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GRILL G EXPERT BBO-TORO

Grilluri si accesorii de calitate

MANUAL DE UTILIZARE / GARANTIE

Va rugam sa cititi cu atentie acest manual de utilizare Tnainte de a utiliza produsul pentru prima data.

Respectati instructiunile de siguranta. Tine acest manual de utilizare intr-un loc sigur. Daca dati BBQ Toro Dutch Oven
unei alte persoane, trebuie sa le oferiti si acest manual de utilizare.

Puteti folosi Ceaunul pe o soba cu gaz, pe un gratar pe carbuni sau direct pe jar. In plus, cuptoarele olandeze cu fundul
plan (fara picioare) sunt potrivite pentru toate tipurile de sobe.

MASURI DE SIGURANTA

Cuptorul olandez BBQ Toro cu partile sale (capac, maner) pot deveni extrem de fierbinti cand este folosit. Prin urmare
copiii nu ar trebui niciodata sa fie |asati aproape de cuptorul olandez. Atingeti cuptorul olandez si piesele sale cu manusi
rezistente la caldura, o carpa sau cu unealta de ridicare a capacului.

Nu lasati sa cada sau sa sufere socuri mecanice deoarece fonta ceaunului este casanta si exista posibilitatea de
spargere/deteriorare.

Nu turnati lichide reci (cum ar fi apa) pe cuptorul olandez fierbinte din fonta, pentru a evita deteriorarea acestuia. Nu
folositi niciodata lichide de spalat sau sapun pentru a curata Cuptorul olandez.

CUM UTILIZAM CEAUNELE/ CUPTOARELE OLANDEZE

Curatati bine ceaunul cu apa fierbinte Thainte de prima ultilizare si uscati-I bine. Datorita suprafetei pre-condimentate
puteti folositi imediat robustul dvs. ceaun BBQ Toro. Dupa aceea, clatiti-l, fara a fi nevoie sa il mai condimentati inca o
data. Pentru primele utilizari nu gatiti alimente acide, deoarece pot deteriora patina, stratul protector al cuptorului
olandez.

INGRIJIRE SI DEPOZITARE

Spalati fonta manual doar cu apa calda. Uscati imediat si bine cu o carpa sau un prosop de hartie fara scame. Ungeti
cu un strat foarte usor de ulei vegetal, de preferat cat timp vasele de gatit sunt inca calde. Agatati sau depozitati vasele
intr-un loc uscat. Asta este tot.

Daca aveti grija corespunzator de cuptorul olandez (ceaunul), acesta il veti avea pentru mult timp. Trebuie doar sa
respectati conditiile de pastrare a vaselor de fonta. Dupa gatire, Iasati cuptorul olandez sa se raceasca inainte de a-
curata cu apa calda. Nu folositi niciodata lichid de spélat vase sau sapun pentru a curata cuptorul olandez. Poate
patrunde in stratul de protectie. Utilizati o perie sau un burete pentru a curata Cuptorul olandez. Pentru murdarie intarita
sau reziduuri de alimente arse, de asemenea, va recomandam produsele de curatare BBQ Toro care nu dauneaza
patina cuptorului tau olandez chiar si atunci cand trebuie spalat ferm. Ceaunele BBQ Toro nu se recomanda a fi spalate
in masina de spalat vase. Nu curatati cuptorul olandez cu apa rece cand e cald. Tensiunea creata l-ar putea sparge
sau deteriora. Nu depozitati niciodata cuptorul olandez umed si netratat. Uscati intotdeauna bine cuptorul olandez dupa
curatare si aplicati un strat subtire de Balsam BBQ Toro pentru ingrijire si condimente pentru fonta si fier forjat, inainte
de afi depozitat. Puteti utiliza si ulei neutral sau grasime vegetala. Nu folositi ulei de méasline. Intotdeauna lasati ceaunul
intr-un loc deschis pentru a permite sa ,respire” apoi depozitati-l intr-un loc ferit de umezeala.

ASEZONAREA CEAUNELOR

Stratul protector al cuptorului olandez trebuie reinnoit atunci cand este afectata. Se poate Intdmpla ca ceaunul sa
inceapa s& se rugineasca ici si colo. Fara protectie, vasele din fonta se pot decolora sau chiar ruginii. Indepértati rugina
cu o perie de sarméa. Curatati cu apa calda, spélati cu o perie de vase si apoi uscati-l. Se aseaza apoi cu partea
inferioara in sus pentru a se usca complet.



Arderea stratului de grasime poate produce fum. Prin urmare noi va recomand sa faceti condimentarea afara, de
exemplu pe un jar de foc exterior. O data racit murdaria si grasimea arsa se va desprinde de ceaun. Acoperiti intregul
cuptor olandez si capacul cu Dopfwunder si Dopf Held, un ulei neutru sau grasime vegetala. Nu utilizati ulei de masline
sau altele tipuri de grasime cu un punct de ardere mai mic, pentru a evita arderea acestuia prea repede de pe suprafata
de fonta.

Asezati cuptorul olandez (fara capac) intr-un cuptor preincélzit la o temperatura de aprox. 180 °C. Lasati-l sa ramana
acolo timp de 1 pana la 2 ore si apoi opriti cuptorul.

MODURI DE GATIRE

Puteti folosi ceaunul in cuptorul dvs. de bucatarie precum si peste foc in aer liber sau cu un foc potrivit pe gratar.
Diferitele surse de caldura, cum ar fi brichete de gratar, carbunii sau focul deschis de tabara, jarurile au diferite
temperaturi si trebuie tinut cont pentru fiecare tip de gatire.

Brichetele de Tnalta calitate sunt usor de utilizat. Au dimensiuni egale si pot stoca caldura mult timp. Este cea mai
usoara modalitate de a regla caldura cuptorului olandez. Cantitatea de brichete de care aveti nevoie depinde de
metodele de gatit.

Cand folosesti cuptorul olandez intr-un foc de tabara sau foc deschis, trebuie sa tineti cont de cateva lucruri: fiecare tip
de lemn creeaza jar diferit si arde Tn consecinta mai repede sau mai lent. Cand gatiti la cuptorul olandez in jarul de foc,
se pot gati mai multe feluri de mancare la temperatura mare. Este esential este sa intoarceti ceaunul Tn mod regulat,
pentru a fi incalzit uniform din toate partile.

GARANTIE

Perioada de garantie de doi ani se va aplica la cuptorul dvs. BBQ Toro incepand cu data achizitiei. Daca nu va puteti
folosi in mod corespunzator ceaunul BBQ Toro avand un defect in material sau de fabricatie, aveti dreptul la o garantie
sau reparatie. Contactati distribuitorul dvs. in acest scop.

INFORMATII/ CONTACT

Pentru intrebari sau doriti informatii suplimentare puteti lua legatura cu BBQ Toro prin formularul de contact
https://www.bbg-toro.de/kontaktanfrage sau cu distribuitorul acestuia Tn Roménia, Grill Expert https:/grill-

expert.ro/contact/.

GRILL EXPERT SRL

Str. loan Zaicu nr. 2, Cluj Napoca
+4 0745 305 694, +4 0744 605 010
grill.expert@yahoo.com

Luni — Vineri 10:00 — 19:00
Sambata: 09:00 — 15:00
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