GRATAR MULTIFUNCTIONAL DE GRADINA

GENIUS

TIP: C905

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

(traducerea instructiunilor originale de utilizare)
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A SE UTILIZA EXCLUSIV TN EXTERIOR! TNAINTE DE A FOLOSI PRODUSUL, CITITI
| II I INSTRUCTIUNILE! Pastrati manualul de utilizare pentru consultari ulterioare!
AVERTISMENT: Piartile accesibile pot fi fierbinti! impiedicati accesul copiilor! Acest produs
trebuie amplasat departe de materialele inflamabile. Nu deplasati produsul in timpul
utilizarii.
Dupa utilizare, stingeti bine focul si asigurati-va ca cenusa s-a racit, astfel incat sa nu existe
riscul de incendiu! Orice modificare adusa gratarului poate fi periculoasa! Nerespectarea

instructiunilor de siguranta poate duce nu numai la punerea in pericol a sanatatii persoanelor,
ci si la pagube materiale sau la deteriorarea produsului!



Instructiuni de sigurantal

AVERTIZARE:

O @rh; @PaParay GPaPaarhy  GPerar )

Utilizati numai in mediu extern!

Cititi cu atentie manualul de utilizare Thainte de a folosi produsul!

AVERTISMENT: Partile accesibile ale gratarului pot fi foarte fierbinti! Tmpiedicati accesul copiilor!
Anumite parti ale gratarului pot fi foarte fierbinti, asa ca fiti foarte atenti si nu Idsati copiii sd se apropie
de gratar. Copiii nu au voie niciodata sa foloseasca gratarul si nici sd se apropie de acesta.

Acest produs trebuie amplasat departe de materialele inflamabile.

Asezati intotdeauna gratarul numai pe o suprafata plana si stabild!

Nu miscati produsul in timpul functionarii.

Nu mutati gratarul si nu 1l manipulati in niciun fel in timp ce il utilizati.

Dupa utilizare, stingeti bine focul si asigurati-va ca cenusa s-a racit, astfel incat sa nu existe riscul de
incendiu.

Orice modificare adusa gratarului poate fi periculoasa.
Nu modificati niciodata setdrile gratarului si nu efectuati modificari sau interventii asupra aparatului.
Nu utilizati combustibili lichizi pentru aprinderea focului sau pentru intensificarea flacarii!

Aveti mare grija cand ridicati capacul gratarului! Feriti-va de foc, de fumul acumulat sau de aburul
fierbinte! Pericol de rdnire si de arsuri!

Nu folositi gratarul pe vreme cu vant! Exista riscul de ranire si de incendiu!

Utilizatorul este obligat sa verifice in mod regulat acest gratar si sa il mentind intr-o stare de
functionare curata si sigura.

Dupa incheierea utilizarii gratarului (stingerea fldcarii in focar), este necesar sa lasati gratarul sa se

raceasca complet timp de minimum 60 de minute, pentru a preveni eventualele arsuri cauzate de
manipularea unui gratar inca fierbinte. Prin urmare, in toate circumstantele, folositi manusi de protectie
atunci cand manipulati gratarul.
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Nu atingeti niciodata gratarele, respectiv alte parti din interiorul gratarului, cenusa sau carbunele
pentru a verifica temperatura.

Amplasati gratarul astfel incat sa fie prevenite rafalele de vant care ar putea imprdstia resturi de
cenusa aprinsa si ar putea provoca aprinderea materialelor inflamabile din apropierea gratarului.

Nu folositi niciodatd gratarul in conditii de vant puternic.
La aprinderea focului, nu va aplecati niciodata deasupra gratarului.

n nicio situatie nu ldsati gritarul cu foc aprins in focar nesupravegheat. in special, evitati accesul
copiilor si animalelor de companie la gratar.

Nu incercati niciodatd s& mutati gratarul daci focul este aprins in focar. inainte de a depozita sau
manipula gratarul, lasati-l sa se raceasca suficient.

In toate circumstantele, deschideti capacul gratarului cu mare precautie si miscéri lente; altfel,
utilizatorul poate suferi arsuri grave din cauza eliberarii rapide a caldurii sub capacul gratarului.

Verificati regulat dacd clapetele de ventilatie ale gratarului sunt deschise si fara obstacole.

Tnainte de aprinderea focului in gratar, asigurati-vé cd cenusarul este corect si ferm instalat.

Nu atingeti niciodata gratarul fara manusi de protectie.

Depozitati combustibilul in ambalaje rezistente la apa, departe de zonele unde exista riscul de
aprindere.



Atentionare:

Partile accesibile - partile exterioare ale gratarului pot deveni foarte fierbinti in timpul utilizarii, asa ca fiti
foarte atenti si prudenti, mai ales daca in jurul dumneavoastra se afld copii si persoane Tn varsta.

Respectati regulile de siguranta!

Nu depozitati niciodatd substante inflamabile, volatile sau lichide, sau alte obiecte inflamabile in apropierea
gratarului sau a unor dispozitive sau aparate similare.

Nu aprindeti niciodata gratarul folosind benzina sau lichide similare! Dupa utilizare, stingeti intotdeauna
focul corespunzator si asteptati sa se raceasca gratarul!

Utilizatorul gratarului nu trebuie niciodatd sa intervina Tn dispozitiv si nici sa schimbe setdrile producdtorului!

Asigurati-va ca gratarul este montat corect. Unele parti pot avea margini ascutite care pot provoca rani
daca nu fiti atenti la asamblare. De aceea, fiti foarte atenti cand manipulati partile individuale ale
gratarului.

Producatorul recomanda utilizarea manusilor de protectie la asamblare!

Tn timpul gratarului, utilizati intotdeauna echipament individual de protectie, in special manusi de
protectie, sort etc., pentru a preveni eventualele arsuri ale pielii!

AVERTIZARE! PERICOL DE OTRAVIRE CU MONOXID DE CARBON!
Arderea cirbunelui din lemn in interiorul produsului poate fi mortal periculoasa. Tn timpul arderii, se
elibereaza monoxid de carbon, care nu are miros. NICIODATA nu ardeti cirbune de lemn sau nu folositi acest
gratar in interiorul camerelor de locuit, vehiculelor, corturilor etc.



Instructiuni de siguranta

AVERTIZARE:
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Destinat exclusiv utilizdrii in aer liber (in afara cladirilor). NICIODATA nu folositi gratarul in interiorul
clddirilor sau n spatii inchise sau slab ventilate.

Locul de utilizare a gratarului trebuie sa fie intotdeauna echipat cu un extinctor.

Grétarul este destinat exclusiv utilizarii domestice. NICIODATA nu folositi gratarul in alte scopuri decat
cele prescrise de producator sau in scopuri comerciale.

Tn interiorul camerei destinate prepararii alimentelor, nu depisiti niciodats temperatura de 300°C. Nu
lasati carbunele sau lemnul sprijinite de peretii focarului sau ai camerei de preparare a alimentelor.
Acest lucru ar putea duce la deteriorarea finisajului gratarului si la scurtarea semnificativd a duratei
de viata a interiorului metalic si a intregului produs.

Unele parti ale gratarului sunt conservate din fabricatie cu ulei. Tnainte de a prepara alimente,

asigurati-va ca uleiul de conservare a fost complet ars si indepartat pentru a evita contaminarea
alimentelor. Atentie! Nici macar la prima ardere nu depasiti temperatura maxima indicata! Ar putea duce la
supraincalzire si deteriorarea gratarului, precum si la pierderea ulterioara a garantiei.
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n timpul utilizdrii gratarului, nu purtati imbracaminte largs si utilizati o acoperire adecvaté pentru cap
— parul trebuie sa fie prins.

Nu folositi niciodata gratarul pe o podea din lemn sau pe o alta suprafatd inflamabila.

Gratarul poate fi amplasat doar pe un suport solid, care sa asigure stabilitatea sa sigura in raport cu
greutatea gratarului.

Cand utilizati, respectati o distantd minima de siguranta de aproximativ 4 m fintre gratar si alte
materiale inflamabile (inclusiv, dar fara a se limita la, arbusti, garduri vii, frunze, copaci, iarbd, podele
din lemn/pergole, garduri, cladiri etc.).

Respectati o distantd sigura intre gratar si substantele inflamabile, cum ar fi un rezervor cu benzing,
conducte de gaz, vapori de combustibil sau spatiul in care aceste substante inflamabile pot fi prezente
sau pot scapa. Nu depozitati niciodata gratarul in aceste spatii.

n conditii meteorologice nefavorabile, plasati gritarul intr-un loc protejat de vant. Preveniti accesul
copiilor si animalelor la gratar. Daca nu folositi gratarul, depozitati-I departe de copii.

Cand manipulati gratarul, aveti grija sporitd pentru a evita ranirea muschilor spatelui sau a aparatului
locomotor.

Nu manipulati gratarul in timp ce este folosit.

Nu incarcati suprafata laterala a gratarului cu obiecte sau greutati mai mari de 10 kg.

Pentru aprinderea carbunelui din lemn in focar, nu utilizati niciodata benzina, petrol lampant sau
alcool. Utilizarea acestor substante sau a unor combustibili similari ar putea provoca o aprindere
brusca, o explozie sau o aprindere intensd neasteptata, ceea ce poate cauza rani grave utilizatorului.
n cazul utilizérii unui aprinzator lichid pentru a aprinde focul, 13sati capacul superior al gratarului
deschis pana cand aprinzitorul arde complet. inchiderea capacului prea devreme poate provoca
acumularea vaporilor de aprinzator in interiorul gratarului, ceea ce poate duce la o aprindere brusca
o explozie a acestor vapori la redeschiderea capacului superior.

Nu adaugati niciodata aprinzator lichid pentru a sustine arderea carbunelui. Poate aparea o aprindere
brusca a aprinzatorului si o ranire grava a utilizatorului.

Nu adaugati niciodata brichete de carbune autoaprindere in focul aprins, deoarece poate aparea o
aprindere brusca si o ranire a utilizatorului.

Nu aprindeti gratarul si nu-I folositi fara a avea montat un cenusar retractabil.
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Dupa utilizare, nu lasati gratarul fierbinte sau resturile de carbune arzand fara supraveghere.

Nu scoateti niciodata cenusarul retractabil din gratar pana cand cenusa/resturile de carbune nu s-au
rcit complet.

Lasati gratarul sa se raceasca suficient inainte de a incepe orice activitate de intretinere sau curatare.
Tnainte de a ldsa gratarul nesupravegheat, cenusa si resturile de cirbune trebuie indepartate din
gratar.

Fiti precauti si utilizati intotdeauna bunul simt, astfel va protejati atat pe dvs., cat si bunurile dvs.
Introduceti cu grija resturile de carbune si cenusa intr-un recipient metalic ignifug si turnati suficientd
apad. Lasati carbunele stropit cu apa in recipientul metalic timp de 24 de ore fnainte de a turna
continutul.

Folositi un furtun de gradind pentru a uda intreaga suprafatd din jurul gratarului. Astfel veti stinge
toate cenusa, carbunele sau jarul care ar fi putut cadea din gratar in timpul utilizarii sau la curatare!

Fiti pregatiti pentru un eventual incendiu. Asigurati-va ca sunteti capabili sa oferiti primul ajutor si sd

stingeti focul, pastrati trusa de prim ajutor si extinctorul la indemana.

Nu folositi niciodats gratarul pentru a incilzi conserve sau borcane neintredeschise. In interiorul acestor
recipiente se poate acumula presiune, ceea ce poate duce la spargerea/ruptura lor, provocand astfel rani
grave sau daune gratarului.

AVERTISMENT IMPORTANT!

Gratarul este destinat exclusiv utilizérii carbunelui din lemn sau a bucatilor mici de lemn! Nu
introduceti bucati mai mari de lemn sau busteni si nu permiteti ca flacira sa arda inalt in gratar!
Verificati constant temperatura interioara a gratarului si nu depasiti niciodata temperatura de 300 de
grade Celsius! Grilele de gratar sunt plasate aproape de foc si nu exista motiv sa expuneti gratarul la
temperaturi ridicate. In caz contrar, existd riscul supraincalzirii gratarului si a deterioririi sale
permanente! Nerespectarea acestor instructiuni poate deteriora finisajul si constructia gratarului,
provocand astfel pierderea garantiei!

ATENTIE! Desfaceti cu grija gratarul si piesele individuale din materialul de ambalare.

Manipulati cu grija piesele individuale pentru a evita deteriorarea, zgarierea etc. La montaj, utilizati
elemente de protectie. Recomandam ca asamblarea s fie efectuata de 2 persoane.

AVERTIZARE!
Materialul de ambalare, in special pungile din plastic, trebuie pastrat departe de indemana copiilor! Exista
un risc de sufocare!

Eliminati materialul de ambalare intr-un mod adecvat!




Materiale de fixare si lista de piese

Eticheta Denumire Imagine Cantitate
A Surub M6x12 ) 48
B Surub M4x12 —b 4

S
H

c Piulits M4 <
D Saiba 4.5mm @ 4
Saiba elastica @

E 4.5mm 4
F M6x35 Surub b 10
G Piulitd fluture M6 & 1
H Saiba 6.5mm @ 1
| Piulita M8 2

Ax pentru polita
lateralad

capacului superior

Splint de siguranta

Ax pentru balamaua ;D
K 2
[@=aS

Eticheta Denumire Imagine Cantitate

1 Termometru ;; 1

Capacul superior al
gratarului




3 Clapeta de ventilare %@
4 Balama superioara -
capacul gratarului
5 Maner pentru capacul t%)
superior
6 Gratar - margine . !>
7 Polita laterald %
8 Suport pentru raft D
lateral A
9 Suport pentru raft [ﬂ
lateral B
10 Cadru focar EB)-%
Partea din spate a
11 :
focarului
Suport pentru maneta E@
12 de reglare a pozitiei
focarului
Lateral - partea "
13 N .
dreaptd a focarului
P <
14 artea frontéla a
focarului
Maneta focar — reglare
15

pozitie




Zavor pentru usa

16 focarului
g

17 Us3 !

Saiba pentru maneta (
18 usii focarului @

Maneta usa focar - \
19 deschidere
20 Maner pentru sertarul &
de cenusa
Picior - set pentru
21 partea dreapta
22 Osie de roata \
23 Roata %
24 Capac pentru picior @
25 Politd inferioara
2 Picior - set pentru
partea stanga

27 Sertar pentru cenusa @
28 Maner lateral
29 Deschizator de sticle

Lateral - partea stanga
30 P & m

a focarului




Balama inferioara -

31 partea focarului m

32 Gratar re;ilcaabril pentru @
33 Grdtar - centru -
34 Placd din fonta O
35 Piatrd pentru pizza Q
36 Gratar de incalzire /
37 Consola de intdrire din Q

spate







Asamblare

10

B (:() M4x12 &roub 2 ks

Cc

D
E

M4 matice 2 ks

@ Podlozka 4,5 mm 2 ks

0

PodloZka pérova 4.5mm 2 ks









G Q M6 kridlové matice 1ks

@ Podlozka 6.5mm 1 ks
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F @ M6x35 sroub 2 ks

I @ Msmatice2ks

15



A —p M6x12 3roub 6 ks

A 0 M6x12 Sroub 4 ks
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B C—{) M6x12 sroub 2 ks

C @ M4 matice 2 ks

D @ Podlozka 4.5mm 2 ks

4 4.5mm 2 ks

E @ Podlozka pérov
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A ) M6x12$roub 2 ks
F ) M6x35 &roub 4 ks
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< /x"
—’,
d -l —"

L P
= - ~L_ -’

N -

\~s~~~ . -’

e
L M Bezpelnostni zavlacka 2 ks

K W Cep pantu horniho vika 2 ks
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PERICOL! Monoxid de carbon!

Gazele de ardere ale cirbunelui din lemn pot fi periculoase pentru viata in spatii inchise! Tn timpul arderii se
produce monoxid de carbon periculos, care nu se simte. De aceea, nu ardeti niciodatd carbune in interiorul
cladirilor, vehiculelor sau corturilor.

AVERTISMENT IMPORTANT!

Gratarul este destinat exclusiv utilizarii carbunelui din lemn sau a bucatilor mici de lemn! Nu
introduceti bucati mai mari de lemn sau busteni si nu permiteti ca flacara sa arda inalt in gratar!
Verificati constant temperatura interioara a gratarului si nu depasiti niciodata temperatura de 300 de
grade Celsius! Grilele de gratar sunt plasate aproape de foc si nu exista motiv sa expuneti gratarul la
temperaturi ridicate. In caz contrar, existd riscul supraincalzirii gratarului si a deteriorarii sale
permanente! Nerespectarea acestor instructiuni poate deteriora finisajul si constructia gratarului,
provocand astfel pierderea garantiei!
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Instructiuni de utilizare

Acest gratar este echipat cu inaltime reglabild a focarului. Prin deplasarea manetei de reglare a Tnaltimii
gratarului, acesta poate fi deplasat in sus sau, dimpotriva, coborat la indltimea doritd. Aceasta permite
reglarea temperaturii la gratarul diferitelor tipuri de alimente si setarea intotdeauna a unei temperaturi de
grdatar adecvate pentru un anumit tip de aliment.

Aceasta functie permite, de asemenea, o intretinere usoard a partilor interioare ale gratarului dupa ce
gratarul s-a racit complet. Producatorul nu recomanda ridicarea mecanismului atunci cand gratarul este plin
de cdrbuni si la o inaltime mai mare decat setarea medie.

ATENTIE:

C?Grétarul este tratat la suprafatd. De aceea, manevrati gratarul cu atentie pentru a evita deteriorarea
acestuia. Nu raciti gratarul in apa rece, daca este inca incins. Tratamentul de suprafata ar putea crapa
din cauza racirii rapide. Lasati gratarul sa se rdceasca singur.

C@ﬁ Unele piese ale acestui gratar sunt conservate din fabrica cu ulei. Tnainte de a pregiti alimentele,
indepartati uleiul de conservare prin ardere. Producdtorul subliniaza ca, la prima utilizare, trebuie sa
ardeti carbunele timp de 30 de minute fard a gati sau a fuma alimente.

Cg—' Atentie! Nici macar la prima ardere nu depasiti temperatura maxima indicata! Ar putea duce la
supraincalzire si deteriorarea gratarului, precum si la pierderea ulterioara a garantiei.

Aprinderea focului
Cg?f Deschideti capacul superior al gratarului impreund cu clapetele de ventilatie laterale. Scoateti
gratarele si turnati carbune in camera de ardere.

Cg—' AVERTIZARE! Nu puneti mai mult de 1,5 kg de carbune sau brichete de gratar in camera de ardere. Nu

folositi niciodatd lemn singur in gratar! Ar putea duce la supraincdlzire si la deteriorarea permanentd a

gratarului! Tn caz de necesitate, pentru obtinerea unei arome mai intense a alimentelor preparate la gratar,

se pot adduga bucati mici sau aschii de lemn. Coborati camera de ardere la cea mai joasa pozitie - folositi un

aprinzator solid pentru a aprinde conform instructiunilor producatorului aprinzatorului solid.

Cg' Lasati carbunele sa arda suficient pana devine cdrbune inainte de a incepe sa gatiti.

C? Acest lucru va asigura arderea completd a aprinzatorului din camera de ardere. Daca incepeti sa gatiti
mai devreme, alimentele pot fi afectate de vapori de aprinzator. Dupa ce lichidul de aprindere s-a

consumat complet din focar, utilizati clesti / un vatrai cu maner lung pentru a distribui uniform carbunele din

lemn intr-un strat uniform pe intreaga suprafata a focarului.

C?Aprinzétoarele electrice sau de alt tip pot fi utilizate in locul aprinzatorului solid pentru aprinderea
carbunelui din lemn, dar numai in conformitate cu instructiunile lor de utilizare. Cand folositi un
aprinzator solid pentru carbune, ldsati carbunele sa arda cu capacul superior al gratarului deschis, pana
cand carbunele devine suficient de ars pentru a fi utilizat (aproximativ 20 de minute). Acest lucru va
permite ca lichidul de aprindere s& se evapore/arda complet din cirbunele din lemn. in caz contrar,
respectiv dacd capacul superior al gratarului este inchis, poate avea loc acumularea gazelor de ardere si
a vaporilor proveniti din lichidul de aprindere in partea superioard a gratarului, ceea ce poate provoca
ulterior aprinderea sau o explozie la redeschiderea capacului superior.

Reglarea focului in focar

{? Lasati intotdeauna focul sa arda suficient de bine, astfel incat sa se incalzeasca la temperatura dorita
fnainte de a Tncepe sa gatiti la gratar. Pur si simplu nu se poate lucra cu un gratar care nu s-a incalzit
suficient; in plus, nu este posibil sa alimentati cu lemne focul in timpul gatirii la gratar si sa va ocupati in
acelasi timp de prepararea mancarurilor. Este necesar sa asigurati mai intai temperatura corecta si abia
apoi sa incepeti procesul de gratar. Dupa ce gratarul este incalzit corespunzator, utilizarea acestuia
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devine relativ simpla. Veti fi placut surprinsi de cat de putina cantitate de cdrbune din lemn este
necesara pentru functionarea acestui gratar.

8?’ Caldura generata in timpul arderii in focar se ridica din grdtar in sus, iar aerul rece este aspirat din partile
laterale ale gratarului, ceea ce asigura focului o oxigenare suficientd. Gratarul dvs. pe carbune din lemn
este echipat cu 4 clapete de ventilatie, care regleaza fluxul de aer si permit astfel reglarea corectd a
temperaturii.

Notd: Clapetele de ventilatie se incdlzesc la temperaturi ridicate in timpul gratarului - folositi manusi de
protectie pentru gratar atunci cand le reglati.

Dupa aprinderea focului si atingerea temperaturii de gratar dorite, clapetele de ventilatie pot fi ldsate in
pozitia deschis (open) pentru a asigura un flux maxim de aer si o temperatura mai ridicatd sau in pozitia
inchis (closed), daci doriti s& limitati fluxul de aer si, astfel, s reduceti temperatura. in timpul gratarului,
utilizati termometrul cu cod de culori pentru monitorizarea temperaturii gratarului.

C? La deschiderea completd a clapetei de ventilatie superioare pe o parte si a clapetei de ventilatie
inferioare opuse (daca celelalte clapete sunt in pozitia inchis), se produce un efect de circulatie a aerului
cald in interiorul gratarului, atunci cand capacul superior este inchis. Acest efect permite prepararea
alimentelor care necesita o prelucrare termica de durata mai lunga. Pentru reglarea temperaturii, exista
un mecanism de inaltime ajustabila a focarului. Deplasati focarul in pozitia cea mai inalta pentru gratar
rapid si, dimpotrivd, in pozitia cea mai joasa pentru o preparare termica mai lentd.

Addugarea de carbuni in focul aprins

Cg—' Pentru a asigura o gatire mai indelungatd, necesard pentru friptura la gratar sau afumarea lentd (sau
daca pregatiti o cantitate extrem de mare de mancare simultan), este necesar sa adaugati carbuni de
lemn. Mai intai deplasati gratarul reglabil al focarului in pozitia cea mai joasa. Deschideti usa focarului
folosind manusi de protectie pentru gratar, deoarece manerul usii poate fi foarte fierbinte. Apoi,
folosind clesti de gratar cu maner lung / un vatrai, rascoliti de mai multe ori carbunii din focar, pentru a
permite caderea cenusii in exces prin orificii in cenusarul detasabil situat in partea inferioara. Ulterior,
folosind manusi de protectie pentru gratar si clesti de gratar sau o lopatd, completati carbunele din
focar, dupa necesitate, apoi inchideti din nou usa. Apoi deplasati focarul inapoi in pozitia dorita.

Cg?’ La completarea combustibilului intr-un focar deja aprins, nu utilizati niciodata lichid de aprindere sau
carbune cu autoaprindere. Acest lucru poate fi foarte periculos si poate duce, de asemenea, la
compromiterea alimentelor ca urmare a contaminarii cu vapori proveniti din lichidul de aprindere.

Cg?‘ Nu ncercati niciodata sa goliti cenusarul care contine carbune inca aprins sau cenusd incandescentd.
Asteptati pana cand cenusa/carbunele s-au racit suficient si complet. Apoi, goliti cenusarul.

Studiati sectiunea ,,Prepararea alimentelor” pentru informatii detaliate despre gratar si afumare lenta.

C? Prepararea termica a alimentelor
La utilizarea acestui gratar, procedati conform urmatoarelor instructiuni.

Tnainte de a incepe sd lucrati cu carne crud, spilati-va intotdeauna bine mainile, la fel si dupd manipularea
alimentelor si inainte de a manca.

Alimentele congelate, cum ar fi carnea si pasarile de curte, trebuie sa fie complet decongelate in frigider
inainte de a fi procesate. in toate circumstantele, trebuie s& pastrati carnea cruda si pasirile de curte
separate de carnea gatita, respectiv de alte alimente.

INTOTDEAUNA péstrati carnea cruda separata de alte alimente gatite.

Tnainte de a pune alimentele pe gratar, asigurati-va ci toate suprafetele de lucru si ustensilele de gratar sunt
curate si bine spalate — fara resturi de la gratarul anterior.

Nu folositi niciodatd aceleasi ustensile de gratar pentru manipularea alimentelor crude si a celor deja gatite.

Tnainte de consum, asigurati-va ca alimentele sunt gitite suficient.
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AVERTISMENT!

Prin consumul de carne cruda sau insuficient preparatd termic va expuneti riscului de intoxicatie
alimentard, ca urmare a contaminadrii cu tulpini bacteriene, precum de exemplu E. coli, care pot
provoca salmonelozd. Pentru a reduce riscul de carne insuficient gatitd, se recomanda utilizarea unui
termometru de gatit pentru a mdsura cu precizie temperatura din interiorul carnii, eventual taierea
carnii si efectuarea unei verificari vizuale a gatitului.

AVERTISMENT!
Odata ce carnea este preparatd complet, sucul care se scurge ar trebui sa fie lipsit de orice colorare
sangerie, roz sau rosie.

Tnainte de a aprinde focul si de a pregiti alimentele, asigurati-va cd gratarul este curat si in stare
perfecta.

Tnainte de a pune alimentele pe gritar, asigurati-vé c3 gratarul este cu adevirat incins la temperatura
de functionare. Portiile mai mari si mai groase de carne trebuie asezate in zona cu cea mai mica
intensitate a caldurii, deoarece se poate presupune cd aceste portii vor fi gatite cel mai mult. Astfel,
veti asigura o gatire uniforma a acestor portii fard zone arse in timpul prepardrii termice. Respectati

ntoarcerea regulata a alimentelor.



Prepararea alimentelor
Gratarul dumneavoastra poate fi folosit pentru trei moduri diferite de preparare a alimentelor - in functie de
tipul de aliment si de modul in care doriti sa-1 pregatiti.

GRATAR

C? Gratarul este o metoda de gatire a alimentelor pe foc direct. Aceasta metoda este cea mai rapida si este
potrivitd pentru prepararea alimentelor care au o structurd delicata inainte de gatire, de exemplu,
fripturi din carne de porc sau vita, carne tocata, carnati, mici, carne de pui, fructe de mare etc. Legumele
sunt un alt aliment popular potrivit pentru gratar.

@ La gratar se utilizeaza temperaturi foarte ridicate, peste 160°C. Gatirea la aceste temperaturi este
foarte rapidd, asa cd este necesar sd controlati cu atentie preparatul pentru a evita arderea. De
asemenea, este necesar ca aceasta preparare sa se efectueze cu capacul superior inchis, ceea ce va
preveni aprinderea uleiului/marinadei la intoarcerea steak-urilor de pe o parte pe cealalta.

ROTISARE

C? Frigerea este o metoda de preparare termica care utilizeaza focul indirect, cdldura si fumul. Aceasta
metoda dureaza putin mai mult, dar poate fi folosita pentru aproape toate tipurile de alimente (inclusiv
cele mentionate mai sus), deoarece la rosire se foloseste o temperatura mai scazutd pentru o perioada
mai lunga de gdtire. Aceastd metoda este cel mai bine utilizatd pentru prepararea tipurilor de carne care
necesita un timp mai lung de gatire pentru a se fragezi, de exemplu, coaste, burta, umadr, vanat etc.
La rotisare se utilizeazd temperaturi cuprinse intre 100 °C si 160 °C. Incercati s& mentineti temperatura
n jur de 135°C pentru a asigura rezultate optime.

Cand frigeti, folositi-va imaginatia pentru o gama infinita de posibilitati.

AFUMARE LENTA

Afumarea lentd este o preparare termica la temperaturi mult mai scazute, pe o durata mult mai lunga
de preparare. Afumarea lentd se bazeazd, in esenta, mai degraba pe marinarea carnii si uscarea
acesteia decat pe prepararea termica a acesteia. Afumarea lentd este ideald pentru carnea de curcan
si de pui, pieptul de vita, branzeturile si carnatii.

G & & &

Afumarea lenta se realizeaza la temperaturi cuprinse intre 60 °C si 100 °C. Majoritatea retetelor pentru
afumarea lentd recomanda sararea cu asa-numita sare rapida, care contribuie la conservarea alimentelor si
previne contaminarea bacteriana in timpul procesului de preparare.
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Utilizarea carbunelui si a lemnului pentru afumare

CARBUNE DE LEMN

Gratarul dumneavoastra pe carbune este fabricat pentru a arde fie brichete din carbune, fie carbune natural,
avand ambele tipuri de combustibil proprietdti diferite. Brichetele oferd de obicei un timp de ardere mai
lung decat carbunele, dar pe de altd parte, puterea caloricd a carbunelui este mai mare decat cea a
brichetelor. Utilizarea usii focarului este astfel adaptatd pentru alimentarea facild cu ambele tipuri de
combustibil.

LEMN PENTRU AFUMAT
Adaugarea de lemne pentru afumare in foc este o0 metoda simpla si eficienta de a obtine o combinatie
unica de arome si gusturi pentru toate tipurile de alimente preparate la gratar, la rotisor sau afumate

8?‘ lent.

Aschii de lemn sunt folositi in special pentru procesele de tratare termica de scurta durata, in timp ce
C? bucatile mai mari sunt folosite pentru procesele de tratare termica de lunga durata.

Atunci cand se alege lemnul pentru afumare, este recomandat sd se utilizeze lemn de esenta tare

provenit de la copaci care produc nuci, fructe sau alte fructe dulci. Cele mai populare si mai usor de

gasit tipuri de lemn pentru afumare sunt, fara indoiald, fagul, stejarul, prunul si ciresul. Fagul si stejarul
Cg?’ conferd o aroma si un gust delicate, in timp ce pruna si ciresul au o aroma mai intensa. Alte tipuri de
{? lemn disponibile sunt ciresul, marul etc.

Este important sa folositi lemn bine uscat si sa nu folositi niciodata conifere pentru afumare.

Lemnul care nu a fost uscat suficient contine inca urme de rasind si umiditate, iar la ardere se produce un
fum extrem de dens, care altereaza carnea — aceasta se innegreste. Tn plus, atunci cand se arde lemn verde,
este foarte dificil sa se atinga temperatura dorita, din cauza racirii focului provocate de umiditatea din lemn.
Lemnul bine uscat arde mai usor, mentine mai bine o temperatura constanta si confera un gust si un miros
excelente, care nu sunt prea puternice.

@ Intensitatea gustului si a aromelor din alimente poate fi reglatd prin alegerea lemnului potrivit (in ceea
ce priveste intensitatea), dar si prin durata afumarii carnii. Prdjirea la cuptor confera de obicei carnii un
gust si un miros de fum mai pronuntate decat la gratar, datorita timpului mai indelungat de preparare.
De asemenea, puteti regla gradul de afumare, de exemplu, invelind carnea in folie de aluminiu pe
parcursul unei parti din procesul de afumare. in acest caz, afumarea se realizeazi pe durata a % - 2/3
din timpul total sau pand cand carnea capatd culoarea potrivitd, dupa care se inveleste in folie de
aluminiu pentru a se termina de gatit.

AVERTIZARE!

Majoritatea suprafetelor de pe gratar sunt foarte fierbinti la utilizare. De aceea, fiti foarte atenti cand le
folositi. Mentineti o distanta sigurd a altor persoane de gratar. Cand folositi gratarul, purtati intotdeauna
imbrdcaminte de protectie si adecvata pentru a evita ranirea. Preveniti accesul copiilor si animalelor la gratar.
Cand gratarul este in functiune, nu il atingeti niciodata. La aprinderea focului, nu utilizati niciodatd benzing,
petrol lampant, spirt sau alcool ca lichid de aprindere. Tn unele state, utilizarea aprinzatorului este ilegala. Tn
acest caz, este posibil sa folositi un aprinzator solid pe baza de alcool ca inlocuitor. Nu folositi niciodata un
aprinzator lichid in combinatie cu un aprinzator electric.
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Ingrijirea, intretinerea si curatarea gratarului

Prin utilizarea atenta si respectuoasa, veti prelungi semnificativ durata de viata a gratarului.

Odata ce ati terminat cu gratarul si acesta s-a rdcit suficient, curatati toate cenusa ramasa. Cenusa
acumuleaza umiditate, care poate duce la inceputul coroziunii si degradarii materialului.

Producatorul recomanda sa efectuati intretinerea si curdtarea gratarului dupa fiecare utilizare, astfel veti
prelungi durata de viata a gratarului.

Tn cazul neglijarii intretinerii si curatarii gratarului, exista riscul de aprindere a grasimii sau resturilor de
mancare acumulate, ceea ce poate duce la rdni grave sau la deteriorarea gratarului.

Dupa fiecare utilizare, goliti si curatati partile gratarului de orice grasime si resturi de mancare!

Curatarea gratarului este foarte simpla. In timpul curatarii, urmati pasii urmatori:

a. Stingeti focul si asteptati 15-20 de minute pand cand grdtarul se rdceste. Asigurati-va cd toate
partile gratarului sunt reci.

b. Curdtati grilele de gratar regulat cu o solutie de sapun. Atentie! Finisajul grilei este foarte fragil!
Nu scuturati murdaria de pe grild pentru a evita deteriorarea finisajului acesteia.

c. Pentru partea exterioara a gratarului utilizati agenti de curatare sub forma de spuma; nu utilizati
pulberi sau bureti abrazivi, care pot deteriora permanent suprafata gratarului!

d. Curatati si interiorul gratarului cu o solutie de sdpun cald. Pentru a indeparta resturile de mancare
lipite, folositi o perie de sarma, 1ana de otel sau un burete de sarma.

e. Toata coroziunea detectatd, care nu intrd in contact cu alimentele, trebuie tratatd cu un agent
adecvat si acoperitd cu un strat rezistent la caldurd pentru gratare.

f. Aparitia ruginii superficiale pe suprafetele de gratar sau pe partile gratarului este complet
normald. Tn cazul aparitiei ruginii, aceasta trebuie indepértatd imediat pentru a preveni extinderea, de
exemplu, cu o perie moale. Suprafetele curdtate tratati-le ulterior, de exemplu, cu ulei vegetal. Repetati
aplicarea uleiului vegetal la fiecare curatare.

Tnainte de depozitare si acoperire, verificati intotdeauna c3 gritarul este complet ricit. Depozitati gratarul
intr-un loc uscat si bine ventilat.

Pentru a prelungi durata de viatd si a mentine o stare bunad a gratarului, recomandam cu tarie sa-l acoperiti.
Daca il Iasati afard pentru orice perioada de timp. Recomandadm utilizarea unei prelate de protectie adecvate.
Chiar daca gratarul este protejat cu o prelatd, trebuie sa fie verificat regulat, deoarece umiditatea sau
condensul pot afecta gratarul, provocand daune si coroziune. Tn acest caz, este necesar si uscati gratarul,
inclusiv prelata de protectie. Este posibil ca pe grdtar sa se formeze mucegai pe grasimea ramasa. Acest
mucegai trebuie indepartat impreuna cu resturile de grasime folosind apa calda cu sapun.

Evitati expunerea la intemperii (ploaie, zapada etc.). Nu lasati gratarul intr-un mediu umed!

Depozitarea in afara sezonului: Curatati temeinic gratarul, verificati strangerea tuturor Tmbinarilor,
componentelor sau a elementelor de fixare. Conservati gratarul cu un agent de conservare adecvat sau cu
ulei, acoperiti-l cu o prelata de protectie si depozitati-l intr-un loc uscat si protejat.

Prin utilizarea si intretinerea gratarului cu un conservant adecvat, veti preveni aparitia coroziunii.
Aplicati periodic ulei vegetal pe suprafata produsului, pentru a asigura protectia necesara.

n locurile unde gratarul a fost deteriorat, corodat, zgariat etc., tratati cu vopsea rezistent3 la caldura.
Producatorul recomanda utilizarea unui spray de vopsea neagra, care este rezistent la temperaturi ridicate.
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Nu pulverizati niciodata vopseaua in interiorul produsului!
IMPORTANT!

Dorim sa va reamintim cd partile metalice — vopsite ale gratarului pot schimba culoarea din cauza
temperaturilor extreme generate de arderea carbunelui. Suprafetele lacuite pot pdrea mai intunecate,
trecand pana la o culoare de creta sau mata. Aceste schimbari de culoare ale materialelor sunt totusi un
fenomen obisnuit si nu pot fi, prin urmare, recunoscute ca un motiv pentru a depune o reclamatie.



Date de contact si service

Dacd nu gasiti solutia problemei n aceste instructiuni de utilizare sau in cazul unei reparatii in garantie sau
postgarantie, contactati un centru de service autorizat, care vd va oferi asistenta; lista centrelor de service
este disponibild la adresa www.avenberg.ro

* Internet: www.avenberg.ro

e E-mail: reclamatii@avenberg.ro

Protectia mediului, gestionarea deseurilor

Electrocasnicele, aparatele, produsele, accesoriile si ambalajele trebuie predate pentru

reciclare intr-un mod care nu dduneaza mediului.

Nu aruncati produsele, aparatele sau echipamentele uzate in deseurile menajere!

Eliminati produsul prin intermediul unui centru de reciclare autorizat sau printr-o unitate
comunald de eliminare a deseurilor sau un centru de colectare. Respectati reglementarile in vigoare! in
caz de indoiald, consultati o firma de reciclare. Toate materialele de ambalare trebuie eliminate in
conformitate cu reglementarile ecologice. Produsele sau aparatele astfel predate vor fi colectate,
demontate si trimise pentru reciclare intr-un mod care nu dduneaza mediului.
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Totul pentru atelier, casa si gradina la cele mai mici
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