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Ogrodowy grill ceramiczny Kamado 29"
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Instrukcje uzytkowania



WAZNE - Przed uzyciem nalezy ostroznie usuna¢ cate opakowanie, ale przestrzegac instrukcji bezpieczefstwa. Instrukcje te sg
dotaczone do produktu.

Nalezy przestrzegac wszystkich ostrzezen dotyczacych bezpieczenstwa zawartych w niniejszej instrukcji.
Nalezy przeczytac niniejszg instrukcje w catosci i zachowac jg na przysztosé. Niniejsza
instrukcja powinna by¢ przechowywana wraz z produktem.

Ten produkt jest przeznaczony wytgcznie do uzytku domowego i nie powinien by¢ uzywany do celéw komercyjnych.

Instrukcje dotyczace pielegnacji i bezpiecznego uzytkowania

O TWOIM CAMADO

Grille Kamado sg niezwykle wszechstronne. Mozna ich uzywac nie tylko do grillowania lub wedzenia, ale takze do pieczenia pizzy,
chleba, ciast i ciasteczek. Dzieki doskonatym wtasciwosciom zatrzymywania ciepta, wysokie temperatury mogg by¢ osiggane i
utrzymywane poprzez precyzyjne kontrolowanie przeptywu powietrza przez goérne i dolne otwory wentylacyjne. Wysokie
temperatury sg idealne do szybkiego pieczenia hamburgerdw i kietbasek, podczas gdy niskie temperatury pozwolg upiec wieksze
kawatki miesa przez dtuzszy czas. Sprobuj dodaé troche widréw drzewnych do wegla drzewnego lub sprébuj potgczy¢ widry
drzewne z réznymi smakami, aby mieso byto jeszcze smaczniejsze.

OSTRZEZENIA - UWAGA!

e Ten produkt jest przeznaczony WYtACZNIE DO UZYTKU ZEWNETRZNEGO. NIE uzywaé w pomieszczeniach.

® Podczas korzystania z grilla ZAWSZE nalezy trzymac dzieci i zwierzeta domowe w bezpiecznej odlegtosci od urzadzenia.
* NIGDY nie pozostawiaj ptongcego ognia bez nadzoru.

* NIEBEZPIECZENSTWO ZATRUCIA MONOTOKSYDEM WEGLA - NIGDY nie zapalaé tego produktu, nie pozostawia¢ go
tlgcego sie lub stygngcego w zamknietych pomieszczeniach.

* NIE uzywaj tego produktu w namiocie, przyczepie kempingowej, samochodzie, piwnicy, na strychu lub todzi.
® NIE uzywac pod markizami, parasolami lub altanami.
* NIEBEZPIECZENSTWO POZARU - Zar moze wypas¢ podczas uzytkowania.

e OSTRZEZENIE - NIE uzywaj benzyny, ptynu do zapalniczek, alkoholu ani innych podobnych substancji chemicznych do
zaptonu.

e Zdecydowanie zaleca sie uzywanie wegla drzewnego w grillu Kamado. Spala sie on dtuzej i wytwarza mniej popiotu,
ktory moze ograniczaé przeptyw powietrza.

* WAZNE: Podczas otwierania pokrywy w wysokich temperaturach nalezy podnosié pokrywe tylko nieznacznie, aby
umozliwi¢ powolny i bezpieczny doptyw powietrza, zapobiegajgc w ten sposéb cofaniu sie powietrza lub cofaniu sie
ptomienia, co moze spowodowac obrazenia.

¢ NIE uzywaj Kamado na tarasach lub innych tatwopalnych powierzchniach, takich jak sucha trawa, wiéry drzewne, liscie
lub kora dekoracyjna.

® Upewnij sie, ze urzagdzenie Kamado jest umieszczone w odlegtosci co najmniej 2 metrow od tatwopalnych przedmiotow.
e OSTRZEZENIE: Produkt nagrzewa sie do wysokiej temperatury, dlatego NIE WOLNO go przenosi¢ podczas pracy.

® Podczas pracy z gorgca ceramiky lub powierzchniami do gotowania nalezy ZAWSZE uzywac rekawic odpornych na wysoka
temperature.



® Przed przeniesieniem lub przechowywaniem pozostawic grill do catkowitego ostygniecia.

® Przed uzyciem nalezy zawsze sprawdzi¢ grill pod katem uszkodzen i w razie potrzeby wymieni¢ uszkodzong czesc.

OSTRZEZENIE

e Aby zgasic urzadzenie, nalezy zaprzesta¢ dodawania paliwa i zamkng¢ wszystkie otwory wentylacyjne oraz pokrywe,
aby umozliwi¢ naturalne wygasniecie ognia.

e NIE uzywaj wody do gaszenia wegla drzewnego, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie ceramiki.

KONSERWACIA

® Napinad paski i oliwi¢ zawias 2 razy w roku lub czesciej w razie potrzeby.

INFORMACJE DOTYCZACE ZAPLONU, UZYTKOWANIA | KONSERWACII

® Upewnij sie, ze grill Kamado jest umieszczony na solidnej, ptaskiej, ogniotrwatej powierzchni wykonanej z niepalnych
przedmiotow.

e Upewnij sie, ze grill Kamado znajduje sie w odlegtosci co najmniej 2 metréw nad tobg i co najmniej 2 metréw od innych
otaczajgcych obiektow.

e Aby rozpali¢ ogien, nalezy zwingc gazete z kilkoma kostkami solidnej podpatki na ptycie na wegiel drzewny w podstawie grilla.
Nastepnie umiesc 1 lub 2 garscie bryt wegla drzewnego na wierzchu gazety.

e NIE uzywaj benzyny, ptynu do zapalniczek, alkoholu ani innych podobnych substancji chemicznych do zapalania lub
ponownego zapalania.

e Otworz dolny otwor i podpal gazete za pomocg dtugiej zapalniczki lub bezpiecznych zapatek. Po podpaleniu pozostaw
dolny otwér wentylacyjny i pokrywe otwarte przez okoto 10 minut, aby utworzy¢ niewielkg warstwe goracego zaru.

e Zaleca sie, aby nie dodawac ani nie obracac zaru po jego rozpaleniu. Pozwala to na bardziej rownomierne i wydajne
spalanie wegla drzewnego.

® Po zapaleniu, podczas pracy z goracg ceramika lub powierzchniami kuchennymi nalezy nosi¢ WYLACZNIE rekawice odporne na
wysoka temperature.

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

PONOWNE DODANIE PALIWA

® Przy zamknietych otworach wentylacyjnych Kamado utrzyma wysoka temperature przez kilka godzin. Jesli potrzebujesz
dtuzszego czasu gotowania (np. podczas pieczenia wiekszego kawatka miesa lub powolnego wedzenia), moze by¢ konieczne
dodanie wiekszej ilosci wegla drzewnego. Po prostu dodaj wiecej wegla i kontynuuij.



Powolne pieczenie/wedzenie (110°C-135°C)

GArny otwor wentylacyjny Dolny otwor wentylacyjny

Wotowina 2 godz. na funt.
Wieprzowina 2 godz. na funt. h E’
Kurczak w catosci 3 -4 godz. ﬂ Qa _
Zebra 3-5godz.
Powolne palenie 9+ godz.
Grillowanie/pieczenie (160°C-180°C) Gorny otwor wentylacyjny Dolny otwor wentylacyjny
Ryba 15 - 20 min.
Poledwica wieprzowa 15 - 30 min.
Kawatki kurczaka 30 - 45 min 0
Kurczak w catosci 1-1,5godz. Q (= -
Udziec jagniecy 3 -4 godz. 65’ Q
Moriak 2 -4 godz.
Szynka 2 -5 godz.
Pieczenie (260 °C - 370 °C) Garny otwor wentylacyjny Dolny otwér wentylacyjny
Stek 5 - 8 min.
Kotlety wieprzowe 6 - 10 min. Q} OC:J' I
Burger 6 - 10 min. C?{;)
Kietbaski 6 - 10 min.
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Grill Kamado jest teraz gotowy do uzycia.

Przed uzyciem grilla nalezy zawsze uwaznie przeczytac instrukcje.



