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INSTRUCTIUNI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Va rugam sa cititi cu atentie si in_intregime urmatoarele instructiuni inainte de a asambla si de a utiliza
gratarul pe carbuni. Va rugdm sa pastrati acest manual de instructiuni intr-un loc sigur, astfel incat sa puteti
consulta instructiunile de utilizare in orice moment. Toate instructiunile din acest manual trebuie urmate
intocmai cum sunt descrise.

Atentie - pericol! Ori de cate ori vedeti acest simbol in instructiunile de utilizare, acesta indica faptul ca este
L=\ imperios necesar sa fiti extrem de prudent.

/\ Atentie - suprafete fierbinti! Risc de arsuri ale pielii din cauza suprafetelor fierbinti. Purtati
L2\ intotdeauna manusi de protectie.

Nerespectarea acestor instructiuni de siguranta poate avea ca rezultat raniri foarte grave sau daune
materiale cauzate de incendiu sau explozie.

ATENTIE! Scop utilizare:
Acest gratar pe carbuni poate fi utilizat numai pentru arderea carbunilor si pentru gatitul alimentelor
care sunt potrivite pentru gratar. Orice alt tip de utilizare este interzis si poate fi periculos. Utilizarea
gratarului pe carbuni ca semineu este, de asemenea, interzisa.

ATENTIE! TINETI INTOTDEAUNA COPIII DEPARTE DE GRATAR!
y

VALY / X .

SUPRAVEGHEATI INTOTDEAUNA GRATARUL ATUNCI CAND ESTE UTILIZAT!

/
|

Utilizati gratarul pe cdrbuni ROSLE numai asa cum este descris.

Nu utilizati gratarul intr-un spatiuinchis si/saulocuibil, de exemplu,

X X X v
® ﬁ A 3‘ | case, corturi, rulote, rulote cu motor, barci.
bz b %% | Pericol de intoxicare cu monoxid de carbon, care poate fi fatal.

\ Exista un risc crescut de incendiu atunci cand se utilizeaza gratarul. Aveti intotdeauna la
, Tndemana un stingator de incendiu Tn caz de accident sau incident.

p \, ATENTIE-RISCDE RANIRE MORTALA! Nu utilizati niciodatd alcool metilic, benzind sau orice alt lichid foarte
A inflamabil pentru a aprinde sau reaprinde aparatul. Folositi numai mijloace de aprindere care sunt
conforme cu EN 1860-3.

Daca folositi lichid de aprindere, va rugam sa va asigurati ca acesta nu se varsa langa gratar. Va
, rugam sa curatati imediat orice urma de lichid cu o carpa, pe care apoi sa o aruncati.

Nu puneti lichid de aprindere sau carbuni impregnati cu lichid de aprindere pe carbunele aprins, fierbinte sau

cald. Tn momentul aprinderii cirbunilor, pot aparea flaciri intermitente si explozii asemé&n&toare unor
detonari ce pot provoca leziuni care pun viata in pericol. Sigilati lichidul de aprindere dupa utilizare si plasati-
| la o distanta sigura de gratar.

AVERTISMENT! Acest gratar se va incalzi foarte tare, nu 1l miscati in timpul functionarii.
Nu folositi in interior!"

AVERTISMENT! Nu folositi alcool sau benzina pentru aprindere sau reaprindere!
Folositi numai brichete de foc conforme cu EN 1860-3!

AVERTISMENT! Tineti copiii si animalele de companie la distanta!



& ATENTIE! Copiii sianimalele de companie nu trebuie niciodata lasate nesupravegheate in apropierea
unui gratarincins.

& ATENTIE! Acest gratar pe carbuni se Tncalzeste foarte tare si nu trebuie mutat in timpul utilizarii.

Alte note importante privind pericolele potentiale

ﬁ . Nu utilizati Tn spatii inchise, deoarece se pot acumula vapori otravitori care ar putea provoca
, daune grave sau chiar fatale pentru sanatate.

Utilizati acest gratar numai in aer liber, intr-o pozitie bine ventilata. Nu folositi acest gratar
intr-un garaj, intr-o cladire, pe aleile/coridoarele dintre cladiri sau Tn orice alte locatii
ﬁ inconjurate de structuri de cladiri.

Nu folositi niciodata gratarul sub covoare inflamabile, copertine etc.

* Asamblarea incorecta poate cauza riscuri. Va rugam sa urmati intocmai instructiunile de asamblare
furnizate. Nu utilizati acest gratar pana cand toate componentele nu au fost asamblate
corespunzitor. Tnainte de a aprinde gratarul, asigurati-va c3 tava pentru cenusa a fost fixatd corect la
locul ei sub gratar.

e Acordati atentia cuvenita atunci cand folositi gratarul. Atunci cand utilizati gratarul, acesta
devine fierbinte. Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat atunci cand este utilizat.

o Acest gratar cu carbuni se incinge foarte tare si, atunci cand este in functiune, trebuie sa fie
apucat numai cu manusi de gratar si numai in punctele corespunzatoare.

o Purtati intotdeauna manusi potrivite atunci cand utilizati gratarul, cand reglati gurile de aerisire si cand
folositi dispozitivele de pornire a gratarului.

* Asteptati ca gratarul sa se raceasca Tnainte de a-l muta.
¢ Nu aduceti niciodata modificari produsului.
» Aparatele sau accesoriile deteriorate nu trebuie sa fie utilizate Tn continuare.

» Producatorul nu fsi asuma nicio raspundere pentru daunele cauzate de utilizarea incorectd, necorespunzatoare
sau neglijenta sau de o utilizare diferita de cea prevazuta.

e Producatorul nu isi asuma nicio raspundere pentru daunele survenite Tn timpul utilizarii aparatului
sau pentru reclamatii din partea unor terte parti.

¢ Nu este destinat utilizarii publice sau comerciale.

* Ori de cate ori folositi acest gratar, asigurati-va ca se afla la cel putin 1,5 m de orice material
combustibil sau sensibil la caldura. Materialele combustibile includ, de exemplu (dar nu numai),
lemnul, podelele din lemn tratat, pardoselile din lemn, terasele si verandele din lemn.

* Asezati Intotdeauna brichetele sau carbunele in cosurile pentru carbuni sau in gratarul inferior
pentru carbuni.

e Cand aprindeti sau utilizati gratarul, nu purtati haine cu maneci largi care atarna.

* Protejati-va impotriva scanteilor si a stropilor de grasime fierbinte. Pentru a va proteja hainele, va
recomandam sa purtati un sort pentru gratar.

* Asezati intotdeauna gratarul pe o suprafata ferma, plana si ferita de vant.

* Deschideti capacul atunci cand aprindeti carbunii, pentru a va asigura o cantitate suficienta de
oxigen.
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* Nu Tncercati niciodata sa verificati daca gratarul, grilele pentru gratar, cenusa sau carbunele sunt
fierbinti atingandu-le.

e Nu turnati niciodata apa in gratar pentru a stinge flacarile intermitente sau carbunii aprinsi.
Stingerea cu apd poate deteriora suprafata emailatd cu portelan. Tn schimb, Tnchideti orificiul de
aerisire inferior si inchideti capacul.

Stingeti carbunii dupa ce ati terminat de gatit, inchizand toate gurile de aerisire si capacul.

Atunci cand gatiti alimente, reglati gurile de aerisire, adaugati carbunii; cand manipulati termometrul
sau capacul, trebuie sa purtati intotdeauna manusi pentru gratar. Folositi unelte pentru gratar cu
manere lungi, rezistente la caldura.

e Nu aruncati niciodata cenusa sau brichetele atunci cand sunt Tnca fierbinti sau incandescente.
Exista risc de incendiu. Nu aruncati cenusa sau reziduurile de carbuni cu deseurile menajere
normale pana cdnd nu sunt complet stinse si nu s-au racit complet.

* Nu curatati niciodata cenusa utilizand un aspirator.

* Tineti toate gazele si lichidele inflamabile (de exemplu, combustibil, alcool etc.) si orice alte
materiale combustibile departe de suprafata gratarului.

Daca aprindeti carbunele pentru gratar cu o bricheta electrica, respectati instructiunile de
utilizare furnizate cu aceasta.

Tineti cablurile electrice la distanta de suprafetele fierbinti ale gratarului si de zonele Tn care
circula persoane.

e Consumul de alcool si/sau de medicamente eliberate pe bazd de reteta sau fara prescriptie
medicala poate afecta capacitatea utilizatorului de a asambla iTn mod corespunzator gratarul si
de a-l utiliza in siguranta.

e Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre persoane (inclusiv copii) cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale limitate sau fara experienta si/sau cunostintele necesare, cu exceptia
cazului Tn care acestea sunt supravegheate de o persoana responsabila pentru siguranta lor sau
sunt instruite de o astfel de persoana cu privire la modul in care trebuie utilizat aparatul.

Gratarul pe carbuni ROSLE nu este potrivit pentru asamblare sau utilizare in sau pe rulote, rulote de
camping, rulote cu motor sau barci.

* Nu tapetati niciodata compartimentul de gatit cu folie de aluminiu. Acest lucru ar putea impiedica
scurgerea grasimii si ar putea avea ca rezultat colectarea grasimii pe folie si arderea acesteia.

o ATENTIE - tapetarea vasului gratarului cu folie de aluminiu va restrictiona fluxul de aer. in schimb,

atunci cand folositi metoda de gatire indirectd, trebuie sa folositi tavi de picurare pentru a strange
scurgerile din carne.

* Nu folositi obiecte ascutite sau tdaioase pentru a curata grilele gratarului sau pentru a indeparta

cenusa. Procedand astfel, puteti deteriora suprafata gratarului.

* Nu folositi detergenti abrazivi pe grilele gratarului sau pe gratar. Procedand astfel, puteti

deteriora suprafata acestora.

* Nu Tmpingeti gratarul peste trepte Tnalte sau suprafete denivelate.
e Gratarul trebuie curatat temeinic la intervale regulate.

» Pentru a proteja alimentele la gratar si gratarul, temperatura nu trebuie sa depaseasca 350 °C/662

°F. Temperaturile excesiv de ridicate pot provoca deformarea unor parti ale gratarului.

* ATENTIE! Capacitatea maxima de umplere cu carbune este:

Gratar cu diametrul de 50 cm: 1,5 kg de carbuni sau brichete pentru gratar

Gratar cu diametrul de 60 cm: 2,5 kg de carbuni sau brichete pentru gratar

Unele derivate (chimice/ otradvitoare) care se produc la prepararea gratarului, in special dacad aparatul nu
este utilizat Tn mod corespunzator sau dacd se folosesc mijloace de aprindere neadecvate, pot fi
ddunatoare pentru sdanatate. Acest lucru poate duce la cancer, probleme n timpul sarcinii si alte daune
indirecte.



Stimate client ROSLE,

V3 multumim pentru cd ati ales gritarul pentru ceainic ROSLE de Tnalt3 calitate. Ati ficut o alegere
buna. Si, astfel, ati achizitionat un produs de Tnalta calitate si de lunga durata. Pentru a va putea
bucura de produs timp de multi ani, va rugam sa cititi urmatoarele informatii despre produs,
instructiuni de manipulare si ingrijire si indicatii de siguranta.

Toate avantajele dintr-o singura privire:

» Sistemul special de control AIR permite controlul usor al alimentarii cu aer si indepartarea tavii
pentru cenusa cu un singur buton de control.

 Termometrul de pe capac, de nalta calitate, indica temperatura in °C si °F
e Balama practica a capacului la un unghi de 45°

o Tndltime de lucru confortabild de 84 cm pentru o utilizare ergonomica

e Capacul inalt ofera un spatiu amplu pentru accesorii

e Gratar din otel inoxidabil cu sectiuni laterale rabatabile pentru a umple carbunele in timpul
gratarului

* Amplasarea optima inseamna ca manerul capacului nu se incalzeste

e Gratar din otel de Tnalta calitate, complet emailat cu portelan

1. Gréatarul pe cirbuni ROSLE in detaliu

Capac

Maner
Balama capac
capac
Maner Maner
Vas pentru
pentru foc deplasarea
Clapeta de gratarului
admisie a
aerului
Tigaie pentru

cenusa
Roti

Grila de gatit

cu sectiuni

laterale pliabile

Maner pentru
ventilatia
aerului
Termometru




2. Pregatirea gratarului inainte de a-l pune in functiune

Asezati gratarul pe cirbuni ROSLE pe o suprafatd ferma si plana. Thainte de a aprinde cirbunii, asigurati-va ca
tava de cenusa este introdusa corect si ca toate gurile de aerisire sunt deschise. Pentru aprindere, va
recomandam sa utilizati bucati de brichetd standard pentru gratar (conform EN 1860-3), in locul lichidului de
aprindere. Pentru a obtine o temperatura ridicata si constantd, ROSLE recomanda utilizarea de brichete pentru
gratar sau carbuneide calitate superioard. Atunci cand cumparati carbuni, urmariti marca de calitate DIN. A se
pastra intr-un loc uscat.

Pentru a face un gratar timp de 1 ora, aveti nevoie de aproximativ 1 kg de brichete standard pentru gratar sau
de aproximativ 1,5 kg de carbuni. ATENTIE! Capacitatea maxima de umplere cu carbuni este:

¢ Gratare cu diametrul de 50 cm: 1,5 kg de carbune de lemn

¢ Gratare cu diametrul de 60 cm: 2,5 kg de carbune de lemn
Prima data cand utilizati gratarul, lasati combustibilul sa arda cu capacul inchis timp de cel putin
30 de minute.

2.1 incilzirea gratarului

Introduceti grila pentru carbuni, asezati cateva cuburi de bricheta standard si aprindeti-le.

Cu toate acestea, nu folositi lichide precum benzina, alcool metilic sau lichide inflamabile
similare pentru a aprinde focul. De Tndata ce cuburile de bricheta sunt aprinse, acoperiti-
le cu combustibil, de preferinta brichete pentru gratar. Asigurati-va ca brichetele de gratar
care ard nu intrd Tn contact direct cu partile laterale ale gratarului. Lasati carbunele sa arda
cu capacul deschis timp de aproximativ 30 - 45 de minute, pana cand arde uniform si are
un strat usor de cenusa 1n jurul sau. Abia atunci puteti incepe sa faceti gratarul.

¢ Nu puneti niciodata lichid de aprindere sau carbune de lemn impregnat cu lichid de
aprindere pe carbune de lemn fierbinte sau caldut.

2.2 Pasi simpli pentru a deveni un expert in gratar

o Cititi reteta si gasiti instructiunile pentru pregétirea gratarului. Gratarul cu cdrbuni ROSLE va
ofera posibilitatea de a alege intre doua metode de gatit - gratar direct sau indirect. Veti gasi
instructiunile specifice in paginile urmatoare.

* Nu Tncercati sa economisiti timp asezand mancarea pe gratar prea devreme, Thainte ca acesta
sa fi atins temperatura potrivita. Lasati carbunele sa arda pana cand pe el se formeaza un strat
usor de cenusa (lasati gurile de aerisire deschise pentru ca focul sa nu se stinga).

e Folositi o spatula de gratar sau un cleste de gratar, dar nu o furculita. Perforarea cu furculita va
permite sucurilor si, prin urmare, aromei, sa se scurga si alimentele se vor usca.

o Asigurati-va cd alimentele incap pe gritar thainte de a inchide capacul. in mod ideal, ar trebui s
existe un spatiu de aproximativ 2 cm intre alimentele individuale care sunt puse la gratar.

* Nu deschideti Tn mod repetat capacul pentru a verifica alimentele. De fiecare data cand capacul
este ridicat, se pierde caldura, adica mancarea va dura mai mult timp pana cadnd mancarea va fi
gata pentru a fi servita.

« Intoarceti alimentele doar o singurs dat3, cu exceptia cazului in care reteta prevede altfel.

e Daca lasati capacul gratarului pe pozitie, evitati formarea flacarilor sub alimente, scurtati timpul
de gatire si obtineti rezultate mai bune.

e Alimentele, cum ar fi hamburgerii, nu trebuie sa fie presate complet. Procedand astfel, se vor
stoarce sucurile de carne si alimentele se vor usca.

» Daca aplicati un strat usor de ulei pe mancare, aceasta se va rumeni mai uniform si nu se va lipi
de gratar. Ungeti cu pensula sau pulverizati uleiul doar pe alimente si nu pe gratar.

Nota:

Spalati-va bine mainile si instrumentele cu apa calda si lichid de spalat Tnainte si dupa ce

manipularea ccarnii, pestelui sau a carnii de pasare. Alternativ, puteti purta manusi de unica

folosinta.

Nu asezati niciodata alimente gatite pe aceeasi farfurie pe care au fost puse alimente crude.

Nu decongelati alimentele pentru gratar la temperatura camerei, ci mai degraba la frigider.



3 Preparareaalimentelorpegratarulcucarbuni ROSLE
3.1Pregatirea gratarului

 Deschideti toate gurile de aerisire si capacul Tnainte de a aprinde focul.

e Nota: Daca este necesar, indepartati cenusa acumulata in partea inferioara a gratarului (numai
atunci cand carbunele este complet stins). Carbunele are nevoie de oxigen pentru a arde. Verificati daca
gurile de aerisire sunt curatate.

e Asezati brichetele pentru gratar sub un strat de carbuni si aprindeti-le. (Folositi numai
brichete care sunt conforme cu DIN EN 1860-3)

¢ Nuincepeti sa gatiti mancarea pana cand carbunele nu este acoperit de un strat subtire de
cenusa. -Acest proces dureaza aproximativ 30 - 45 de minute. Apoi, folosind un cleste lung sau o
paleta pentru carbuni, aranjati carbunele in functie de metoda de gatit dorita.

Sfat: Pentru o aroma de fum mai puternica, puteti adauga pe foc aschii de afumatura sau
condimente proaspete, cum ar fi rozmarin, cimbru sau frunze de dafin. Folositi Th acest scop o cutie
pentru afumare si asezati ingredientele Tn ea. Acest lucru va impiedica ca acestea sa ia foc si astfel
sa nu produca fum.

3.2 Gatire directa la gratar
Prin metoda directa, alimentele sunt gatite direct pe carbunii pregatiti. Alimentele care necesita
mai putin de 25 de minute pentru a fi gatite sunt preparate prin metoda directa. Pentru a va
asigura ca mancarea este gatita uniform pana la capat, aceasta trebuie intoarsa o data dupa
jumatate din timpul de gatire. Alimente precum fripturile, cotletele, kebaburile siff@ggumele pot fi
gatite Tn acest mod.
¢ Deschideti toate gurile de aerisire.
e Asezati cuburile de bricheta pentru gratar pe
gratarul cu carbuni si aprindeti-le. 1 f f f f
e Asezati cantitatea recomandata de
carbune sau de brichete Tn centrul gratarului
pe carbuni sau Tn dispozitivul de pornire SRt
pentru gratar ROSLE (accesoriu optional).
¢ Aprindeti cuburile mai usoare. Lasati capacul
deschis pana cand carbunii sunt acoperiti
de un strat subtire de cenusa - acest lucru dureaza
aproximativ 30 - 45 de minute. T
e Folosind un cleste pentru gratar sau o paleta i P
pentru carbuni, distribuiti uniform carbunii fierbinti Tn mijlocul gratarului.
e Pozitionati gratarul de gatit deasupra carbunilor. Pentru a face acest lucru, purtati manusi
pentru gratar.
e Asteptati aproximativ 5 minute pana cand gratarul se Tncalzeste si apoi asezati mancarea pe
el.

e Tnchideti capacul (orificiile de aerisire din capac si vasul pentru foc trebuie s fie deschise). In
instructiunile de preparare a gratarului din acest manual veti gasi o lista cu timpii de gatire
recomandati.
Pentru aceasta metoda de gatit, capacul poate fi lasat deschis sau indepartat, daca este necesar.
Pentru a face acest lucru - cand aparatul este rece - splintul din balama capacului si apoi scoateti
stiftul de balama din cele doua jumatati ale balamalei. Apoi repozitionati splintul in stiftul balamalei
si depozitati capacul intr-un loc sigur.
Dupa ce a fost indepartat, capacul nu poate fi utilizat din nou pana cand gratarul nu se raceste. Daca
este necesar, montati din nou capacul pe gratar dupa ce acesta s-a racit.

Metoda directa folosind gratarul reversibil pentru carbuni (accesoriu optional)
Intoarceti gratarul astfel incat centrul si fie retras, asezati
cantitatea recomandata de carbune pe gratar si aprindeti-l cu
ajutorul cuburilor de bricheta, asa cum este descris mai sus.

Cand faceti acest lucru, asezati carbunele in adancitura din
centrul gratarului pentru carbuni.
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Metoda indirecta folosind gratarul reversibil pentru carbuni (echipament optional)

33 Gatire indirecta la gratar

Metoda indirecta este recomandata pentru felurile de
mancare care necesita mai mult de 25 de minute de gatit
sau care sunt atat de delicate incat s-ar usca sau ar arde
daci ar fi gatite direct la gratar. Tn cazul gratarului indirect,
carbunele fincins este asezat pe partile laterale ale
gratarului sau In cosurile cu carbuni.
Caldura se ridica, circula si este retransmisa de capacul
inchis. Alimentele sunt gatite Tncet si uniform pe toate
partile. Nu ar trebui sa fie nevoie sa fie intoarse. gi_
Urmatoarele alimente sunt potrivite pentru gratarul indirect:
fripturi, pui la rotisorul de pui, bucati de carne de pasare cu os
si peste ntreg.
Sfat: Tn cazul cdrnii care necesitd mai mult de o ord de gitit timp, trebuie addugat carbuni
suplimentari pe partile laterale, daca este necesar (a se vedea tabelul urmator). Sectiunile laterale
pliabile ale gratarului de gatit va permit sa faceti acest lucru cu usurinta. Lasati capacul deschis timp
de aproximativ 10 min. pana cand noul carbune arde corespunzator. Apoi inchideti din nou capacul
si continuati procesul de gatire.
Sfat: daca folositi un starter pentru gratar, 1l puteti folosi si pentru a aduce carbunii proaspeti la
caldura necesara. Apoi indepartati gratarul de gatit purtdnd manusi pentru a va proteja de cenusa
care zboara si reumpleti cu carbuni in mod corespunzator. Apoi, dupa ce ati adaugat carbunii, procesul
de gatit poate continua imediat.

a—q

¢ Deschideti toate gurile de aerisire.

» Asezati cosurile pentru carbuniin centrul gratarului si
asezati cuburile de bricheta pentru gratar (folositi
numai materiale de aprindere conforme cu DIN EN
1860-3) in cosurile pentru carbuni. Aprindeti cuburile
de bricheta.

* Asezati cantitatea recomandata de carbune in
gratar, Tmpartindu-l in mod egal intre cosurile de
carbune.

o Lasati capacul deschis pana cand carbunele se
acopera usor cu cenusa - acest lucru dureaza
aproximativ 30 - 45 de minute.

¢ Cu ajutorul unui cleste pentru gratar, mutati cosurile de carbune pe partile laterale ale gratarului
(in dreapta si in stanga capacului) - a se vedea ilustratia din dreapta.

e Pozitionati gratarul de gatit deasupra carbunelui. Pentru a face acest lucru, purtati manusi de
gratar.

* Apoi inchideti capacul si incalziti grila gratarului timp de aproximativ 10 minute. Acest lucru va
asigura ca timpii de gatire sunt exacti, deoarece se aplicd numai la un gratar preincalzit.

e Asezati alimentele pe gratar.

« Inchideti capacul (gurile de aerisire din vasul pentru foc trebuie s& fie deschise). In instructiunile de
preparare a gratarului din acest manual veti gasi o lista cu timpii de gatire recomandati.
Sfat:
Folositi intotdeauna un starter pentru gratar pentru a aprinde carbunele. Astfel, carbunii se vor
aprinde rapid si vor arde uniform, indiferent de tipul de carbuni folositi. Va rugam sa respectati
instructiunile pentru starterul pentru gratar.
Dupa ce ati transferat carbunele incins de pe starter pentru gratar pe grill, va rugam sa lasati capacul
deschis timp de aproximativ 5 minute pentru ca acei carbuni proaspat adaugati sa se stabilizeze.
Daca capacul este inchis imediat, s-ar putea ca focul sa se stinga.

Intoarceti gratarul astfel incat perimetrul si fie extins,
puneti cantitatea recomandata de carbune pe gratar si aprindeti-I
cu ajutorul cuburilor de bricheta pentru gratar, asa cum s-a descris
mai sus. Asezati carbunele de carbune in stanga si in dreapta, in partile
laterale ale zonei centrale superioare a gratarului reversibil.




3.4 Sistem de ventilatie

Gratarul ROSLE dispune de un sistem de ventilatie optim pentru gratarul cu cdrbuni, deoarece
alimentarea cu aer - si, prin urmare, temperatura - poate fi reglata eficient prin intermediul a
doua guri de aerisire (gura de aerisire din partea superioara a capacului si sistemul de control
al aerului de pe tava de cenusa).

e Pentru a actiona aerisirea superioara,

. . N .. lqv}
glisati manerul de aerisire (a se vedea p. ® c
6) in pozitia dorita. ‘g

. e . o)
¢ Deschiderea orificiului de aerisire de o

sus permite ca mai mult aer sa iasa din

gratar. Carbunii primesc mai mult
oxigen, iar temperatura creste.

e Intrarea de aer de jos este controlata de
butonul de control al aerului din partea
din fata a gratarului. Rotirea comenzii de
la "OFF" (oprit) spre "MAX" (maxim)
coboara tava pentru cenusa si permite
intrarea a mai mult aer in gratar. - u

Carbunele este alimentat cu mai mult
oxigen, iar temperatura creste.

Sfat:

Pentru a arde Tn mod corespunzator si a produce temperatura dorita, carbunii de lemn au nevoie
de o alimentare adecvata de aer. Atunci cand aprindeti carbunii, rotiti butonul de control pentru
aerisirea inferioara la "MAX" si deschideti complet capacul. in acest fel, va fi atras suficient aer in
gratar pentru a aprinde rapid carbunele. Temperatura obtinuta la gratar depinde de o serie de
factori, cum ar fi alimentarea cu aer, calitatea si cantitatea de carbune si temperatura mediului
ambiant.

In functie de metoda de gratar pe care o folositi, temperatura necesard in gritar va fi mai mare
sau mai mica. O cantitate mai mare de aer va produce o temperaturda mai mare, in timp ce o
cantitate mai mica de aer va permite prepararea gratarului la o temperatura mai scazuta.

e Pentru a creste temperatura, setati aerisirea inferioara la "MAX" si deschideti complet aerisirea superioara.

e Pentru a obtine o temperatura mai scazuta, rotiti butonul de control spre "OFF" si inchideti partial aerisirea
superioara.

Pe masura ce folositi gratarul, veti descoperi in timp care este setarea de aerisire care se potriveste cel mai

bine metodei dvs. preferate de preparare a gratarului si alimentelor pe care le gatiti.

* Pentru a stinge focul, rotiti butonul de control la "OFF" si inchideti complet gura de aerisire superioara.

3.5 indepartarea tavii pentru cenusa

* Pentru a scoate tava pentru cenusa, rotiti
butonul de control al aerului in sens invers
acelor de ceasornic pana la pozitia "MAX".

* Apoi rotiti butonul de control al aerului Tnca o

tura completa (360°) in sens antiorar (asa
cum indica simbolurile de pe bord).

» Tava pentru cenusa este suficient de joasa
pentru a putea fi Tndepartata spre partea din
spate a gratarului.

* Pentru a monta din nou tava pentru cenusd, urmati procedura de demontare Tn sens invers.

» Asigurati-va ca tava pentru cenusa este bine prinsa in dispozitivele de prindere de pe ambele parti.
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3.6 Reglarea controlului aerului

e Pentru a seta butonul de control in pozitia "OFF", va
rugam sa montati mai intai tava pentru cenusa in
aparat, asa cum este descris.

* Apoi rotiti butonul de control in sensul acelor de ceasornic
pana cand intrarea de aer este complet Tnchisa. Acest lucru
nu ar trebui sa necesite aplicarea unei forte semnificative;
asigurati-va ca butonul se roteste usor.

e Pentru a seta indicatorul in pozitia "OFF", tineti nemiscata
partea centralad a butonului cu modelul de prindere in timp
ce rotiti indicatorul de pe inelul exterior, ridicat, in pozitia
"OFF". Acum, sistemul de control al aerului va functiona in
conformitate cu marcajele de pe panoul de bord.

3.7 Instructiuni pentru gratar

Cifrele prezentate mai jos pentru cantitate, grosime,
greutate si timp de gatire sunt doar orientative si nu
reprezinta reguli stricte si rapide. Timpii de preparare a
gratarului sunt afectati de altitudine, de vant, de
temperatura exterioara si de cat de bine gatita doriti sa fie
mancarea.

2
/ m&ﬁsgﬁq \q

Pentru fripturi, fileuri de peste, bucati de pui dezosat si legume, folositi metoda directa pentru
timpii indicati in tabelul de mai jos sau pana cand alimentele sunt gatite cat mai bine, intorcand

alimenteleo data, la jumatatea timpului de gatire.

Frigeti la gratar bucatile de carne de pasare cu oase, pestii intregi si bucatile mai groase folosind
metoda indirectd, cu ajutorul timpilor indicati Tn tabelul de mai jos. Alternativ, puteti folosi un
termometru pentru carne pentru a verifica temperatura dorita la miez. Timpii de pradjire la
gratar pentru carnea de vitd sunt pentru un rezultat "medium-done", daca nu se specifica altfel.

Intervaledetemperatura:

Temperatura scazuta: aprox. 120 °C
Temperatura medie: aprox. 170 °C

Temperatura ridicata: aprox. 230 °C si peste



Friptura: New York,
Porterhouse, rib- eye, T-
bone sau file

2cm grosime

4 - 6 min.

Caldura directa, temperatura
ridicata

4cm grosime

10 - 14 min.

Caldura directa, temperatura
ridicata

4cm grosime

6 - 8 min.

Se gratineaza si apoi se lasa
la gratar timp de 8 - 10
minute la foc indirect, la
temperatura mare.

5 cm grosime

14 - 18 min.

Caldura directa, temperatura
ridicata

5 cm grosime

6 - 8 min.

Se gratineaza si apoi se lasa
la gratar timp de 8 - 10
minute la foc indirect, la
temperatura mare.

Cotlet

500 g
panala
700 g, cu

8 -10 min.

Caldura directa, temperatura
ridicata

Cotlet, cu sau fara os 2cm grosime 6 - 8 min. Caldura directa, temperatura
ridicata
2,5cm grosime | 8 - 10 min. Caldura directa, temperatura
medie
Coaste, purcelus de lapte 0,45-0,90kg | 3-4 min. Caldura directa, temperatura
joasa
Coaste, coaste de porc 0,9-1,35kg 3 -6 ore. Caldura directa, temperatura
joasa
Coaste, in stil rustic, cu oase 1,36-1,81 kg 1,5-2 ore. Caldura directa, temperatura

medie

File de peste sau fripturi de
peste

de1lcm

3 -5 min.

Piept de pui fara piele sau oase| 170g-230g | 8-12 min. Caldura directa, temperatura
medie

Pulpa de pui fara piele sau oase| 120 g 8 -10 min. Caldura directa, temperatura
ridicata

Piept de pui cu oase 280g-350g | 30-40 min. la focindirect, mediu

Bucati de pui cu oase in 30 - 40 min. Caldura indirecta, temperatura

picioare medie

Aripioare de pui 50g-80g 18 - 20 min. Caldura directa, temperatura
medie

Puiintreg 1,2kg-1,8 kg | 45 - 90 min. la focindirect, mediu

Curcan intreg fara umplutura 4,5kg-55kg | 2,5-3,5 ore. cu caldura indirecta, scazuta

55kg-7,0kg | 3,5-4,5 ore. cu caldura indirecta, scazuta

Caldura directa, temperatura
ridicata




de 2,5cm 8-10 min. Caldura directa, temperatura
ridicata
Peste intreg 500g 15 - 20 min. la foc indirect, temperatura medie
1,5 kg 30 - 45 min. la foc indirect, temperatura medie
Porumb pe stiuleti 10 - 15 min. Caldura directa, temperatura
medie
Ciupereci:
Ciuperci Shiitake sau 8 -10 min. Caldura directé,
: - 10 - 15 min. temperatura medie/
ciuperci/ Portabella cu caldura indirects,
medie
Ceapa, 1,0 cm grosime| 8 - 10 min. Caldura directa,
tdiatd in ! 35 - 40 min. temperatura medie/
doud/ felii cu caldura indirecta,
medie
Cartofi: intregi/ 1,0 cm grosime| 12 - 14 min. Caldura directa,
feliati ’ 45 - 60 min. temperatura medie/_
cu caldura indirecta,
medie




4 Intretinere, curitare si depozitare

e Asigurati-va ca gratarul s-a racit, verificand temperatura din termometru.

 Asigurati-va ca nu exista niciun fel de carbuni incandescenti. Permiteti carbunilor suficient timp pentru a se raci
complet.

e Scoateti grilele gratarului si gratarul reversibil pentru carbuni.

« Indepartati cenusa din vasul de foc si din tava pentru cenusa.

e Curatati gratarul folosind un detergent delicat si apa. Clatiti-l bine cu apa curata si apoi uscati
suprafetele.

e Gratarele nu trebuie sa fie curatate de fiecare data cand sunt folosite. Pentru a indeparta cu
usurintd depunerile, utilizati peria de curatare pentru gritar ROSLE sau o perie moale din otel
inoxidabil. Apoi stergeti cu o carpa umeda.

e Pentru a va asigura ca gratarul dvs. va ofera o perioada lunga de functionare, va recomandam ca,
dupd ce s-a racit, sd il protejati de intemperii cu o hotd ROSLE potrivitd. Pentru a preveni
acumularea de umezeald, capota trebuie indepartata dupa ploaie. Dupa aceea, lasati gratarul si
capota sa se usuce complet.

Daca urmati aceste sfaturi, va functiona optim o perioada lunga de timp.

5 Garantie

De la dezvoltare pana la productia la scard largd, toate produsele ROSLE trec prin mai multe etape
de proiectare sitestare. La fabricare si asamblare folosim numai materiale si materii prime de inalta
calitate, precum si cele mai recente metode de asigurare a calitatii. Numai Tn acest fel putem
garanta calitatea inaltd asteptata de clientii ROSLE si utilizarea produsului o perioad3 lunga de timp,
Tn conditii optime.

Tn cazul in care se intampl3 totusi ca un produs s3 nu indeplineasca aceste cerinte, se aplica
urmatoarele perioade de garantie:

Gratare de gatit si gratare pentru carbuni 2 ani
Vas de gratar emailat si capac 10 ani
(Tmpotriva ruginii si a daunelor provocate de foc)

Toate celelalte piese 2 ani

O conditie a garantiei este ca produsul sa fie asamblat si utilizat in conformitate cu instructiunile din acest manual.
ROSLE are dreptul de a solicita dovada achizitiei (deci trebuie sa pastrati factura sau chitanta in siguranta).

Garantia limitata se aplica numai la reparatii sau la inlocuirea pieselor care se dovedeste cd au fost deteriorate, desi
produsul a fost utilizat in conditii normale. Tn cazul in care ROSLE confirm3 deteriorarea si accepta reclamatia, ROSLE
va repara sau va inlocui gratuit piesa (piesele) in cauzi. In cazul in care trebuie s& returnati o piesd deteriorats,
taxele postale trebuie platite n avans catre ROSLE, astfel incat ROSLE s3 va poata trimite gratuit piesa reparata sau
noua piesa.

Aceasta garantie limitata nu se extinde asupra defectiunilor sau dificultatilor de functionare datorate accidentelor,
abuzurilor, utilizarii necorespunzatoare, modificarilor, folosirii incorecte, fortei majore, deteriorarii intentionate,
asamblarii incorecte sau intretinerii sau service-ului necorespunzitor. In plus, garantia este nuld daci nu se
efectueazd in mod regulat intretinerea si curdtarea uzuald. Tn acelasi mod, aceasta garantie nu acoperd deteriorarea
sau defectiunile cauzate de conditii meteorologice extreme, cum ar fi grindina, cutremurele sau uraganele, nici
modificarile de culoare cauzate de lumina directa a soarelui sau de contactul cu agenti chimici.

Garantiile implicite aplicabile de vandabilitate si adecvare sunt limitate la perioadele de garantie mentionate in
aceastd garantie limitatd in mod explicit. in anumite teritorii, astfel de limitdri privind perioada de valabilitate a unei
garantii implicite nu sunt permise, prin urmare, aceste restrictii nu vi se vor aplica.



Nu poate fi acceptatd raspunderea pentru daunele care rezultd din utilizarea produselor ROSLE cu
cele ale altor producatori, ca urmare a unei functionari sau a unei asamblari incorecte ori a unei
erori, de exemplu.

Nicio persoand sau companie nu este autorizatd de ROSLE si isi asume vreo obligatie sau
raspundere in numele sau in legatura cu vanzarea, asamblarea, utilizarea, demontarea, returnarea
sau inlocuirea produselor sale. Astfel de reprezentari nu au caracter obligatoriu pentru ROSLE.

6 Eliminare

Noul dumneavoastra aparat a fost protejat in timpul transportului de materialele in care a fost
ambalat. Toate materialele de ambalare utilizate sunt ecologice si reutilizabile. Va rugam sa ne
ajutati sa ne aducem contributia elimindnd ambalajul Tn mod responsabil. Distribuitorul
dumneavoastra sau centrul local de reciclare va vor putea informa cu privire la metodele de
eliminare disponibile.

Nu permiteti copiilor sa se joace cu ambalajul sau cu parti ale acestuia.

A Risc de sufocare din cauza foliei si a altor materiale de ambalare.

Aparatele electrocasnice uzate nu sunt deseuri fara valoare. Materiile prime valoroase pot fi
recuperate prin reciclarea produsului intr-un mod responsabil din punct de vedere ecologic.
Tntrebati autorititile municipale sau locale despre posibilititile de reciclare adecvats si ecologica a
aparatului.

7 Date tehnice

Capacul si vasul pentru foc

Nr. 1 F50 AIR

Portelan emailat

Nr. 1 F60 AIR

Portelan emailat

Balama capac v v
Termometru pe capac v v
Grila Otel inoxidabil Otel inoxidabil
Sistem de control AIR v v
Cosuri de cidrbune v v
“ “.: s Da, pentru
Gratar de gatit cu laturi pliabile Da, pentru ’
& P reumplerea cu reumplerea cu
carbune carbune
Gratar ranforsat pentru cirbuni v v

Roti cu rulare lin3 cu anveloie de cauciuc v v

Dimensiunea gratarului Tnh cm? 1885 2733
Diametrul grataruluiin cm 49 59
Caiacitatea tavii ientru cenuié n litri 7I0 7I0
Latimea in cm 73 73
Adancime in cm 83 83
Indltime Tn cm cu capacul deschis 142 152
Indltime Tn cm cu capacul inchis 103 108
Indltimea gratarului 84 84

Greutate aproximativa in kg 23 26




8 Accesorii

Urmatoarele accesorii pentru gratar sunt disponibile
pentru gritarul dumneavoastrd ROSLE:

Detalii despre alte accesorii pentru gratar pot fi gasite la

www.roesle-bbg.de.

Cleste pentru carbuni, 50
cm

Accesorii
25020 Prelata pentru modelul nr.
1 F50 AIR
25021 prejats pentru modelul nr.
1 F60 AIR
i ol “ di
' 25039 Starter pentru gratar, din

i

otel
inoxidabil

Manusi pentru gratar, din
piele

{113

Carlige, setde 5

Raft
&
. peL i D 95037  Tavite pentru grétar,
~ 4 aluminiu, setde 5
Accesorii pentru gratar
s x ——— 25050 Paleta de gratar [ S e 25065 Cleste pentru oase de peste
L...._ > ) ™ 25053 Perie pentru - H{ 25058 Seringa pentru marinata, 50

curatarea gratarului

ml

—————==< 25054

Cleste pentru gratar, 40 cm

. % 25060

Foarfecd gratar pentru carne
de pasare

Perie rotunda

w]

OODS

Termometru gourmet

B =7 25056 pentru ungerea
gratarului
= 55055 Feliator gratar, XL
=0 75063 Spatuld pentru gratar
Pop— ] 25061 Cleste pentru gratar, curbat

S—— 25062

Cleste pentru gratar, drept

—————— 25064

Cleste pentru gratar

25066
25067 Friptura si termometru
y ﬂ‘%.‘w} de carne

25086 Tevrmometru pentru carne la

< gratar

.
- 25076 Cutie deafumare
E R

25082 Presa pentru burgeri



http://www.roesle-bbq.de/
http://www.roesle-bbq.de/

Gratar pentrufriptura/coaste

Suport pentru cartofi

arin (set de 2)

* o 25070 25081
92
. v . s ““l
5069 TePuse pentru frigirui (set de P 25071  Raftdepeste
4) o
rr 25078 Prajitor de pui ) 25074 Piatra pentru pizza, rotunda,
P 41 cm
r '!‘-‘:
25174 Placi de aroma din lemn de 25075 Tava pentru gratar, rotunda,

40 cm
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