Instructiuni detaliate pentru utilizarea cuptorului de lut izolat ""Marele Aur™ de la
compania TANDYR EXPERT

Introducere

Felicitari! Ati devenit unul dintre putinii proprietari ai celui mai bun cuptor de lut disponibil n
prezent in Romania si Europa. Acest cuptor este dotat cu pereti dubli cu material izolator, este
facut din material refractar si este o adevarata minune!

Cuptorul izolat "Marele Aur" nu este doar un cuptor din lut refractar. Este un instrument de
inaltd calitate pentru prepararea unor preparate rafinate, capabil sa reziste la temperaturi de pana
la 1200°C. Datorita izolatiei termice, caldura este pastrata pe o perioada indelungata, creand
conditii ideale pentru coacerea painii, pregatirea frigdruilor, fripturii si altor feluri de mancare.

Siguranta

Inainte de prima utilizare si in timpul exploatarii, respectati cu strictete urmatoarele reguli de
siguranta:

o Plasati cuptorul pe o suprafata stabild si ignifuga.

e Nu utilizati cuptorul in apropierea obiectelor inflamabile.

» Evitati supraincalzirea suprafetei exterioare.

e Folositi manusi rezistente la caldura atunci cdnd manevrati cuptorul.

e Nu stropiti cu apa cuptorul fierbinte — acest lucru poate duce la fisurarea lui.
e Asigurati-va ca copiii si animalele se afla la o distanta sigura.

Prima utilizare (incélzirea cuptorului)

Cum sa incalziti cuptorul pentru prima data?

Prima aprindere a cuptorului dupd achizitionare:

Pregatire: Plasati cuptorul pe o suprafata uniforma si rezistenta la foc.
Reguli pentru prima aprindere:

e Capacul cuptorului si dopul trebuie indepartate, iar tirajul trebuie scos.

e Prima Incarcaturd — 1/4 din volumul cuptorului, folositi lemne mici si putina hartie (lemn
de specii fructifere sau foioase).

e Aprindeti lemnele mici, adaugand treptat altele noi, mentineti un foc mic timp de 60-90
minute.

o Pentru imbunatatirea si stabilizarea functiondrii cuptorului, recomandam repetarea
procesului a doua zi, marit volumul de lemne la 1/3 din volumul cuptorului si incélzirea
acestuia 90-120 minute.

Recomandari suplimentare:

o Cuptorul se incalzeste puternic, dar inegal.

e Nu utilizati lemne rasinoase (molid, pin), deoarece acestea dau un miros nedorit in
mancare.

e Specii de lemn recomandate: stejar, carpen, frasin, mesteacan, arbori fructiferi.



o La gitit, se recomanda sa puneti o farfurie de fonta cu apa sarata pe fundul cuptorului.
Aceasta va asigura umiditatea necesara in interiorul cuptorului, facand carnea mai
frageda.

De ce fumeaza cuptorul?

La aprindere se ard cantitati mari de lemne, ceea ce duce la formarea fumului. De aceea,
utilizarea cuptorului in incéperi inchise este interzisa — folositi-1 doar in aer liber, asigurandu-va
ca aerul poate circula liber.

De asemenea, recomandam folosirea lemnelor fara coaja (resturi din fabricile de cherestea),
deoarece coaja contine o mare cantitate de uleiuri de rasind, care la ardere genereaza fum negru.

Pregatirea pentru gatit
Aprinderea focului:

o Folositi lemne uscate, carbune sau brichete speciale.

e Puneti lemnele in partea centrala a cuptorului, aprindeti-le si asteptati sa se aprinda
flacarile.

e Timpul estimativ de Incélzire al cuptorului este de 60-90 minute, pand cand peretii
interiori devin albi.

Curatarea cenusii

Dupa utilizarea cuptorului, asteptati sd se rdceasca complet, apoi indepartati cenusa cu ajutorul
unei furculite sau al unui maturator. Este necesar sa curatati complet cenusa dupa fiecare
utilizare. Acoperiti cuptorul cu o husa pentru protectie impotriva ploii si umezelii.

Procesul de gatire
Frigarui, carne, peste pe frigarui

e Marinati carnea din timp pentru un gust mai bun.

o Introduceti frigaruile in gaurile speciale din capacul cuptorului.
e Monitorizati procesul, rotind frigaruile, daca este necesar.

o Timpul mediu de gatire: 15-30 minute, in functie de tipul carnii.

Lipii, paine, samsa

o Incilziti cuptorul la 250-300°C.

o Pregatiti aluatul si formati produsele.

o Udati peretii interiori cu apa inainte de a pune aluatul.
o Lipiti aluatul de pereti si inchideti capacul.

o Timpul de coacere: 10-20 minute.

Coacerea unei bucati mari de carne (miel, vita, porc)
e Marinati carnea cu condimente si lasati-0 cateva ore.

o Folositi o gratar sau plasa suspendata pentru o coacere uniforma.
o Timpul de gatire: 2—4 ore, in functie de dimensiunea bucatii.



Mentinerea temperaturii

Pentru gatirea continud, adaugati carbuni in cantitati mici. Inchideti capacul pentru a mentine
caldura. Deschideti tirajul pentru a spori tragerile, daca este necesar.

Cat timp pastreaza caldura cuptorul?

Cuptorul izolat poate pastra caldura pana la 14 ore. Acesta permite prepararea mancarurilor chiar
si dupa gatirea principala.

Curitarea si intretinerea

o Dupa utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca complet.

« Indepartati cenusa si resturile de carbune.

o Stergeti peretii interiori cu o carpa uscata sau o perie.

e Nu spalati niciodata cuptorul cu apa de la furtun — folositi o carpa umeda.
o Depozitati cuptorul intr-un loc uscat sau folositi o husa de protectie.

Depozitare si protectie

In perioada de iarna, evitati ca umezeala sa patrunda in cuptor. Folositi o husa pentru protectie
impotriva precipitatiilor si prafului. La mutarea cuptorului, fiti atenti — greutatea constructiei este
de 300 kg.

Concluzie

Cuptorul "Marele Aur" de la TANDYR EXPERT este un adevarat instrument culinar care
permite crearea de preparate unice. Urmati instructiunile, aveti grija de cuptor, iar acesta va va
servi multi ani, oferindu-va si oaspetilor dumneavoastra preparate delicioase! Ramanem
intotdeauna la dispozitia dumneavoastra: WhatsApp +40 744 233 922, www.tandyrexpert.ro. Nu
va fie teamd sd experimentati, gatind pentru familie si prieteni, publicand pe retelele sociale si
TikTok. Fiti lideri in arta gatitului la TANDYR!



http://www.tandyrexpert.ro/

