
Cuptor Olandez Ft1-Ft18 / Ft1-t – Ft-18-t 

Manual de utilizare 

 

Vă mulțumim că ați ales Cuptorul Olandez Petromax! Cu noul dvs. cuptor olandez vă puteți găti mesele pe șemineu sau în 

bucătăria de acasă, în timp ce vă bucurați de proprietățile unice ale fontei de înaltă calitate. Suntem convinși că veți fi 

încântați de caracteristicile minunate ale cuptorului olandez Petromax și sperăm că odată cu acesta fiecare fel de mâncare 

va fi o încântare culinară. 

SFATURI IMPORTANTE 

Vă rugăm să citiți cu atenție acest manual înainte de a utiliza produsul pentru prima dată. Acționați conform instrucțiunilor 

de siguranță. Păstrați acest manual de utilizare într-un loc sigur. Dacă dați Cuptorul  Olandez Petromax unei alte persoane, 

trebuie să le oferiți și acest manual de utilizare. 

DESCRIEREA PRODUSULUI 

Puteți folosi Cuptorul Olandez pe o sobă cu gaz, într-un cuptor, precum și în aer liber pe un foc de tabără sau un grătar 

adecvat. În plus, cuptoarele olandeze cu fund plat (fără picioare) sunt potrivite pentru toate tipurile de sobe. Fonta, care 

transferă și stochează în mod optim căldura, poate fi utilizată imediat și este ușor de întreținut, datorită suprafeței pre-

asezonate. 

NOTE DE SIGURANȚĂ 

Cuptorul Olandez Petromax și părțile sale (capac, mâner) pot deveni extrem de fierbinți atunci când sunt folosite. Astfel, 

copiii nu ar trebui să fie lăsați niciodată lângă acesta. Atingeți cuptorul olandez și părțile sale numai cu mănuși rezistente la 

căldură, o cârpă sau ridicatorul capacului. Nu turnați lichide reci (cum ar fi apa) pe cuptorul fierbinte din fontă olandeză, 

deoarece cuptorul olandez se poate crăpa sau poate fi altfel deteriorat. Nu folosiți niciodată lichid de spălat vase sau săpun 

pentru a curăța cuptorul olandez. Nu lăsați cuptorul olandez să cadă, deoarece fonta este un material fragil care se poate 

sparge. 

ÎNAINTE DE PRIMA UTILIZARE 

Curățați bine cuptorul olandez cu apă fierbinte înainte de al utiliza pentru prima dată și uscați-l bine. Datorită suprafeței 

pre-asezonate, puteți utiliza imediat cuptorul robust Petromax după ce l-ați clătit, fără a fi nevoie să îl asezonați mai întâi. 

Primele câteva ori când îl folosiți, nu gătiți niciun aliment acid, deoarece poate deteriora patina, stratul protector al 

Cuptorului olandez. 

INSTRUCȚIUNI PENTRU ÎNGRIJIRE ȘI DEPOZITARE 

Atâta timp cât îngrijiți corect cuptorul olandez, acesta ar trebui să dureze generații. Astfel, trebuie să respectați câteva 

reguli de bază importante:  

După gătit, lăsați cuptorul olandez să se răcească înainte de a-l curăța cu apă caldă. Nu folosiți niciodată lichid de spălat 

vase sau săpun pentru a curăța cuptorul olandez. Poate distruge patina. Folosiți o perie de spălat vase disponibilă în comerț 

sau un burete (nu un burete metalic!) Pentru a curăța Cuptorul olandez. Pentru murdăria încăpățânată sau reziduurile de 

alimente arse, vă recomandăm, de asemenea, zalele de curățare Petromax pentru fontă și fier forjat, care nu deteriorează 

patina cuptorului olandez chiar și atunci când spălați ferm. Cuptorul olandez nu este sigur pentru mașina de spălat vase. Nu 

curățați cuptorul olandez cu apă rece când este fierbinte. Tensiunea creată ar putea sparge sau deteriora cuptorul olandez. 

Uscați întotdeauna bine cuptorul olandez după curățare și aplicați un strat subțire de balsam Petromax pentru îngrijire și 

asezonare pentru fontă și fier forjat, înainte de a depozita cuptorul olandez. De asemenea, puteți folosi un ulei neutru sau 

o grăsime vegetală. Nu utilizați ulei de măsline, deoarece nu va atinge o temperatură la fel de mare ca și alte tipuri de 

grăsimi data viitoare când va fi folosit cuptorul olandez. Depozitați întotdeauna cuptorul olandez într-un loc uscat. Pentru a 

lăsa cuptorul olandez „să respire”, odată ce l-ați depozitat, puteți așeza o bucată de carton, hârtie puternică sau lemn între 

oală și capac, care asigură o bună circulație a aerului. 

 

 



ASEZONAREA 

Patina (stratul protector al cuptorului olandez) trebuie reînnoită atunci când este afectată. Se poate întâmpla, de exemplu, 

ca Cuptorul tău olandez să înceapă să ruginească ici și colo. În acest caz, procedați după cum urmează: 

Îndepărtați rugina cu o perie de sârmă. Curățați cuptorul olandez cu apă caldă, lichid de spălat vase și o perie de spălat 

vase. Apoi uscați-l bine. Acoperiți întregul cuptor olandez și capacul (suprafețele interioare și exterioare) cu balsamul 

Petromax pentru îngrijire și asezonare, un ulei neutru sau grăsime vegetală. Nu utilizați ulei de măsline sau alte tipuri de 

grăsimi cu un punct de fum mai scăzut, deoarece acestea ard prea repede. Apoi introduceți cuptorul olandez (fără capac) 

într-un cuptor preîncălzit la o temperatură de aprox. 180 ° C (356 ° F). Lăsați-l să rămână acolo timp de 1-2 ore și apoi opriți 

cuptorul. Deschideți ușa cuptorului pe jumătate și lăsați cuptorul olandez să se răcească. 

Atenție! Arderea stratului de grăsime poate produce fum. Prin urmare, vă recomandăm să faceți asezonarea în exterior, de 

exemplu pe foc deschis sau pe grill. 

Ungeți din nou toate piesele după ce s-au răcit. Cuptorul tău olandez este acum asezonat. 

GATIREA, PRĂJIREA, COACEREA 

Puteți utiliza cuptorul olandez în cuptorul de bucătărie, precum și la un șemineu în aer liber sau cu un grătar adecvat. 

Diferitele surse de căldură, cum ar fi brichetele pentru grătar, cărbunele sau jarurile de foc nu ating neapărat aceeași 

temperatură. 

Când folosiți Cuptorul olandez pe foc de tabără, trebuie să încercați diferite lucruri: Fiecare tip de lemn creează jar diferit și 

arde în consecință mai mult sau mai puțin rapid. Când așezați Cuptorul olandez lângă foc, puteți găti câteva feluri de 

mâncare cu căldura care emană din foc. Cu toate acestea, este esențial să rotiți cuptorul olandez în mod regulat, astfel 

încât să fie încălzit uniform din toate părțile. 

Brichetele de înaltă calitate sunt ușor de utilizat și fiabile. Au cea mai mare parte o dimensiune similară și pot stoca căldura 

mult timp. Este cel mai simplu mod de a regla căldura cuptorului olandez. Cantitatea de brichete de care aveți nevoie sub 

cuptorul olandez și pe capac depinde, de asemenea, de metodele de gătit. 

Iată regula pentru toate dimensiunile cuptorului olandez: 

 pentru supă și tocană fierbinte: 1/3 a brichetelor de pe capac și 2/3 sub Cuptocul Olandez 

 pentru coacerea pâinii și a prăjiturilor: 2/3 a brichetelor de pe capac și 1/3 sub Cuptocul Olandez 

 pentru prăjit, împărțiți pur și simplu cantitatea totală de brichete la 2. 

Pentru a asigura o căldură uniformă, ar trebui să întoarceți capacul în mod regulat la fiecare 10-20 de minute. După cca. 50 

- 60 de minute este recomandabil să înlocuiți brichetele cu altele noi. 

GARANȚIE 

În cazul utilizării corespunzătoare, o perioadă de garanție de doi ani se va aplica cuptorului dvs. olandez Petromax de la 

data cumpărării. Dacă nu puteți utiliza corect cuptorul  olandez Petromax din cauza unui defect de material sau de 

fabricație, aveți dreptul la o reparație în garanție. Contactați distribuitorul în acest scop. 
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