
 
1 

 

 

 

MANUAL DE UTILIZARE / GARANȚIE

 

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

Respectați instrucțiunile de siguranță. Ține acest manual de utilizare într-un loc sigur. Dacă dați BBQ Toro Dutch Oven 

unei alte persoane, trebuie să le oferiți și acest manual de utilizare. 

Puteți folosi Ceaunul pe o sobă cu gaz, pe un grătar pe cărbuni sau direct pe jar. În plus, cuptoarele olandeze cu fundul 

plan (fără picioare) sunt potrivite pentru toate tipurile de sobe.  

MĂSURI DE SIGURANȚĂ 

Cuptorul olandez BBQ Toro cu părțile sale (capac, mâner) pot deveni extrem de fierbinți când este folosit. Prin urmare 

copiii nu ar trebui niciodată să fie lăsați aproape de cuptorul olandez. Atingeți cuptorul olandez și piesele sale cu mânuși 

rezistente la căldură, o cârpă sau cu unealta de ridicare a capacului. 

Nu lăsați să cadă sau să sufere șocuri mecanice deoarece fonta ceaunului este casantă și există posibilitatea de 

spargere/deteriorare. 

Nu turnați lichide reci (cum ar fi apa) pe cuptorul olandez fierbinte din fontă, pentru a evita deteriorarea acestuia. Nu 

folosiți niciodată lichide de spălat sau săpun pentru a curăța Cuptorul olandez. 

CUM UTILIZĂM CEAUNELE/ CUPTOARELE OLANDEZE 

Curățați bine ceaunul cu apă fierbinte înainte de prima ultilizare și uscați-l bine. Datorită suprafeței pre-condimentate 

puteți folosiți imediat robustul dvs. ceaun BBQ Toro. După aceea, clătiți-l, fără a fi nevoie să îl mai condimentați încă o 

dată. Pentru primele utilizări nu gătiți alimente acide, deoarece pot deteriora patina, stratul protector al cuptorului 

olandez. 

ÎNGRIJIRE ȘI DEPOZITARE 

Spălați fonta manual doar cu apă caldă. Uscați imediat și bine cu o cârpă sau un prosop de hârtie fără scame. Ungeți 

cu un strat foarte ușor de ulei vegetal, de preferat cât timp vasele de gătit sunt încă calde. Agățați sau depozitați vasele 

într-un loc uscat. Asta este tot. 

Dacă aveți grijă corespunzător de cuptorul olandez (ceaunul), acesta îl veți avea pentru mult timp. Trebuie doar să 

respectați condițiile de păstrare a vaselor de fontă. După gătire, 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 

pătrunde în stratul de protecție. Utilizați o perie sau un burete pentru a curăța Cuptorul olandez. Pentru murdărie întărită 

sau reziduuri de alimente arse, de asemenea, vă recomandăm produsele de curățare BBQ Toro care nu dăunează 

patina cuptorului tău olandez chiar și atunci când trebuie spălat ferm. Ceaunele BBQ Toro nu se recomandă a fi spălate 

în mașina de spălat vase. Nu curățați cuptorul olandez cu apă rece când e cald. Tensiunea creată l-ar putea sparge 

sau deteriora. Nu depozitați niciodată cuptorul olandez umed și netratat. Uscați întotdeauna bine cuptorul olandez după 

curățare și aplicați un strat subțire de Balsam BBQ Toro pentru îngrijire și condimente pentru fontă și fier forjat, înainte 

de a fi depozitat. Puteți utiliza și ulei neutral sau grăsime vegetală. Nu folosiți ulei de măsline. Întotdeauna lăsați ceaunul 

într-un loc deschis pentru a permite să „respire” apoi depozitați-l într-un loc ferit de umezeală. 

ASEZONAREA CEAUNELOR 

Stratul protector al cuptorului olandez trebuie reînnoit atunci când este afectată. Se poate întâmpla ca ceaunul să 

înceapă să se ruginească ici și colo. Fără  protecție, vasele din fontă se pot decolora sau chiar ruginii. Îndepărtați rugina 

cu o perie de sârmă. Curățați cu apă caldă, spălați cu o perie de vase și apoi uscați-l. Se așează apoi cu partea 

inferioară în sus pentru a se usca complet. 
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Arderea stratului de grăsime poate produce fum. Prin urmare noi vă recomand să faceți condimentarea afară, de 

exemplu pe un jar de foc exterior. O dată răcit murdăria și grăsimea arsă se va desprinde de ceaun. Acoperiți întregul 

cuptor olandez și capacul cu Dopfwunder și Dopf Held, un ulei neutru sau grăsime vegetală. Nu utilizați ulei de măsline 

sau altele tipuri de grăsime cu un punct de ardere mai mic, pentru a evita arderea acestuia prea repede de pe suprafața 

de fontă. 

Așezați cuptorul olandez (fără capac) într-un cuptor preîncălzit la o temperatură de aprox. 180 °C. Lăsați-l să rămână 

acolo timp de 1 până la 2 ore și apoi opriți cuptorul. 

MODURI DE GĂTIRE 

Puteți folosi ceaunul în cuptorul dvs. de bucătărie precum și peste foc în aer liber sau cu un foc potrivit pe grătar. 

Diferitele surse de căldură, cum ar fi brichete de grătar, cărbunii sau focul deschis de tabără, jarurile au diferite 

temperaturi și trebuie ținut cont pentru fiecare tip de gătire. 

Brichetele de înaltă calitate sunt ușor de utilizat. Au dimensiuni egale și pot stoca căldura mult timp. Este cea mai 

ușoară modalitate de a regla căldura  cuptorului olandez. Cantitatea de brichete de care aveți nevoie depinde de 

metodele de gătit.  

Când folosești cuptorul olandez într-un foc de tabără sau foc deschis, trebuie să țineți cont de câteva lucruri: fiecare tip 

de lemn creează jar diferit și arde în consecință mai repede sau mai lent. Când gătiți la cuptorul olandez în jarul de foc, 

se pot găti mai multe feluri de mâncare la temperatură mare. Este esențial este să întoarceți ceaunul în mod regulat, 

pentru a fi încălzit uniform din toate părțile. 

GARANȚIE 

Perioadă de garanție de doi ani se va aplica la cuptorul dvs. BBQ Toro începând cu data achiziției. Dacă nu vă puteți 

folosi în mod corespunzător ceaunul BBQ Toro având un defect în material sau de fabricație, aveți dreptul la o garanție 

sau reparație. Contactați distribuitorul dvs. în acest scop. 

INFORMAȚII/ CONTACT 

Pentru întrebări sau doriți informații suplimentare puteți lua legătura cu BBQ Toro prin formularul de contact 

https://www.bbq-toro.de/kontaktanfrage sau cu distribuitorul acestuia în România, Grill Expert https://grill-

expert.ro/contact/. 

 

GRILL EXPERT SRL 

Str. Ioan 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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