
Grelhar, Cozer e Assar

Para cozer e grelhar
indirectamente, o funil
superior é colocado com a
abertura mais larga para cima.
O calor, proveniente do
queimador de gás, sobe pelas
paredes redondas do
barbecue, proporcionando,
desta forma, um aquecimento
uniforme e indirecto por todos
os lados. Assim, ao cozinhar
com a tampa, não é
necessário virar os alimentos
que estão a ser cozinhados.

O funil mais pequeno é
sempre colocado com a
abertura maior para cima.
Desta forma protege-se o
queimador de gás, uma vez
que a gordura e os sucos
libertados pela carne são
recolhidos no recipiente que
está imediatamente abaixo.

O barbecue a gás, com a tecnologia
«funnel-system» que proporciona uma forma
versátil e saudável de cozinhar ao ar livre!

Posição Normal

Grelhar, Cozer e Assar

Posição Vulcão

Grelhar, Tostar e Cozinhar

Grelhar, Tostar e Cozinhar

Para grelhar a temperaturas
muito elevadas ou utilizando
a placa em ferro fundido, o
funil superior é colocado ao
contrário – com a abertura
mais larga para baixo. Desta
forma, consegue-se atingir um
maior aquecimento, dirigido
para o meio da grelha ou da
placa de ferro fundido. Ao
cozinhar nesta modalidade,
não é necessário colocar a
tampa.
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...o que distingue os nossos
barbecues

Os únicos barbecues que reduzem totalmente
a formação de chamas.

Permitem grelhar ou cozer todo o tipo de
alimentos, desde umas simples salsichas às
refeições mais requintadas.

Um conjunto de acessórios bem estruturado
permite cozinhar as mais variadas refeições ao
ar livre, durante todo o ano.

Os barbecues OUTDOORCHEF são reconhe-
cidos pela qualidade do seu material e pela
tecnologia inovadora. Graças às suas instruções
claras e concisas, os barbecues
OUTDOORCHEF são fáceis de montar.

Todos os componentes do barbecue
(o recipiente, o funil e a grelha) são de porcelana
esmaltada, o que facilita bastante a sua limpeza.
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