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SUPORT PENTRU PUI

Pregatiti gratarul pentru gatit indirect si asezati tigaia mai departe de sursa directa de caldura a gratarului!

Bucatile mai mari de carne de pasare necesita un timp de gatire mai indelungat, de aceea trebuie gatite la foc mic.

ATENTIE!

Pastrati intotdeauna carnea cruda separat de celelalte alimente gatite!

Nu folositi niciodata aceleasi ustensile de gratar pentru prepararea alimentelor crude si a celor deja gatite!

nainte de a consuma, asigurati-va ca mancarea este bine gatita!

Pentru a reduce riscul consumului de carne insuficient gatita, va recomandam sa folositi un termometru cu sonda pentru a masura cu precizie temperatura interna a carnii, sa o taiati,
daca este necesar, si sa verificati vizual daca este bine gatita!

PROCEDURA DE SPALARE

La prima spalare

Mai intéi, indepartati toate etichetele si autocolantele de pe vase. Spala vasele cu apa fierbinte si detergent de vase. Spalati vasele cu partea mai aspra a buretelui de bucatarie timp de 2-3
minute. Dupa clatire sub apa curenta, folositi detergent obisnuit pentru vase si folositi buretele pentru a spala din nou toate partile vaselor. Apoi clatiti vasele temeinic sub apa curenta.
INTRETINERE

Lasati vasele sa se raceasca spontan dupa fiecare utilizare. Apoi spalati cu un detergent neutru si un burete pentru vase. Dupa spalare, clatiti vasele bine sub apa curenta.

Spalati bine vasele dupa fiecare utilizare si indepartati orice resturi care, in cazul reutilizarii, s-ar putea aprinde si ar putea provoca pete pe suprafata.

Cand indepartati depunerile tari, mai intai inmuiati in apa fierbinte. Apoi frecati bine suprafata cu detergent de vase sau cu un produs de curatare sub forma de pulbere.

Apoi clatiti bine vasele sub apa curenta si uscati.

Mineralele din apa sau amidonul din alimente pot provoca formarea unui film alb pe suprafata vaselor. Acest strat alb poate fi indepartat cu un prosop de héartie inmuiat in otet sau suc de
lamaie. Apoi clatiti bine vasele sub apa curgatoare si uscati din nou.

ATENTIE

Dupa ce vasele au fost incalzite la temperatura dorita de gatit, manerele sau manerul se pot incalzi ulterior. Prin urmare, purtati intotdeauna manusi de protectie inainte de a folosi
ustensile de gatit in timpul gatitului. Amintiti-va ca siguranta este intotdeauna pe primul loc.

ATENTIE!

Acest produs nu este o jucarie si nu ar trebui folosit de copii! Tineti departe de copii, exista riscul de vatamari grave! Zonele accesibile pot fi foarte

fierbinti in timpul folosirii, poarta intotdeauna manusi de protectie!

ATENTIE!
Cititi instructiunile de utilizare inainte de utilizare! Pastrati materialele de ambalare, in special pungile de plastic, intr-un loc inaccesibil copiilor! Pericol de sufocare! Eliminati materialul de
ambalare in mod corespunzator!



