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Piekarnik i grill Kamado na swiezym powietrzu

Instrukcje dla uzytkownika - prosze zachowa¢ do wykorzystania w przysztosci

WAZNY-Przed uzyciem nalezy ostroznie usuna¢ opakowanie, zachowujac jednak instrukcje dotyczace
bezpieczenstwa. Niniejsza instrukcja stanowi cze$¢ produktu.

Nalezy zwréci¢ uwage na wszystkie ostrzezenia dotyczace bezpieczeristwa zawarte w niniejszej
instrukgcji. Prosze przeczytac niniejszg instrukcje w catosci i zachowac jg do wykorzystania w przysztosci.
Instrukcje te nalezy przechowywac razem z produktem.

Ten produkt jest przeznaczony do uzytku domowegoTYLKOi nie nalezy ich wykorzystywa¢ komercyjnie ani do celéw kontraktowych.
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Wskazowki dotyczace pielegnacji i bezpiecznego uzytkowania

O TWOIM KAMADO

Datowane 4000 lat temu archeolodzy odkryli duze gliniane naczynia, ktére uwaza sie za wczesne wcielenia ceramicznej kuchenki
Kamado. Od tego czasu ewoluowat na wiele sposobéw; zdejmowana pokrywa, dodane drzwiczki ciggu dla lepszej kontroli ciepta i
przejscia z drewna na wegiel drzewny jako gtéwne paliwo. W Japonii Mushikamado byto okraggtym glinianym garnkiem ze zdejmowang
wypuktg pokrywka, przeznaczonym do gotowania ryzu na parze. Nazwa ,Kamado” to w rzeczywistosci japonskie stowo oznaczajace
«piec” lub ,kuchenke”. Nazwa ta zostata przyjeta przez Amerykandw i obecnie stata sie ogéInym okresleniem tego stylu kuchenki
ceramiczne;j.

Kuchenki Kamado sg niezwykle wszechstronne. Mozna ich uzywac nie tylko do grillowania czy wedzenia, ale takze do
pieczenia pizzy, chleba, ciast i ciasteczek. Ze wzgledu na doskonate wtasciwosci zatrzymywania ciepta, wysokie

T roloFAIRFloww mit mDoPANDBODO Mw miNts. HtjH
Temperatury sg idealne do szybkiego gotowania burgeréw i kietbasek, podczas gdy niskie temperatury umozliwiaja gotowanie wiekszych kawatkéw
przez dtuzszy czas. Dlaczego nie sprébowa¢ dodac troche zrebkéw do wegla drzewnego lub sprébowac potaczy¢ zrebki o réznych smakach, aby Twoje
migsa byty jeszcze bardziej aromatyczne.

OSTRZEZENIA - UWAGA!

* Ten produkt jest przeznaczony WYtACZNIE DO UZYTKU NA ZEWNATRZ. NIE uzywaé w pomieszczeniach zamknietych.

* ZAWSZE trzymaj dzieci i zwierzeta w bezpiecznej odlegtosci od wiaczonej kuchenki.

* NIGDY nie pozostawiaj ptonacego ognia bez nadzoru.

+ NIEBEZPIECZENISTWO zatrucia tlenkiem wegla - NIGDY nie zapalaj tego produktu ani nie pozwalaj mu sie tli¢ lub ostyga¢ w zamknietych

pomieszczeniach.

* NIE uzywaj tego produktu w namiocie, przyczepie kempingowej, samochodzie, piwnicy, na poddaszu lub na todzi.

* NIE WOLNO uzywac pod markizami, parasolami lub altankami.

» NIEBEZPIECZENSTWO POZARU - podczas uzytkowania moze wydziela¢ sie goracy zar.

* UWAGA - NIE uzywaj benzyny, benzyny lakowej, ptynu do zapalniczek, alkoholu ani innych podobnych srodkéw chemicznych do rozpalania lub ponownego
rozpalania. Uzywaj wytgcznie podpatek zgodnych z norma EN1860-3.

* Zdecydowanie zaleca sie uzywanie wegla drzewnego w kawatkach w swoim Kamado. Spala sie dtuzej i wytwarza mniej
popiotu, ktéry moze ograniczac przeptyw powietrza.

* NIE uzywaj wegla w tym produkcie.

* WAZNE: Podczas otwierania pokrywy w wysokich temperaturach wazne jest, aby unies¢ pokrywe tylko nieznacznie, aby powietrze mogto przedosta¢
sie powoli i bezpiecznie, zapobiegajgc powstawaniu wstecznego ciggu lub nawrotom, ktére moga spowodowac obrazenia.

* ZAWSZE postepuj zgodnie zINFORMACJAMI O GOTOWANIU ZYWNOSCI podanymi na stronie 4 niniejszej instrukcji obstugi.

* NIE uzywaj Kamado na tarasach ani na innych tatwopalnych powierzchniach, takich jak sucha trawa, zrebki, liscie
lub kora dekoracyjna.

* Upewnij sie, ze Kamado znajduje sie w odlegtosci co najmniej 2 metrow od przedmiotéw tatwopalnych.

* NIE uzywaj tego Kamado jako pieca.

* UWAGA: Produkt nagrzewa sie do bardzo wysokiej temperatury. NIE przesuwaj go podczas pracy.

« ZAWSZE NALEZY UZYWAC rekawic odpornych na ciepto podczas obstugi goracej ceramiki lub powierzchni kuchennych.

* Przed przeniesieniem lub przechowywaniem poczekaj, az urzadzenie catkowicie ostygnie.

» Zawsze sprawdzaj urzadzenie przed uzyciem pod katem zmeczenia i uszkodzen, a nastepnie wymien je w razie potrzeby.

LECZENIE KAMADO

¢ Aby rozpali¢ ogien, zwin gazete z kilkoma kostkami zapalniczki lub statymi podpatkami na ptycie weglowej (7) w

podstawie Kamado. Nastepnie umies¢ 2 lub 3 garsci kawatkéw wegla drzewnego na wierzchu gazety.

NIE ROBdo rozpalania lub ponownego rozpalania uzywaj benzyny, benzyny lakowej, ptynu do zapalniczek, alkoholu lub innych podobnych $rodkéw chemicznych.

*  Otworz dolny otwér wentylacyjny i podpal gazete za pomocg zapalniczki z dtugg koncéwka lub zapatek.

*  NIE ROBprzecigzac¢ urzadzenie paliwem - zbyt intensywny ogier moze spowodowa¢ uszkodzenie Kamado.

* Pozostawi¢ do czasu zuzycia i wygasniecia paliwa.

+ Jezeli pierwsze przypalenia sg zbyt duze, moze to spowodowac uszkodzenie filcowej uszczelki, zanim zdgzy ona prawidtowo

dojrzec.

* Po pierwszym uzyciu nalezy sprawdzi¢ wszystkie mocowania pod katem dokrecenia. Metalowa opaska taczaca pokrywke z
podstawg rozszerzy sie pod wptywem ciepta i moze sie poluzowac. Zaleca sie sprawdzenie i w razie potrzeby dokrecenie opaski
kluczem.

* Mozesz teraz normalnie uzywac swojego Kamado.

WYGASZANIE

+ Aby ugasi¢ urzadzenie - przestan dolewac paliwa i zamknij wszystkie otwory wentylacyjne oraz pokrywe, aby ogier wygast w sposéb naturalny.
° NIE ROBDo gaszenia wegla drzewnego uzywaj wody, gdyz moze to spowodowa¢ uszkodzenie ceramicznego Kamado.
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SKLADOWANIE

+ Gdy nie uzywasz Kamado i przechowujesz je na zewnatrz, po catkowitym ochtodzeniu przykryj Kamado odpowiednig ostong przeciwdeszczows.

* Chromowany grill jestNIEmozna my¢ w zmywarce; uzyj tagodnego detergentu z cieptag woda.

* Podczas korzystania z Kamado nacis$nij oba kétka blokujgce, aby zapobiec przesuwaniu sie urzadzenia podczas uzytkowania.

* Zaleca sie przechowywanie Kamado przez zime pod przykryciem w garazu lub szopie, aby zapewnic¢ catkowitg ochrone.

CZYSZCZENIE

* Kamado jest samoczyszczace. Podgrzej go do 260°C przez 30 minut, a cata zywnos¢ i zanieczyszczenia zostang spalone.

¢ NIE ROBDo czyszczenia wnetrza Kamado uzywaj wody lub innych érodkéw czyszczacych. Sciany sg porowate i wchtaniajg
wszelkie uzywane ptyny, co moze spowodowac pekniecie Kamado. Jesli sadza stanie sie zbyt duza, uzyj szczotki drucianej
lub narzedzia do popiotu (brak w zestawie), aby zeskroba¢ resztki wegla przed nastepnym uzyciem.

* Do czyszczenia rusztéw i rusztéw nalezy uzywac niesciernego Srodka czyszczacego po catkowitym ostygnieciu urzadzenia.

*» Do czyszczenia zewnetrznej powierzchni poczekaj, az Kamado ostygnie i uzyj wilgotnej szmatki z dodatkiem tagodnego detergentu.

KONSERWACJA

« Dokreci¢ opaski i oliwi¢ zawiasy 2 razy w roku lub czesciej, jesli zajdzie taka potrzeba.

INFORMACJE DOTYCZACE OSWIETLENIA, UZYTKOWANIA I KONSERWAC)I

» Upewnij sie, ze Kamado jest ustawione na trwatej, ptaskiej, poziomej, odpornej na ciepto i niepalnej powierzchni, z dala od
tatwopalnych przedmiotéw.

* Upewnij sie, ze Kamado ma co najmniej 2 m przeswitu nad gtowg i co najmniej 2 m przeswitu od innych
otaczajacych przedmiotéw.

* Aby rozpali¢ zwiniete paleniskogazeta z kilkoma kostkami zapalniczek lub statymi podpatkami na ptycie weglowej (7)
u podstawy Kamado. Nastepnie umiesc¢ 2 lub 3 garsci kawatkéw wegla drzewnego na wierzchu gazety.

® NIE ROBdo rozpalania lub ponownego rozpalania uzywaj benzyny, benzyny lakowej, ptynu do zapalniczek, alkoholu lub innych podobnych $rodkéw chemicznych.

» Otwérz dolny otw6r wentylacyjny i zapal gazete za pomocg zapalniczki z dtugg korncéwka lub zapatek. Po ztapaniu pozostaw
dolny otwdr wentylacyjny i pokrywe otwarte na okoto 10 minut, aby utworzy¢ mate ztoze gorgcego zaru.

* Przed pierwszym gotowaniem na kamado poczekaj, az wegiel drzewny sie rozgrzeje i utrzymuj go w stanie gorgcym przez co najmniej
30 minut.NIE ROBgotowac, zanim paliwo pokryje sie warstwa popiotu.

* Zaleca sie, aby nie rozpala¢ ani nie obraca¢ rozzarzonych wegli. Dzieki temu wegiel drzewny spala sie bardziej
rownomiernie i wydajnie.

+ Po zapaleniuTYLKOpodczas obstugi gorgcej ceramiki lub powierzchni do gotowania nalezy uzywac rekawic odpornych na ciepto.

* Ponizej znajduja sie instrukcje gotowania w zaleznosci od temperatury i czasu trwania.

PRZEWODNIK GOTOWANIA W NISKIE] TEMPERATURZE

* Rozpal wegiel drzewny zgodnie z powyzszymi instrukcjami.NIE ROBprzesun lub podpal rozpalone wegle.

+ Otwodrz catkowicie dolny otwor wentylacyjny i pozostaw pokrywe otwartg na okoto 10 minut, aby utworzy¢ mate ztoze gorgcego zaru.

* Monitoruj Kamado, az osiggnie zgdang temperature. Wskazéwki dotyczace gotowania w odpowiedniej temperaturze mozna znalez¢ na stronie 4.
+ Catkowicie zamknij dolny otw6r wentylacyjny, aby utrzymac temperature.

* Teraz mozesz uzywa¢ Kamado do gotowania.

° WAZNY:Podczas otwierania pokrywy w wysokich temperaturach wazne jest, aby unie$¢ pokrywe tylko nieznacznie, aby umozliwi¢ powolny i bezpieczny
dostep powietrza, zapobiegajac powstawaniu wstecznego ciggu lub nawrotom, ktére moga spowodowac obrazenia.

*  ZAWSZEPodazaj zaINFORMACJE O GOTOWANIU ZYWNOSCIpodano na stronie 4 niniejszej instrukcji obstugi.

ZAWSZEpodczas obstugi goracej ceramiki lub powierzchni do gotowania nalezy uzywac rekawic odpornych na ciepto.

PRZEWODNIK PALENIA

* Postepuj zgodnie z powyzszymi instrukcjami, jakby$ zaczynat powolne gotowanie.

* Monitoruj Kamado, az osiggnie zgdang temperature. Wskazéwki dotyczgce gotowania w odpowiedniej temperaturze mozna znalez¢ na stronie 4.

* Pozostaw dolny otwér wentylacyjny lekko otwarty.

« Zamknij gorny otwor wentylacyjny i kontynuuj sprawdzanie temperatury przez kilka minut.

+ Uzywajac rekawic zaroodpornych, posyp zrebki w kétko nad gorgcym weglem drzewnym.

* Teraz mozesz juz uzywa¢ Kamado do palenia.

*  WSKAZOWKA:Aby przedtuzy¢ proces wedzenia, namocz zrebki lub deski kuchenne w wodzie na 15 minut.

¢ WAZNY:Podczas otwierania pokrywy w wysokich temperaturach wazne jest, aby unieé¢ pokrywe tylko nieznacznie, aby umozliwi¢ powolny i bezpieczny
dostep powietrza, zapobiegajgc powstawaniu wstecznego ciggu lub nawrotom, ktére moga spowodowac obrazenia.

*  ZAWSZEPodazaj zaINFORMACJE O GOTOWANIU ZYWNOSCIpodano na stronie 4 niniejszej instrukcji obstugi.

¢ ZAWSZEpodczas obstugi goragcej ceramiki lub powierzchni do gotowania nalezy uzywac rekawic odpornych na ciepto.
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PRZEWODNIK GOTOWANIA W WYSOKIE) TEMPERATURZE

* Rozpal wegiel drzewny zgodnie z instrukcjami na stronie 3.

* Zamknij pokrywe i catkowicie otw6rz gérny i dolny otwdér wentylacyjny.

* Monitoruj Kamado, az osiggnie zgdang temperature. Wskazéwki dotyczace gotowania w odpowiedniej temperaturze mozna znalez¢ na stronie 4.

*  Zamknij gérny otwér wentylacyjny do potowy i kontynuuj sprawdzanie temperatury przez kilka minut.

* Teraz mozesz uzywac¢ Kamado do gotowania.

° WAZNY:Podczas otwierania pokrywy w wysokich temperaturach wazne jest, aby pokrywke unieé¢ tylko nieznacznie, aby umozliwi¢ doptyw powietrza wchodz
powoli i bezpiecznie, zapobiegajac backdraftowi lub zaostrzeniom, ktére mogg spowodowac obrazenia.

*  ZAWSZEPodazaj zaINFORMACJE O GOTOWANIU ZYWNOSCIpodano na stronie 4 niniejszej instrukcji obstugi.

° ZAWSZEpodczas obstugi goragcej ceramiki lub powierzchni do gotowania nalezy uzywac rekawic odpornych na ciepto.

INFORMACJE O GOTOWANIU ZYWNOSCI

*  NIE ROBgotowa, az paliwo pokryje sie warstwa popiotu.

* Przeczytaj i postepuj zgodnie z tymi wskazéwkami podczas gotowania na urzadzeniu Kamado.

* Zawsze myj rece przed i po kontakcie z surowym miesem oraz przed jedzeniem.

* Zawsze trzymaj surowe mieso z dala od gotowanego miesa i innych potraw.

* Przed rozpoczeciem gotowania upewnij sie, ze powierzchnie grilla i narzedzia sg czyste i wolne od resztek jedzenia.

* NIE ROBuzywaj tych samych przyboréw do przygotowywania gotowanej i niegotowanej zywnosci.

* Przed jedzeniem upewnij sie, ze cate mieso jest doktadnie ugotowane.

* OSTROZNOSC-jedzenie surowego lub niedogotowanego miesa moze spowodowac zatrucie pokarmowe (np. szczepy bakterii, takie jak E.coli).

* Aby zmniejszy¢ ryzyko niedogotowanego miegsa, rozetnij je i upewnij sie, ze jest catkowicie ugotowane.

*  OSTROZNOSC-jesli mieso zostato wystarczajaco ugotowane, soki miesne powinny by¢ klarowne i nie powinno by¢ zadnych $ladéw
rézowego/czerwonego soku ani barwnika miesa.

« Zaleca sie wstepne gotowanie wiekszych kawatkéw miesa i stawéw przed ostatecznym grillowaniem.

+ Po zakonczeniu gotowania na urzgdzeniu Kamado zawsze czy$¢ powierzchnie grillowe i przybory kuchenne.

TANKOWANIE

* Przy zamknietych otworach wentylacyjnych Kamado utrzymuje wysoka temperature przez kilka godzin. Jesli potrzebujesz diuzszego czasu gotowania
(np. podczas pieczenia catej sztuki lub powolnego wedzenia), moze by¢ konieczne dodanie wigkszej ilosci wegla drzewnego. Po prostu dodaj
troche dodatkowego wegla drzewnego i kontynuuj jak powyzej.

PRZEWODNIK TEMPERATURY GOTOWANIA

Wolne gotowanie / Wedzenie (110°C-135°C)

Mostek wotowy 2 godziny na funt.

Szarpana Wieprzowina 2 godziny na funt. % 0

Caty kurczak 3-4godz. & - _
Zeberka 3-5 gOdZ. Q

Pieczen 9+ godz.

Gérny otwdr wentylacyjny Dolny odpowietrznik

Grill / Pieczen (160°C-180°C)

Gérny otwdr wentylacyjny Dolny odpowietrznik

Ryba 15-20 minut

Poledwiczki wieprzowe 15-30 minut

Kawatki kurczaka 30-45 minut Q O

Caty kurczak 1-1,5 godz. & -
Udziec jagniecy 3-4 godz. 0 Q

Indyk 2-4 godz.

szynka 2-5 godz.

Przysmaz (260°C-370°C)
stek

Kotlety Wieprzowe

Hamburgery

Kietbaski

Goérny otwdr wentylacyjny
5-8 minut
6-10 minut Q 0
6-10 minut o Q

6-10 minut

Dolny odpowietrznik

otwarty O

Zamkniete ‘
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Przed montazem przeczytaj uwaznie instrukcje. Sprawdz wszystkie czesci zgodnie z listg czesci.
Montaz nalezy przeprowadza¢ na miekkiej powierzchni, aby unikng¢ zarysowania lakieru. Prosimy zachowac te informacje do wykorzystania w przysztosci.

Aby utatwi¢ montaz, Sruby nalezy dokrecac¢ tylko luzno, a po zakonczeniu montazu dokreci¢ catkowicie.

OSTRZEZENIE - NIEzbyt mocno dokreci¢ $ruby; dokrecaj tylko z umiarkowanym naciskiem, aby uniknaé¢ uszkodzenia
$rub lub elementéw grilla Kamado.

instrukcje sktadania

WAZNY -Przed uzyciem usuh opakowanie, zachowaj jednak instrukcje dotyczace bezpieczerstwa i przechowuj je razem z produktem. Przed
montazem upewnic sie, ze pokrywa jest zamknieta.

KROK 1 -Przymocuj cztery wstepnie gwintowane kétka samonastawne (2 i 3) do kazdego z czterech wspornikéw (1), popychajac je
przez dziure. Za pomocg klucza nastawnego zabezpiecz kazde koto samonastawne za pomocg 1 nakretki (B).
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instrukcje sktadania

KROK 2 -Aby zmontowa¢ wézek, wtéz dwie poprzeczki (4) do jednego z czterech wspornikéw (1) zaréwno od géry, jak i od gory.

spod.

KROK 3 -Kontynuuj wktadanie poprzeczek (4) do pozostatych trzech wspornikéw (1).

KROK 4 -Przymocuj wsporniki (1) do elementédw poprzecznych (4) za pomocg 16 Srub (A). Upewnij sie, ze wozek jest bezpieczny
i dokre¢ wszystkie Sruby przed umieszczeniem w nim grilla Kamado (9).

KROK 5 -Aby umiescic¢ grill Kamado (9) na wdzku, najpierw usun wszystkie elementy znajdujgce sie wewnatrz grilla
podnosic tatwiej.

KROK 6 -Do podnoszenia grilla Kamado na wézek potrzebne sg co najmniej dwie osoby. Potdz jedng reke w
dolny otwdr wentylacyjny Kamado i drugi pod grillem. Podnoszenie za zawias lub stoliki boczne moze spowodowat¢
obrazenia ciata i uszkodzenie produktu.

KROK 7 -Umies¢ grill Kamado na wézku tak, aby dolny otwér wentylacyjny byt skierowany do przodu wézka, umozliwiajac odpowietrzenie
otwierac i zamykac bez zadnych zakt6cen.




instrukcje sktadania
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KROK 8 -Gdy grill zostanie bezpiecznie umieszczony na wézku, dodaj palenisko (8), ptyte weglowa (7), gérny pierscien (6) i
grill do gotowania (5) wewnatrz grilla Kamado, jak pokazano na schemacie montazu.

KROK 9 -Nacisnij dzwignie kotek (2), aby zablokowac kétka i zapobiec przesuwaniu sie Kamado

W uzyciu.




instrukcje sktadania
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KROK 10 -  Aby przymocowac uchwyt (10) do pokrywy grilla Kamado (9), zacznij od przymocowania 2 wspornikéw uchwytu (11) za pomoca
2 wstepnie przymocowanych $rub i nakretek koputkowych. Przymocuj uchwyt (11) do wspornikéw (10) za pomoca 2 $rub (C) i
nakretek (E).

( Podczas montazu upewnij sie, ze gérna Sruba odpowietrzajgca znajduje sie po lewej stronie. )

12

mi

KROK 11 -Aby przymocowac gérny otwor wentylacyjny (12) do grilla Kamado (9), umies$¢ go na goérze i zréwnaj oba otwory na $ruby. Bezpieczne
za pomocg 2 $rub (D) i nakretek (E). Podczas montazu upewnij sie, ze gérna $ruba odpowietrzajgca znajduje sie po lewej stronie.




instrukcje sktadania

14
15
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KROK 12 - Przymocuj 2 wsporniki stotowe (14) do grilla Kamado (9) za pomoca 4 wstepnie przymocowanych $rub i nakretek
koputkowych na kazdy wspornik. Prosze zwréci¢ uwage na pozycje pokazang na powyzszym schemacie
KROK 13 - Przymocuj 2 wsporniki stotowe (15) do grilla Kamado (9) za pomocg 4 wstepnie przymocowanych $rub i nakretek
koputkowych na kazdy wspornik. Prosze zwr6ci¢ uwage na pozycje pokazang na powyzszym schemacie.
15
9

KROK 14 -Wt6z 2 zawiasy stotowe do kazdego wspornika stotowego (14 i 15).

Grill Kamado jest teraz gotowy do uzycia, ale przed uzyciem nalezy doktadnie przeczyta¢ instrukcje
utwardzania.
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Akcesoria (mozna kupi¢ osobno)

Podwyzszona siatka do gotowania

Dodatkowy grill ze stali nierdzewnej zapewniajgcy dodatkowa przestrzen do gotowania.

Kamien do pizzy z rama wsporczg
Niezbedne akcesorium do réwnomiernego pieczenia chrupiacej pizzy,
ptaskiego pieczywa i innych przysmakéw.

Narzedzie do klipéw
Umozliwia podniesienie kamienia do pizzy lub grilla, gdy jest
zbyt goracy, aby go unies¢.

Ostona przeciwdeszczowa
Gdy Kamado ostygnie i nie bedzie uzywane, przykryj je ostong
przeciwdeszczowg Kamado dla dodatkowej ochrony.

Narzedzie popiotu
Gdy Kamado spali cate paliwo i ostygnie, uzyj tego
narzedzia do usuniecia popiotu z dna.






