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Kamado vanjska pecnica i rostil;

Korisnicke upute - Molimo sacuvajte za buducu upotrebu

Korisnicke upute - Molimo sacuvajte za buducu upotrebu

VAZNO-Pazljivo uklonite svu ambalaZu prije uporabe, ali sa¢uvajte sigurnosne upute. Ove
upute su dio proizvoda.

Obratite paznju na sva sigurnosna upozorenja navedena u ovim uputama.

Procitajte ove upute u cijelosti i saCuvajte ih za buducu upotrebu. Ove upute treba
pohraniti uz proizvod.

Ovaj proizvod je za ku¢nu upotrebuSAMOI ne smije se koristiti u komercijalne svrhe ili u ugovorne svrhe.
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Smjernice za brigu i sigurnu upotrebu

O VASEM KAMADU

Arheolozi koji datiraju od prije 4000 godina otkrili su velike glinene posude za koje se smatra da su rane inkarnacije
keramickog kuhala Kamado. Od tada se razvio na mnogo nacina; poklopac koji se moZe ukloniti, dodana vrata za
propuh za bolju kontrolu topline i prelazak s drva na ugljen kao primarno gorivo. U Japanu je Mushikamado bio okrugli
glineni lonac s uklonjivim kupolastim poklopcem namijenjen kuhanju riZze na pari. Naziv 'Kamado' zapravo je japanska
rije€ za 'Stednjak' ili 'Stednjak'. Ovaj naziv usvojili su Amerikanci i sada je postao genericki izraz za ovaj stil keramickih
kuhala.

Kamado Stednjaci iznimno su svestrani. Ne samo da se mogu koristiti za rostiljanje ili dimljenje, ve¢ se u njima mogu
bez napora peci i pizze, kruh, pite i kolaci¢i. Zbog svojih izvrsnih svojstava zadrzavanja topline, visoka

t rol ofajarfevo wvt th €do strandbodo mven ts. H igh
temperature su idealne za brzo kuhanje hamburgera i kobasica, dok ¢e niske temperature kuhati ve¢e komade tijekom duljeg
vremenskog razdoblja. Zasto ne biste poku3ali dodati malo drvene sjecke u ugljen ili pokusali kombinirati drvnu sjecku razli¢itih okusa
kako bi vase meso bilo joS ukusnije.

UPOZORENJA - OPREZ!

* Ovaj proizvod je namijenjen SAMO ZA VANJSKU UPOTREBU. NEMOJTE koristiti u zatvorenom prostoru.

* UVIJEK drZite djecu i kuéne ljubimce na sigurnoj udaljenosti od pecnice dok je u upotrebi.

* NIKADA ne ostavljajte zapaljenu vatru bez nadzora.

* OPASNOST od trovanja uglji€nim monoksidom - NIKADA ne palite ovaj proizvod niti ga ostavljajte da tinja ili se hladi u zatvorenim

prostorima.

* NEMOJTE koristiti ovaj proizvod u Satoru, kamp kucici, automobilu, podrumu, tavanu ili €amcu.

* NEMOJTE koristiti ispod tendi, suncobrana ili sjenica.

* OPASNOST OD POZARA - Tijekom uporabe moZe se pojaviti vruéi Zar.

* OPREZ - NEMOJTE koristiti benzin, white spirit, tekuéinu za upaljace, alkohol ili druge slicne kemikalije za paljenje ili ponovno
paljenje. Koristite samo upaljace koji su u skladu s EN1860-3.

* Preporucljivo je da u svom Kamadu koristite drveni ugljen u komadima. Gori dulje i proizvodi manje
pepela koji moZe ograniciti protok zraka.

* NEMOJTE koristiti ugljen u ovom proizvodu.

* VAZNO: Prilikom otvaranja poklopca na visokim temperaturama bitno je samo malo podi¢i poklopac, dopustajuéi zraku
da ulazi polako i sigurno, sprjecavajuci povratno strujanje ili plamenove koji mogu uzrokovati ozljede.

* UVIJEK Slijedite INFORMACIJE O KUHANJU HRANE navedene na stranici 4 ovog prirucnika s uputama.

* NEMOJTE koristiti Kamado na podovima ili bilo kojim drugim zapaljivim povrSinama kao Sto su suha trava, drvena sjecka,
liS€e ili ukrasna kora.

* Osigurajte da je Kamado udaljen najmanje 2 metra od zapaljivih predmeta.

* NEMOJTE koristiti ovaj Kamado kao pe¢.

* PAZNJA: Ovaj ¢e se proizvod jako zagrijati, NEMOJTE ga pomicati tijekom rada.

* UVIJEK KORISTITE rukavice otporne na toplinu kada rukujete vruéom keramikom ili povrSinama za kuhanje.

* Ostavite jedinicu da se potpuno ohladi prije premjeStanja ili pohranjivanja.

* Prije uporabe uvijek pregledajte jedinicu zbog zamora i oStecenja i zamijenite je po potrebi.

LIJECENJE KAMADA

* Da biste zapalili kamin, smotajte novine s nekoliko kockica upaljaca ili ¢vrstih zapaljivaca na ploci za ugljen
(7) u podnozju Kamada. Zatim stavite 2 ili 3 Sake drvenog ugljena preko vrha novina.

* NEMOJkoristite benzin, white spirit, tekucinu za upaljace, alkohol ili druge sli¢cne kemikalije za paljenje ili ponovno paljenje.

*  Otvorite donji otvor i zapalite novine upalja¢em s dugim vrhom ili sigurnosnim Sibicama.

*  NEMOJpreopteretiti jedinicu gorivom - ako je vatra prejaka, to bi moglo ostetiti Kamado.

* Ostavite dok se svo gorivo ne potrosi i ugasi.

* Ako su prve opekline prejake, mogle bi oStetiti brtvu od filca prije nego Sto je imala priliku pravilno

sazrijeti.

* Nakon prve uporabe provjerite zategnutost svih pri¢vrsnih elemenata. Metalna traka koja povezuje poklopac s
bazom proSirit ¢e se od topline i mogla bi se olabaviti. Preporuca se provijeriti i, ako je potrebno, zategnuti traku
pomocu kljuca.

» Sada moZzete koristiti svoj Kamado kao i obi¢no.

GASENJE
+ Za gaSenje jedinice - prestanite dodavati gorivo i zatvorite sve otvore za ventilaciju i poklopac kako biste dopustili da se vatra prirodno ugasi.
*  NEMOJkoristite vodu za gasSenje ugljena jer bi to moglo ostetiti keramicki Kamado.
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SKLADISTENJE

+ Kada se ne koristi i ako se skladisti vani, pokrijte Kamado kad se potpuno ohladi odgovaraju¢om navlakom za kiSu.
» Kromirana reSetka za kuhanje jeNEpogodno za pranje u perilici posuda; koristite blagi deterdZent s toplom vodom.

+ Kada koristite Kamado, pritisnite prema dolje oba kotaci¢a za zaklju€avanje kako biste zaustavili kretanje jedinice tijekom uporabe.
* Preporuca se da se Kamado preko zime skladiSti pokriven u garaZi ili Supi radi potpune zastite.

CISCENJE

* Kamado se sam Cisti. Zagrijte ga na 260°C 30 minuta i spalit ¢e svu hranu i ostatke.

*  NEMOJkoristite vodu ili bilo koju drugu vrstu proizvoda za ¢iS¢enje kako biste ocistili unutrasnjost svog Kamada. Stijenke su
porozne i apsorbiraju sve koriStene tekucine, Sto bi moglo uzrokovati pucanje Kamada. Ako ¢ade postane previSe, upotrijebite
Zi¢anu Cetku ili alat za pepeo (nije isporucen) da biste ostrugali ostatke ugljika prije sljedece uporabe.

+ Za CiSc¢enje rostilja i reSetki koristite neabrazivno sredstvo za €iS¢enje nakon 3to se jedinica potpuno ohladi.

* Za CiS¢enje vanjske povrSine priCekajte da se Kamado ohladi i koristite vlaznu krpu s blagim deterdZzentom.

ODRZAVANJE
* Zategnite trake i podmazite Sarke 2 puta godiSnje ili viSe ako je potrebno.

INFORMACIJE O RASVJETI, UPOTREBI I ODRZAVAN)U

* Provjerite je li Kamado postavljen na stalnu, ravnu, ravnu nezapaljivu povrSinu otpornu na toplinu, dalje od
zapaljivih predmeta.

* Osigurajte da Kamado ima najmanje 2 m slobodnog prostora iznad glave i najmanje 2 m slobodnog prostora od
drugih okolnih predmeta.

* Za paljenje ognijiSta smotanonovine s malo lakSih kocki ili ¢vrstih palilica na ploci s ugljenom (7) u podnoZzju
Kamada. Zatim stavite 2 ili 3 Sake drvenog ugljena preko vrha novina.

° NEMOJkoristite benzin, white spirit, tekucinu za upaljace, alkohol ili druge sli¢ne kemikalije za paljenje ili ponovno paljenje.

+ Otvorite donji otvor i zapalite novi papir upaljacem s dugim vrhom ili Sibicama. Nakon Sto se uhvati, ostavite donji
ventilacijski otvor i poklopac otvorenima oko 10 minuta kako biste napravili mali krevet od vruce Zeravice.

+ Ostavite ugljen da se zagrije i drzite ga vru¢im najmanje 30 minuta prije prvog kuhanja na kamadu.
NEMOJkuhajte prije nego Sto gorivo ima sloj pepela.

* Preporuca se da ne loZite ili ne okrecete ugljen nakon Sto se zapali. To omogucuje ravnomjernije i u€inkovitije
sagorijevanje drvenog ugljena.

» Nakon 3to se upaliSAMOKkoristite rukavice otporne na toplinu kada rukujete vru¢om keramikom ili povrSinama za kuhanje.

+ U nastavku pogledajte upute za kuhanje ovisno o temperaturi i trajanju.

VODIC ZA KUHANJE NA NISKIM TEMPERATURAMA

* Zapalite drveni ugljen prema gore navedenim uputama.NEMOJpomaknite ili loZite ugljen nakon Sto se zapali.

+ Potpuno otvorite donji ventilacijski otvor i ostavite poklopac otvorenim oko 10 minuta kako biste stvorili mali sloj vruce Zeravice.

* Pratite Kamado dok ne dosegne Zeljenu temperaturu. Pogledajte stranicu 4 za vodic za temperaturu kuhanja.

* Potpuno zatvorite donji ventil za odrZzavanje temperature.

* Sada ste spremni za koriStenje Kamada za kuhanje.

*  VAZNO:Prilikom otvaranja poklopca na visokim temperaturama bitno je da ga samo malo podignete, dopustajuci zraku da ulazi
polako i sigurno, sprje€avajudi povratno strujanje ili plamenove koji mogu uzrokovati ozljede.

¢ STALNOpratiINFORMACIJE O KUHANJU HRANEnavedeno na stranici 4 ovog priru¢nika s uputama.

° STALNOKoristite rukavice otporne na toplinu kada rukujete vru¢om keramikom ili povrSinama za kuhanje.

vODIC ZA PUSENJE

+ Slijedite gornje upute kao da pocinjete lagano kuhati.

* Pratite Kamado dok ne dosegne Zeljenu temperaturu. Pogledajte stranicu 4 za vodi¢ za temperaturu kuhanja.

* Ostavite donji otvor malo otvoren.

« Zatvorite gornji otvor i nastavite provjeravati temperaturu joS nekoliko minuta.

» Koristedi rukavice otporne na toplinu, pospite drvnu sjecku u krug preko vruc¢eg drvenog ugljena.

* Sada ste spremni koristiti Kamado za puSenje.

*  SAVJET:Potopite drvnu sjecku ili daske za kuhanje u vodu na 15 minuta kako biste produzili proces dimljenja.

*  VAZNO:Prilikom otvaranja poklopca na visokim temperaturama bitno je da ga samo malo podignete, dopustajuci zraku da ulazi
polako i sigurno, sprje€avajuéi povratno strujanje ili plamenove koji mogu uzrokovati ozljede.

*  STALNOpratiINFORMACIJE O KUHANJU HRANEnavedeno na stranici 4 ovog priruc¢nika s uputama.

° STALNOKkoristite rukavice otporne na toplinu kada rukujete vru¢om keramikom ili povrSinama za kuhanje.
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VODIC ZA KUHANJE NA VISOKIM TEMPERATURAMA

* Zapalite drveni ugljen prema uputama na stranici 3.

* Zatvorite poklopac i potpuno otvorite gornji i donji ventilacijski otvor.

* Pratite Kamado dok ne dosegne Zeljenu temperaturu. Pogledajte stranicu 4 za vodi¢ za temperaturu kuhanja.

»  Zatvorite gornji otvor do pola i nastavite provjeravati temperaturu joS nekoliko minuta.

* Sada ste spremni za koriStenje Kamada za kuhanje.

° VAZNO:Prilikom otvaranja poklopca na visokim temperaturama bitno je da ga samo malo podignete kako biste propustali zrak ulazite polako i
sigurno, sprjecavajuci bilo kakvo povratno strujanje ili rasplamsavanje koje moze uzrokovati ozljede.

*  STALNOpratiINFORMACIJE O KUHANJU HRANEnavedeno na stranici 4 ovog priru¢nika s uputama.

° STALNOKkoristite rukavice otporne na toplinu kada rukujete vru¢om keramikom ili povrSinama za kuhanje.

INFORMACIJE O KUHANJU HRANE

*  NEMOJkuhajte dok gorivo ne dobije sloj pepela.

* Procitajte i slijedite ove savjete kada kuhate na Kamadu.

* Uvijek perite ruke prije i nakon rukovanja nekuhanim mesom i prije jela.

* Sirovo meso uvijek drzite podalje od kuhanog mesa i druge hrane.

* Prije kuhanja provijerite jesu li povrSine rostilja i alati Cisti i bez ostataka stare hrane.

*  NEMOJkoristite isti pribor za rukovanje kuhanom i nekuhanom hranom.

* Pobrinite se da je sve meso temeljito skuhano prije jela.

*  OPREZ-jedenje sirovog ili nedovoljno kuhanog mesa moZze izazvati trovanje hranom (npr. sojevi bakterija kao 3to je E.coli).

+ Kako biste smanijili rizik od nedovoljno pe¢enog mesa, izreZite ga kako biste bili sigurni da je peceno do kraja.

* OPREZ-ako je meso dovoljno peceno, mesni sok mora biti bistar i ne smije biti tragova ruzi¢astog/crvenog
soka ili boje mesa.

* Vece komade mesa i komade preporuc¢amo prethodno ispeci prije kona¢nog pecenja na rostilju.

* Nakon kuhanja na Kamadu uvijek ocistite povrSine za kuhanje i posude za rostil;.

TOCENJE GORIVA

+ Sa zatvorenim otvorima, Kamado ostaje na visokoj temperaturi nekoliko sati. Ako vam je potrebno dulje vrijeme
kuhanja (npr. kada se pece cijeli komad ili lagano dimi), moZda ¢e biti potrebno dodati joS drvenog ugljena.
Samo dodajte joS malo ugljena i nastavite kao gore.

VODIC ZA TEMPERATURU KUHANJA

Sporo kuhanje / dim (110°C-135°C)

Govedi prsa 2 sata po |b.

Pulena svinjetina 2 sata Po Ib. % 0

Cijelo pile 3-4 sata & - _
Rebra 3-5 sati Q

Pelenja 9+ sati

Gornji ventilacijski otvor Doniji ventilacijski otvor

Rostilj / pecenje (160°C-180°C)

Gornji ventilacijski otvor Doniji ventilacijski otvor

Riba 15-20 min.

Svinjski file 15-30 min.

Komadi piletine 30-45 min. QO

Cijelo pile 1-1,5 sati & -
Janje¢a noga 3-4 sata 0Q

purica 2-4 sata

unka 2-5 sati

Pelenje (260°C-370°C)

Odrezak
Svinjski odresci

hamburgeri

kobasice

5-8 min.
6-10 min. QO
6-10 min. OQ

6-10 min.

Donji ventilacijski otvor

Otvoren O Zatvoreno ‘
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Prije montaZze paZljivo procitajte upute. Provjerite sve dijelove prema popisu dijelova.
Izvedite montaZu na mekanoj povrsini kako biste izbjegli grebanje boje. Sacuvajte ove informacije za buduce potrebe.

Za lakSu montaZzu samo labavo zategnite vijke, a zatim ih potpuno zategnite kada je montaza dovrSena.

UPOZOREN]JE - NEMOJTEprekomjerno zategnite vijke; zategnite samo s umjerenim pritiskom kako biste izbjegli oSte¢enje
vijaka ili komponenti Kamado rostilja.

Upute za sastavljanje

VAZNO -Prije uporabe uklonite svu ambalaZu, ali satuvajte sigurnosne upute i pohranite ih s ovim proizvodom. Uvjerite se
da je poklopac zatvoren prije sastavljanja.

KORAK 1 -Pricvrstite Cetiri kotaci¢a s prethodno navojem (2 i 3) na svaki od Cetiri nosaca (1) gurajudi ih
kroz rupu. Pomocu podesivog kljuca pri¢vrstite svaki kotaci¢ s 1x maticom (B).
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Upute za sastavljanje

KORAK 2 -Za sastavljanje kolica umetnite dva poprecna dijela (4) u jedan od Cetiri nosaca (1) i s gornje i
dno.

KORAK 3 -Nastavite umetati krizne dijelove (4) u ostala tri drzaca (1).

KORAK 4 -Pricvrstite nosace (1) na poprecne dijelove (4) pomocu 16x vijaka (A). Provjerite jesu li kolica sigurna
i svi vijci su zategnuti prije nego Sto stavite Kamado Grill (9) u njega.

KORAK 5 -Za postavljanje Kamado rostilja (9) na kolica najprije uklonite sve predmete koji se nalaze unutar rostilja kako biste
lak3e podizanje.

KORAK 6 -Koristite najmanje dvije osobe kada podiZete Kamado Grill na kolica. Stavite jednu ruku u
donji otvor Kamada, a drugi ispod rostilja. Podizanje za Sarke ili bocne stolice moZe dovesti do ozljeda i
oStecenja proizvoda.

KORAK 7 -Postavite Kamado Grill na kolica s donjim ventilacijskim otvorom okrenutim prema prednjem dijelu kolica, omogucujudi ventilacijski otvor
otvarati i zatvarati bez ikakvog prekida.




Upute za sastavljanje
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KORAK 8 -Kada je rostilj sigurno postavljen na kolica dodajte loziste (8), plo€u za ugljen (7), gornji prsten (6) i
rostilj za kuhanje (5) unutar Kamado rostilja kao 3to je prikazano na dijagramu sastavljanja.

KORAK 9 -Pritisnite prema dolje poluge kotacica (2) kako biste zakljucali kotacice kako biste osigurali da se Kamado ne moZe pomicati kada

u uporabi.




Upute za sastavljanje
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KORAK 10- Za pricvrsc¢ivanje rucke (10) na poklopac KamadoGrill-a (9) zapocnite pri¢vrS¢ivanjem 2x nosaca rucke (11) pomocu 2x
prethodno pri¢vr3éenih vijka i matica s kupolastom glavom. Pricvrstite rucku (11) na nosace (10) pomocu 2 vijka (C) i
matica (E).

( Uvjerite se da je gornji vijak za ventilaciju na lijevoj strani kada ga sastavljate. )
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KORAK 11 -Za pricvrs¢ivanje gornjeg ventilacijskog otvora (12) na Kamado rostilj (9) postavite ga na vrh i poravnajte obje rupe za vijke. Siguran
koristeci 2x vijka (D) i matice (E). Uvjerite se da je gornji vijak za ventilaciju na lijevoj strani kada ga sastavljate.




Upute za sastavljanje
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Pri€vrstite 2x nosaca stola (14) na Kamado rostilj (9) pomocu 4x prethodno pri¢vrscenih vijaka i matica s kupolastom

KORAK 12 -
glavom po nosacu. Obratite paznju na poloZaj prikazan na gornjem dijagramu

KORAK 13 - Pri¢vrstite 2x nosaca stola (15) na Kamado rostilj (9) pomocu 4x prethodno pric¢vrsc¢enih vijaka i matica s kupolastom

glavom po nosacu. Obratite paznju na poloZaj prikazan na gornjem dijagramu.

15

KORAK 14 -Umetnite 2x Sarke stola u svaki od nosaca stola (14 i 15).

Kamado Grill je sada spreman za upotrebu, ali prije upotrebe paZljivo procitajte upute za pecenje.
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Pribor (dostupan za kupnju zasebno)

PoviSena reSetka za kuhanje

Dodatni rostilj od nehrdajuceqg Celika za dodatni prostor za kuhanje.

Kamen za pizzu s potpornim okvirom
Neophodan dodatak za ravnomjerno pecenje hrskavih pizza,
somuna i drugih delicija.

Alat za isjecak
Omogucuje vam podizanje kamena za pizzu ili rostilja kada
su prevrudi za rukovanje.

Navlaka za kiSu
Kada se Kamado ohladi i nije u upotrebi, pokrijte ga
Kamado kiSnom navlakom za dodatnu zastitu.

Alat za jasen
Nakon 3to vas Kamado sagori svo gorivo i ohladi se
koristite ovim alatom za uklanjanje pepela s dna.






