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Zahradny keramicky gril Kamado 18“
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Navod na pouzitie



DOLEZITE - Pred pouZitim opatrne odstrarite vietky obaly, ale zachovajte bezpe&nostné pokyny. Tieto pokyny su
sucastou vyrobku.

Dbajte na vsetky bezpecnostné upozornenia uvedené v tomto navode.
Precitajte si tieto pokyny v plnom rozsahu a uschovajte si ich pre buduce pouZitie.
Tieto pokyny by mali byt uloZzené spolu s vyrobkom.

Tento vyrobok je uréeny vyluéne na domace poutzitie a nemal by sa pouZivat na komercéné ucely.

Pokyny pre starostlivost a bezpe¢né pouZivanie

0 VASOM KAMADO

Grily Kamado st mimoriadne vsestranné. Mozno ich poufZit nielen na grilovanie, alebo Udenie, ale aj na pizzu, chlieb,
kolace a susienky sa v nich daju bez ndamahy piect. Vdaka ich vynikajlcim vlastnostiam udrzania tepla je mozné
dosiahnut a udrzZat vysoké teploty presnym riadenim prudenia vzduchu cez horné a spodné vetracie otvory. Vysoké
teploty su idealne na rychle pecenie hamburgerov a klobas, zatial ¢o nizke teploty upecu vacsie kusy masa dlhsiu
dobu. Skuste pridat nejaké drevené stiepky do dreveného uhlia, alebo skusit skombinovat drevné stiepky s roznymi
prichutami, aby bolo vase maso este chutnejsie.

UPOZORNENIA — POZOR!

e Tento vyrobok je uréeny LEN NA VONKAJSIE POUZITIE. NEPOUZIVAITE v interiéri.

« VZDY udrziujte deti a domace zvierata v bezpeénej vzdialenosti od grilu, ked ho pouzivate.
¢ NIKDY nenechavajte horiaci ohen bez dozoru.

o NEBEZPECENSTVO otravy oxidom uholnatym — NIKDY tento vyrobok nezapalujte, nenechavajte ho tliet, alebo
vychladnut v stiesnenych priestoroch.

* NEPOUZIVAITE tento vyrobok v stane, karavane, aute, pivnici, podkrovi, alebo lodi.
o NEPOUZIVAITE pod markizami, sine¢nikmi, alebo altdnkami.
o NEBEZPECENSTVO POZIARU — Potas pouZivania moézu vypadnut Zeravé uhliky.

e UPOZORNENIE - Na zapalovanie NEPOUZIVAITE benzin, kvapalinu do zapalovacov, alkohol, alebo iné podobné
chemikalie.

¢ DOrazne sa odporuca, aby ste vo svojom Kamado grile pouzivali kusové drevené uhlie. Hori dlhsie a produkuje
menej popola, ktory moze obmedzit pridenie vzduchu.

o DOLEZITE: Pri otvarani veka pri vysokych teplotach je nevyhnutné nadvihnut veko len mierne, pre umozinenie
vstupu vzduchu pomaly a bezpecne, ¢im sa zabrani akémukolvek spatnému prudeniu vzduchu, alebo vzplanutiu,
ktoré moze spdsobit zranenie.

o NEPOUZIVAITE Kamado na terasach, alebo inych horlavych povrchoch, ako je sucha trava, drevené triesky, listy,
alebo ozdobna kora.

e Uistite sa, Ze Kamado je umiestnené aspon 2 metre od horlavych predmetov.
e UPOZORNENIE: Tento vyrobok bude velmi hortci, NEPOHYBUJTE s nim ho pocas prevadzky.
e Pri manipuldcii s horticou keramikou, alebo varnymi plochami VZDY POUZ{VAITE tepelne odolné rukavice.

¢ Pred premiestnenim, alebo uskladnenim nechajte gril dplne vychladnut.



* Pred pouzitim gril vidy skontrolujte, ¢i nie je poSkodeny a podla potreby poskodend ¢ast vymerite.

VYSTRAHA

* Na uhasenie jednotky — prestarite pridavat palivo a zatvorte vsetky vetracie otvory a veko, aby sa oheri mohol
prirodzene uhasit.

* Na uhasenie dreveného uhlia NEPOUZIVAJTE vodu, pretoze by to mohlo poskodit keramiku.

UDRZBA

¢ Utiahnite pdsy a naolejujte pant 2-krat ro¢ne, alebo viac, ak je to potrebné.

INFORMACIE O ZAPALOVANI, POUZiVANi A STAROSTLIVOSTI
e Uistite sa, Ze je Kamado gril umiestneny na pevnom, rovnom, Ziaruvzdornom povrchu z nehorlavych predmetov.

o Uistite sa, Ze Kamado gril ma nad sebou vzdialenost minimalne 2 metre a od ostatnych okolitych predmetov ma
vzdialenost minimalne 2 metre.

¢ Na zaloZenie ohnia zrolujte noviny s niekolkymi kockami pevného podpalovaca na platni na drevené uhlie v zakladni
grilu. Potom polozte 1, alebo 2 hrste kusového dreveného uhlia na vrch novin.

« Na zapalovanie, alebo opatovné zapalovanie NEPOUZIVAITE benzin, kvapalinu do zapalovacov, alkohol, alebo iné
podobné chemikalie.

¢ Otvorte spodny otvor a zapalte noviny pomocou dlhého zapalovaca, alebo bezpeénostnymi zapalkami. Po jeho
zapaleni, nechajte spodny prieduch a veko otvorené asi 10 minut, aby sa vytvorilo malé 16zko horucich uhlikov.

» Odporuca sa neprikladat ani neotacat uhliky, ked' s zapalené. To umozZiiuje, aby sa drevené uhlie rozhorelo
jednotnejsie a efektivnejsie.

¢ Po zapaleni pouZivajte LEN tepelne odolné rukavice pri manipuldcii s horucou keramikou, alebo varnymi povrchmi.

¢ NizSie najdete pokyny na varenie v zavislosti od teploty a trvania.

OPATOVNE PRIDANIE PALIVA

¢ So zatvorenymi vetracimi otvormi zostane Kamado pri vysoke] teplote niekolko hodin. Ak poZadujete dlhsiu dobu
pecenia (napr. pri peceni vacsieho kusu masa, alebo pomalom udeni), moze byt potrebné pridat viac dreveného
uhlia. Staci pridat dalSie drevené uhlie a pokracovat.



Horny prieduch

Spodny vetraci otvor
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Pomalé peéenie/udenie (110°C-135°C)
Hovadzie mdso 2 Hod. na Ib.
Bravcové maso 2 Hod. na lb.
Celé kurca 3 -4 Hod.
Rebra 3 -5 Hod.
Pomalé udenie 9 + Hod.

Grilovanie/opekanie (160°C-180°C) Horny prieduch Spodny vetraci otvor
Ryby 15 — 20 Min.
Bravcova panenka 15 - 30 Min.
Kuracie kasky 30 -45 Min 0
Celé kuréa 11,5 Hod. S |
Jahnacie stehno 3 -4 Hod. 2 Q
Moriak 2 -4 Hod.
Sunka 2 -5 Hod.

Pecenie (260 °C — 370 °C) Horny prieduch Spodny vetraci otvor
Steak 5 -8 Min.
Bravéové kotlety 6 — 10 Min. Oy Oﬁ:} I
Burger 6 —10 Min. C}Q
Klobasy 6 — 10 Min.

Otvorené

Zatvorené




Zoznam casti
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Kamado gril je teraz pripraveny na pouZitie.

Pred pouzitim grilu si vzdy dokladne precitajte pokyny na jeho pouzivanie.



