittelematdnta lehtipuuta.

Mikali puut ovat markia ja ne halutaan kuivata uunissa, tulee marat puut asettaa uunikammion seinus-
toille.

Halkokoko vaihtelee tilanteen mukaan.

Uunia kdyttoonotettaessa ensimmainen lammitys tapahtyy pelkillé tikuilla maksimi halkaisijaltaan 5/7 cm.
Varsinaisessa kaytdssa, uunityypista riippuen voidaan kayttaa 40...60 cm pitkia halkoja.

Kasitellyn puun kaytté uunin lammitykseen on kielletty.

4. Uunin ensimmainen lammitys

A\

Uunin kayttoonotto tulee suorittaa seuraavan ohjeen mukaisesti.

Uuden uunin rakenteet sisaltavat n. 10% vetta (70...120 litraa uunimallista riippuen).

Ensimmaisen lammityksen tarkoituksena on haiduttaa rakenteen kosteus hitaasti kuumentamalla, jolloin
sementti kuivuu aiheuttamatta murtumia ja repeytymia valupintoihin.

1. Valmiiksi muurattu uuni litetdan savuhormiin.
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2. Aseta toimitukseen sisaltyvat eristelevyt arinalle tiiviiste toisiinsa. Levyt muodostavat suojan halkojen
ja arinan valiin.

3. Kaytd ohuita lehtipuutikkuja (5/7 cm dia.) ensimmaiseen lammitysvaiheeseen. Sytykkeend voi kayt-
tad paperia tai muuta ympéristoystavallistd, myrkytonta materiaalia. Pida liekit matalina, ne eivat saa
ulottua uunikammion kattoon. Pida ylla pienté tulta 5 tunnin ajan siten, etta lampotila nousee noin 25°
jokaisen tunnin aikana. Tulen sytyttamisen jalkeen alkaa kosteutta pisaroida uunikammion rakenteista.

4. Viiden tunnin esilammityksen jalkeen, tulta voidaan suurentaa kayttadmalla isompia oksia (7/15 cm
dia.). Ldmpdtilaa voi kohottaa 50° tunnissa seuraavan 5 tunnin ajan. Nyt uunin rakenteiden vesi hoy-
ryyntyy ja kerdantyy uunin katolle, josta se valuu noroinan lattialle. Uunin peltiverhous kuumenee
polttavaksi. Tata esiintyy ainakin seuraavien 48 tunnin lammityksen ajan, jolloin muurausten voi olettaa
kuivuneen.

5. Noin 10-12 tunnin kuluttua ensimmaisen lammityksen alkamisesta, uuni saavuttaa paistoon soveltuvan
lampatilan, 270...350°C. Siirra kekaleet ja poista suojapeite. Puhdista arina ja aloita testipaista-minen.

Jos uuni on pitkid aikoja kayttdmatta, tulee esilammitys toistaa 4/5 tuntia kestavana.

-

HUOM. Uuunin siséosiin saattaa syntya poikittaisia ja pitkittaisia hiusmurtumia, mika johtuu on normaa-
lista lampolaajenemisesta.

Uunin peltiverhous kuumenee lammitettédessa - palovamman riski.

5. Kaytto

5.1. Paivittdinen lammitys

RPM uunien kammioiden materiaalit ovat erittain lampoavaraavia ja ne sailyttavat l[dmmon useiden tun-
tien ajan. Jos paisto on lopetettu illalla kello 22.00 uunin lampatila voi olla vield aamulla 150...220°C.
Tama ominaisuus vahentaa merkittavasti paivittaista lammitysaikaa.

Poista tuhkat ja aloita lammitys 5/7 senttimetrisilla puilla noin 30...60 minuuttia ennen tarjoilun alkua.
Mikali uunia ei ole lammitetty edellisena paivana, tulee lammitykseen varata noin 90 minuuttia.

Polta puita isolla liekilla ja pida arina puhtaana, jotta Idmp0 padsee imeytymaan sen pintaan.

5.2. Paiston aikana

Pida tulta ylla keskikokoisilla puilla, &la paasta tulta sammumaan.

5.3. Puhdistus

Puhdista tuhkat ja ruokajaamat arinalta kayttaen kostutettua metalliharjaa, risuluutaa tai luonnonkuituista
linaa.

Veden ja synteettisista aineista valmistettujen puhdistusvalineiden kaytto on kielletty.

Lampotilan muutokset aiheuttavat laajenemista joka puolestaan murentaa arinan pintaa ja siten lyhentaa
merkittavasti uunin kayttoikaa.

5.4. Paiston paatyttya

Sulje uunin luukku huolellisesti.

metos
4



METOS Pavesi

Puuldmmitteinen Pizzauuni 01.08.2011

b.5. Vianetsinta

6.

7

Uuni savuttaa
Tarkista, etta piippu on asennettu oikein. Korjaa asennus
Tarkista, etta piippu on puhdas. Nuohoa piippu

Huolehdi, ettd uunin kanssa samassa tilassa mahdollisesti olevat ilmastointilaitteet tai avoimet ikkunat
eivat hairitse uunin vetoa.
Tarkista, etta kaytettava puu ei ole kosteaa.

Arina palaa Pienennd liekkeja ja lyhenna polttoaikaa
Al kiyta vettd sammutukseen.

Arina ei paista Huolehdi, ettd arina on puhdas jo ldammityksen
aikana
Varmista, ettd arina on puhdas paiston aikana.
Huolehdittiinko tulesta lammityksen aikana?

PRM uunit tulee lammittaa liekilla. Hiillos aiheuttaa vain uunin kuoriosien kuumenemisen ja siten heiken-
taa paistotulosta.

Uuni levittaa nokea Syynd saattaa olla tilan matalapaine tai kosteat
puut.
Kayta vain kuivia puita .
Voit my6s asentaa vesipohjaisen nokisuodattimen.

Valmistajan vinkki uunin puhdistamiseksi

Otetaan yksi pizzapulla ja kaulitaan se pizzaksi, mutta jatetaan pohja ilman taytteita.
Pohjaa paistetaan noin 1 minuutti, jonka jalkeen pizzapohjaa voi kéyttaa arinan puhdistukseen puhdistus-
liinan tapaan.

Pizzan valmistus

Taikina

11 Vetta

3,6 kg Vehndjauhoja
0,025kg  Hiivaa

0,100kg  Suolaa

0,200kg  Oljy4, auringonkukka

Lisaa 26C asteiseen veteen hiiva ja 0sa vehnajauhoista. Anna taikinan pyoria taikinakoneessa noin 5 mi-
nuuttia. Lisaa 0ljy ja loput vehnajauhot. Alusta taikinaa vield 15 min. Lisaa lopuksi suola.

Taikinaa vaivattessa sen lampétila ei saa nousta vaan sen on pysyttava 26C asteisena.

Leikkaa taikinasta 200 g painoisia taikinapaloja ja pyorita niista pizzapullia.

Peita pullat kelmulla, mika estaa kuoren syntymisen pullan pinnalle.

Anna pizzapullien kohota n.2 tunnin ajan.

Pullat ovat nyt valmiita kaulittaviksi tai siirrettaviksi fermentoitumaan jadkaappin +3 C asteeseen.

Ota pulla jadkaapista noin 20 minuuttia ennen paistamista.

Pizzapullat sailyvat jadkaapissa maksimissaan 7 vuorokautta.

Leipominen

Pizzapulla taputellaan runsaasti jauhoitetuissa kasissa samalla avaten pullia.

Pohja avataan siten, ettd pohjasta tulee keskeltd hyvin ohut ja taikina paksuuntuu reunoja kohden.
Lisaa pizzakastike ja halutut taytteet.
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Paistaminen

Pohja puhdistetaan jauhosta, koska se palaa helposti ja maistuu palaneelta.

Aseta pizza arinalle mahdollisimman keskelle, mutta aina eri paikkaan kuin missa edellinen pizza on pais-
tettu.

Paista reilun minuutin ajan ja pyorayta pizza. Paista pizzan toista reunaa jalleen minuutin ajan.

Tarkista, ettd pizzan pohja on paistunut ja paallinen on saanut kauniin varin.
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8. Tekniset tiedot

120 140 140 x 160 140 x 180
Sisamitat mm 15 x 126 140 x 135 140 x 155 140 x 175
Paistoala m2 1.20 1.44 1.72 1.98
Ulkomitat mm 150 x 160 180 x 170 180 x 195 180 x 215
Paino kg 1100 1250 1400 1550
Kupolin paksuus cm 6/8 8/10 8/10 8/10
Arinan korkeus maasta cm 122 122 122 122
Uunin sisakorkeus cm 42 42 42 42
Suuaukko cm 56 x 27 56 x 27 56 x 27 b6 x 27
Pohjaeriste cm 15 15 15 15
Kupolieriste cm 10/30 10/30 10/30 10/30
Hormi dia. cm 20 20 20 20
Kapasiteetti 5/7 8/12 10/14 12/16
pizzoja kpl
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