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Venkovni trouba a gril Kamado

Pokyny pro uZzivatele - uschovejte si je pro budouci pouZziti

Pokyny pro uZivatele - uschovejte si je pro budouci pouZziti

DULEZITE-Pied pouZitim opatrné odstrafite viechny obaly, ale uschovejte si bezpegnostni pokyny.
Tento navod je soucasti produktu.

Vezméte prosim na védomi vSechna bezpecnostni varovani uvedend v tomto navodu.

Prectéte si prosim tyto pokyny celé a uschovejte je pro budouci pouZiti. Tyto pokyny by

mély byt uloZeny spolu s vyrobkem.

Tento vyrobek je ur€en pro domaci pouzitiPOUZEa nemély by byt pouzivany komercné nebo pro smluvni Gcely.
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Pokyny pro péci a bezpecné pouzivani

O VASEM KAMADO

Archeologové z doby pfed 4000 lety objevili velké hlinéné nadoby, které byly povazovany za rané inkarnace
keramického sporaku Kamado. Od té doby se vyvijel mnoha zpUsoby; odnimatelné viko, pridana prlivanova dvirka pro
lepSi regulaci tepla a pfechod ze dfeva na dfevéné uhli jako primarni palivo. V Japonsku byl Mushikamado kulaty
hlinény hrnec s odnimatelnym klenutym vikem urceny pro vareni ryze v pare. Nazev ,Kamado" je ve skutecnosti
japonskeé slovo pro ,sporak” nebo ,rozsah vafeni”. Tento nazev prevzali Ameri¢ané a nyni se stal obecnym pojmem pro
tento styl keramického sporaku.

Sporaky Kamado jsou mimoradné univerzalni. Nejen, Ze je Ize pouZzit ke grilovani nebo uzeni, ale Ize v nich bez ndmahy péct
také pizzu, chléb, kolace a suSenky. Vzhledem k jejich vynikajicim vlastnostem zadrZovani tepla, vysoka

t ol 6FAirFhew proti KL EnapAndb & nam protiEnts. High
teploty jsou idealni pro rychlé vareni hamburger( a klobas, zatimco nizké teploty uvari vétsi kusy po delsi dobu. Pro¢
nezkusit pridat néjaké drevéné tfisky do dievéného uhli nebo zkusit zkombinovat dievéné tfisky s rdznymi prichutémi,
aby bylo vase maso jeSté chutnégjsi.

VAROVANI - POZOR!

* Tento vyrobek je uréen POUZE PRO VENKOVNI POUZITI. NEPOUZIVEJTE uvnitF.

* PFi pouZivani trouby VZDY udrZujte déti a domaci zvifata v bezpeéné vzdalenosti od trouby.

* NIKDY nenechavejte hofici ohen bez dozoru.

« NEBEZPECI otravy oxidem uhelnatym - NIKDY tento vyrobek nezapalujte, nenechte jej doutnat nebo vychladnout ve
stisnénych prostorach.

« NEPOUZIVEJTE tento vyrobek ve stanu, karavanu, auté, sklepé&, na pidé nebo na lodi.

* NEPOUZIVEJTE pod zadné markyzy, sluneéniky nebo altany.

» NEBEZPECI POZARU - PFi pouzivani mohou unikat Zhavé uhliky.

* UPOZORNENI - K zapalovani nebo op&tovnému zapalovani NEPOUZIVEJTE benzin, lakovy benzin, kapalinu do zapalovaéi, alkohol nebo jiné
podobné chemikalie. PouZivejte pouze podpalovace vyhovujici normé EN1860-3.

popela, ktery miZe omezit proudéni vzduchu.

* V tomto produktu NEPOUZIVEJTE uhli.

« DULEZITE: P¥i otevirani vika p¥i vysokych teplotach je nezbytné viko zvedat jen mirné, aby vzduch mohl pomalu a
bezpeéné vstupovat dovnit¥, aby se zabranilo zpétnému tahu nebo vzplanuti, které by mohlo zplsobit zranéni.

* VZDY dodrzujte INFORMACE O VARENI JIDLA uvedené na strané 4 tohoto navodu.

« NEPOUZIVEJTE Kamado na terasy nebo jiné hoFlavé povrchy, jako je sucha trava, dfevéné stépky, listi
nebo dekorativni klra.

* Ujistéte se, Ze Kamado je umisténo alespoi 2 metry od hoFlavych predmétu.

« NEPOUZIVEJTE toto Kamado jako pec.

* POZOR: Tento vyrobek se velmi zahreje, béhem provozu s nim NEPOHYBEJTE.

* PFi manipulaci s horkou keramikou nebo varnymi plochami VZDY POUZIVEJTE tepelné& odolné rukavice.

* PFed pfemisténim nebo uskladnénim nechte jednotku zcela vychladnout.

* PFed pouzitim jednotku vZdy zkontrolujte, zda neni unavena nebo poSkozena a v pripadé potreby ji vyméiite.

LECENI KAMADO

*  Pro zalozeni krbu srolujte noviny s nékolika zapalovaci kostkami nebo pevnymi podpalovaci na uhelné desce (7) v
zakladné Kamado. Poté poloZte 2 nebo 3 hrsti kusového dfevéného uhli na horni ¢ast novin.

° NEpro osvétleni nebo opétovné zapaleni pouzivejte benzin, lakovy benzin, kapalinu do zapalovact, alkohol nebo jiné podobné chemikalie.

* Otevrete spodni vétraci otvor a zapalte novy papir pomoci zapalovace s dlouhym nosem nebo bezpecnostnich zépalek.

* NEpfetizit jednotku palivem - pokud je poZzar pfili$ intenzivni, mohlo by to Kamado poskodit.

+ Nechte, dokud se viechno palivo nespotfebuje a nezhasne.

+ Pokud jsou prvni popaleniny pfilis vysoké, mohlo by dojit k poSkozeni plsténého té&snéni dfive, nez by mélo Sanci Fadné vyzrat.

* Po prvnim poufZiti zkontrolujte dotaZeni vSech upevnovacich prvkl. Kovovy pasek spojujici viko se zakladnou se
teplem roztahne a mohl by se uvolnit. Doporucuje se zkontrolovat a v pfipadé potreby pasek utahnout
klicem.

* Nyni mdZete své Kamado pouZzivat jako obvykle.

HASICI
+ K uhaSeni jednotky - pFestarite pridavat palivo a zavrete vSechny ventila¢ni otvory a viko, aby ohen pFirozené uhasil.
* NEk uhaseni dfevéného uhli pouzijte vodu, protoze by to mohlo poSkodit keramické Kamado.




Pokyny pro péci a bezpecné pouziti

ULOZNY PROSTOR

+ Kdyz Kamado nepouzivate a pokud je skladovano venku, zakryjte ho po uplném vychladnuti vhodnou plasténkou.
* Chromovany grilovaci gril jeNEmoZno myt v mycce; pouzijte jemny myci prostfedek s teplou vodou.

* Pfi pouzivani Kamado zatlacte na obé zajiStovaci kolecka, abyste zastavili pohyb jednotky béhem pouzivani.
» Kamado se doporucuje skladovat pod krytem v garazi nebo v kliIné pres zimu pro Uplnou ochranu.

CISTENI

+ Kamado je samodistici. ZahFejte ji na 260 °C po dobu 30 minut a spali vSechny potraviny a zbytky.

*  NEk cisténi vnitfku kamado pouzijte vodu nebo jakykoli jiny typ Cisticiho prostfedku. Stény jsou porézni a absorbuji
veskeré pouzité tekutiny, coz by mohlo zpUsobit prasknuti Kamada. Pokud jsou saze nadmérné, pouzijte dratény kartac
nebo néastroj na popel (neni soucasti dodavky) k seSkrabnuti zbytkd uhliku pred daldim pouZitim.

* K ¢isténi grild a rostd po Uplném vychladnuti jednotky pouZzijte neabrazivni Cistici prostfedek.

» K ¢isténi vnéjSiho povrchu pockejte, dokud Kamado nevychladne, a pouZijte vihky hadrik s jemnym Cisticim prostfedkem.

UDRZBA
« Utdhnéte pasy a naolejujte pant 2krat ro€né nebo vicekrat, pokud je to nutné.

INFORMACE O OSVETLENI, POUZITI A PECE

« Ujistéte se, Ze je Kamado umisténo na trvalém, plochém, rovném, teplu odolném nehoflavém povrchu mimo dosah
horlavych predmétd.

« Zajistéte, aby mél Kamado nad hlavou minimalné 2 m a od ostatnich okolnich predmé&td minimalné 2 m.

* Zalozit srolovany krbnoviny s nékolika zapalovaci kostkami nebo pevnymi podpalovaci na uhelné desce (7) na
zakladné Kamado. Poté polozte 2 nebo 3 hrsti kusového dfevéného uhli na horni ¢ast novin.

° NEpro osvétleni nebo opé&tovné zapaleni pouZivejte benzin, lakovy benzin, kapalinu do zapalovacd, alkohol nebo jiné podobné chemikalie.

+ Otevrete spodni vétraci otvor a zapalte novy papir pomoci zapalovace s dlouhym nosem nebo bezpecnostnich zapalek. Jakmile se
zachyti, nechte spodni vétraci otvor a viko oteviené asi 10 minut, aby se vytvofilo malé IGzko Zhavych uhlikd.

* Pfed prvnim varenim na kamadu nechte dfevéné uhli zahfat a udrZujte jej rozzhavené po dobu nejméné
30 minut.NEvarte dfive, nez palivo pokryje popelem.

* Po zahofteni uhli se doporucuje nepfikladat ani neotacet. To umoZznuje, aby dfevéné uhli spalovalo
rovnomérnéji a efektivnéji.

+ Jakmile vystoupiPOUZEpfi manipulaci s horkou keramikou nebo varnymi plochami pouzivejte tepelné odolné rukavice.

* Viz nize pokyny pro vareni v zavislosti na teploté a dobé trvani.

PRUVODCE NiZKOTEPLOTNIM VARENIM

« Zapalte kusové drevéné uhli podle vySe uvedenych pokynt.NEpo zapaleni uhli premistit nebo pfiloZit.

+ Zcela otevrete spodni vétraci otvor a nechte viko oteviené asi 10 minut, aby se vytvofilo malé Iizko zhavych uhlikd.

* Sledujte Kamado, dokud nedosahne pozadované teploty. Na strané 4 najdete prlivodce teplotou vareni.

* Zcela zaviete spodni vétraci otvor, abyste udrzeli teplotu.

* Nyni jste pfipraveni pouZit Kamado k vareni.

«  DULEZITE:P¥i otevirani vika pfi vysokych teplotach je nezbytné viko zvedat jen mirng, aby vzduch mohl pomalu a bezpe¢né
vstupovat, aby se zabranilo zp&tnému tahu nebo vzplanuti, které by mohlo zpUsobit zranéni.

*  VZDYnéasledujINFORMACE O VARENI JIDELuvedeno na stran& 4 tohoto navodu k poufZiti.

*  VZDYpFi manipulaci s horkou keramikou nebo varnymi plochami pouZivejte tepeln& odolné rukavice.

PROVODCE KOURENIM

* Postupujte podle vy3e uvedenych pokyn, jako byste spoustéli pomalé vareni.

* Sledujte Kamado, dokud nedosahne pozadované teploty. Na strané 4 najdete prlivodce teplotou vareni.

* Spodni vétraci otvor nechte mirné otevreny.

* Zavrete horni vétraci otvor a pokracujte v kontrole teploty jesté nékolik minut.

* Pomoci tepelné odolnych rukavic posypte dfevéné tfisky v kruhu na Zhavé drevéné uhli.

* Nyni jste pfipraveni pouZivat Kamado ke koufeni.

*  SPROPITNE:Namoctte dfevéné $t&pky nebo varna prkna na 15 minut do vody, abyste prodloufZili proces uzeni.

+  DULEZITE:P¥i otevirani vika pfi vysokych teplotach je nezbytné viko zvedat jen mirng, aby vzduch mohl pomalu a bezpe¢né
vstupovat, aby se zabranilo zpétnému tahu nebo vzplanuti, které by mohlo zpUsobit zranéni.

*  VZDYnéasleduJINFORMACE O VARENI JiDELuvedeno na strané 4 tohoto navodu k pouZiti.

*  VZDYpFi manipulaci s horkou keramikou nebo varnymi plochami pouZivejte tepelné odolné rukavice.




Pokyny pro péci a bezpecné pouziti

PRUVODCE VARENIM PRI VYSOKE TEPLOTE

* Zapalte kusové drevéné uhli podle pokyni na strané 3.

*  Zavrete viko a UpIné otevrete horni a spodni vétraci otvory.

* Sledujte Kamado, dokud nedosahne pozadované teploty. Na strané 4 najdete prlivodce teplotou vareni.

«  Zavrete horni vétraci otvor napUl a pokracujte v kontrole teploty jeSté nékolik minut.

* Nyni jste pfipraveni pouzit Kamado k vareni.

° DULEZITE:PFi otevirani vika pfi vysokych teplotach je nezbytné viko zvednout jen mirné&, aby mohl proudit vzduch vstupujte pomalu a
bezpecné, zabrante zpétnému proudéni vzduchu nebo vzplanuti, které by mohlo zpUsobit zranéni.

*  VZDYnéasleduJINFORMACE O VARENI JiDELuvedeno na strané 4 tohoto navodu k pouZiti.

*  VZDYpFi manipulaci s horkou keramikou nebo varnymi plochami pouZivejte tepeln& odolné rukavice.

INFORMACE O VARENI JIDEL

*  NEvarte, dokud palivo nebude mit povlak z popela.

* Pfi vafeni na Kamadu si prosim prectéte a dodrZujte tyto rady.

* Pfed a po manipulaci s tepelné neupravenym masem a pred jidlem si vzdy umyijte ruce.

* VZdy udrzZujte syrové maso daleko od vafeného masa a jinych potravin.

* Pfed varenim se ujistéte, Ze grilovaci povrchy a nastroje jsou Cisté a bez zbytkd starych jidel.

*  NEpouZivejte stejné nacini pro manipulaci s vafenymi i nevarenymi potravinami.

* Pfed konzumaci se ujistéte, Ze je veSkeré maso diikladné propecené.

* POZOR-konzumace syrového masa nebo pod tepelné upravenym masem muze zpUsobit otravu jidlem (napF. kmeny bakterii, jako je E.coli).

* Aby se snizilo riziko nedopeceného masa, aby bylo zajisténo, Ze bude celé propecené.

*  POZOR-pokud je maso dostatecné propecené, Stava z masa by méla byt ¢ird a nemély by na ni byt Zadné stopy rtiZzové/
Cervené Stavy nebo zabarveni masa.

* Pfed kone¢nym pecenim na grilu se doporucuje predvarit vétsi kusy masa a kloub(.

* Po vaFeni na vaSem Kamado vZzdy ocistéte grilovaci povrchy a nacini.

TANKOVANI PALIVA

* Se zavienymi ventilacnimi otvory z(stava Kamado nékolik hodin pfi vysoké teploté. Pokud poZadujete delSi dobu
vareni (napf. pfi peCeni celého jointa nebo pomalého uzeni), mlze byt nutné pridat vice dievéného uhli. Staci
pridat dalSi dfevéné uhli a pokracovat jako vyse.

PRUVODCE TEPLOTY VAREN{

Pomalé va Feni / Uzeni (1 1 OOC'1 350C) Horni vétraci otvor

Spodni vétraci otvor

Hovézi hrud

2 hodiny na libru

TaZené veprové 2 hodiny na libru

Celé kufe 3.4 hod. o2 ]
Zebra 3-5 hodin Q

Pecené 9+ hodin

Gril/peceni (160°C-180°C)

Horni vétraci otvor

Ryba 15-20 min.

Veprova panenka 15-30 min.

Kufeci kousky 30-45 min. = 0

Celé kure 1-1,5 hod. & -
Noha jehnéte 3-4 hod. 4 Q

krocan 2-4 hod.

Sunka 2-5 hodin

Spodni vétraci otvor

SmaZte (260°C-370°C)

Steak 5-8 min.

Veprové kotlety 6-10 min. Q 0

Burgery 6-10 min. OQO I
Klobasy 6-10 min.

Spodni vétraci otvor

OTEVRENO O ZAVRENO ‘
J/
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Pfed montazZi si pozorné prectéte navod. Zkontrolujte viechny dily podle seznamu dild.
Montaz provadéjte na mékkém povrchu, aby nedoSlo k poSkrabani laku. Uschovejte si tyto informace pro budouci pouZiti.

Pro snazSi montaz utdhnéte Srouby pouze volné a po dokonceni montaze je dotahnéte.

VAROVANI - NEpfili§ utdhnéte Srouby; utahujte pouze mirnym tlakem, aby nedoslo k po3kozeni $roubd
nebo soucasti grilu Kamado.

montazni ndvod

DULEZITE -Pfed pouZitim odstrarite vekeré obaly, ale uschovejte si bezpegnostni pokyny a uloZte je s timto vyrobkem.
PFed montaZi se ujistéte, Ze je viko zaviené.

KROK 1 -Pripevnéte Ctyfi pfedem naSroubovana pojezdové kola (2 a 3) ke kazdému ze Ctyr drzaka (1) tak, Ze je zatlacite
skrz diru. Pomoci nastavitelného klice zajistéte kazdé kolecko 1x matici (B).
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montazni ndvod

KROK 2 -Pro sestaveni voziku vloZte dva kfizové kusy (4) do jednoho ze ctyr drzak( (1) jak shora, tak
dno.

KROK 3 -Pokracujte ve vkladani pri¢nych kust (4) do dalSich t¥i drzakl (1).

KROK 4 -Pripevnéte drzaky (1) k pri¢nym dildm (4) pomoci 16x Sroubl (A). Ujistéte se, Ze je vozik zajistén
a vSechny Srouby jsou utazené, nez do n&j umistite gril Kamado (9).

KROK 5 -Chcete-li umistit kamado gril (9) na vozik, nejprve odstrafite vSechny pfedméty, které jsou uvnitf grilu,
snadnéjsi zvedani.

KROK 6 -Pfi zvedani grilu Kamado na vozik pouZivejte minimalné dvé osoby. VloZte jednu ze svych rukou do
spodni priduch Kamado a druhy pod grilem. Zvedani za zavés nebo bocni stolky mize zpUsobit zranéni a
poskozeni produktu.

KROK 7 -Umistéte gril Kamado na vozik tak, aby spodni vétraci otvor sméroval k predni ¢asti voziku, aby bylo umoZznéno vétrani
otevirat a zavirat bez jakéhokoli pferuseni.




montazni navod

5
6
7
8
9

KROK 8 -Kdy?z je gril bezpetné umistén na voziku, pridejte topenisté (8), desku na dfevéné uhli (7), horni krouzek (6) a
grilovaci gril (5) uvnitf grilu Kamado, jak je zndzornéno na montaznim schématu.

KROK 9 -ZatlaCte na otocné paky (2), abyste zajistili oto¢na kola, aby se Kamado nemohlo pohnout

pFi pouziti.




montazni navod
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KROK 10 - Pripevnéni rukojeti (10) k viku grilu Kamado (9) zacnéte pripevnénim 2x drzaku na rukojet' (11) pomoci 2x
predem pripevnénych Sroubl a matice s kupolovou hlavou. PFipevnéte rukojet'(11) k drzakdm (10) pomoci 2x
Sroubt (C) a matic (E).

( PFi montazi se ujistéte, Ze je horni odvzduSfiovaci Sroub na levé strané. )

12

KROK 11 -Chcete-li pFipevnit horni vétraci otvor (12) ke grilu Kamado (9), umistéte jej nahoru a zarovnejte oba otvory pro Srouby. Zajistit
pomoci 2x Sroubl (D) a matic (E). Pfi montdazi se ujistéte, Ze je horni odvzdusnovaci Sroub na levé strané.




montazni navod

14

15

15

\ /

KROK 12 - Pripevnéte 2x drzak stolu (14) ke grilu Kamado (9) pomoci 4x predem pripevnénych Sroubl a matic s
kupolovou hlavou na drzak. VSimnéte si polohy zndzornéné na obrazku vyse

KROK 13 - Pripevnéte 2x drzak stolu (15) ke grilu Kamado (9) pomoci 4x predem pripevnénych Sroubl a matic s
kupolovou hlavou na drzak. VSimnéte si polohy zndzornéné na obrazku vyse.

15

KROK 14 -VloZte 2x zavés stolu do kazdé z drzakd stolu (14 a 15).

Gril Kamado je nyni pFipraven k pouZiti, ale pfed pouZitim se ujistéte, Ze jste si diikladné pFecetli pokyny
pro vytvrzovani.
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PrisluSenstvi (Ize zakoupit samostatné)

Zvysena grilovaci mrizka
Extra gril z nerezové oceli pro dalsi grilovaci prostor.

Pizza kAmen s nosnym ramem
Nezbytné prisluSenstvi pro rovhomérné vareni kfupavé pizzy,
plochého chleba a dalSich pochutin.

Nastroj Clip Tool
UmozZiuje zvednout kdmen na pizzu nebo grilovaci rosty, kdyz jsou pf¥ili§ horké,

aby se s nimi dalo manipulovat.

Kryt proti deSti
KdyZz Kamado vychladne a nepouZziva se, zakryjte ho
plasténkou Kamado pro extra ochranu.

Ash Tool
Jakmile vase Kamado spali veSkeré palivo a vychladne,
pouZijte tento nastroj k odstranéni popela ze dna.






