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Hasznalati utasitas



FONTOS - Haszndlat el6tt dvatosan tavolitsa el az 6sszes csomagolast, de tartsa be a biztonsagi utasitdsokat. Ezeket az
utasitdsokat a termék tartalmazza.

Tartsa be a jelen kézikdnyvben taldlhatd 6sszes biztonsagi figyelmeztetést.
Olvassa el ezeket az utasitasokat teljes egészében, és Grizze meg a késébbi hasznalatra.
Ezeket az utasitdsokat a termékkel egyiitt kell tarolni.

Ez a termék kizardlag otthoni haszndlatra késziilt, és nem hasznalhaté kereskedelmi célokra.

Apolasi és biztonsagos hasznalati utasitasok

A CAMADO-ROL

A kamado grillek rendkiviil sokoldaluak. Nemcsak grillezésre vagy flistélésre hasznalhatdk, hanem pizzat, kenyeret,
siteményt és kekszet is konnyedén lehet siitni benniik. Kivalé hétarté tulajdonsagaiknak koszonhetéen a felsé és alsé
szell6z6nyilasokon keresztiil torténd légaramlas pontos szabalyozasaval magas hGmérséklet érhetd el és tarthaté fenn. A
magas hémérséklet idedlis a hamburgerek és kolbaszok gyors slitéséhez, mig az alacsony h6mérsékleten hosszabb ideig
siilnek a nagyobb husdarabok. Prébaljon meg faforgacsot adni a faszénhez, vagy prébalja ki a faforgacsot kilénb6z6
izekkel kombinalni, hogy a husok még izletesebbek legyenek.

FIGYELMEZTETES - VIGYAZAT!

* Ez a termék KIZAROLAG KULONLEGES HASZNALATRA késziilt. NE hasznalja beltérben.

* MINDIG tartsa a gyerekeket és a haziallatokat biztonsagos tavolsagban a grill hasznalatakor.
* Soha ne hagyjon ég6 tizet felligyelet nélkdl.

* SZEN-monoxid-mérgezés veszélye - Soha ne gyUjtsa meg ezt a terméket, ne hagyja parazslani, és ne hagyja kihdlni
zart térben.

* NE hasznalja ezt a terméket satorban, lakdkocsiban, autéban, pincében, padlason vagy hajon.

e NEM haszndlhatd napellenzék, naperny6k vagy pavilonok alatt.

e TUZVESZELY - Hasznélat kézben parazs kihullhat.

* FIGYELMEZTETES - NE hasznaljon benzint, dngyujté folyadékot, alkoholt vagy mas hasonlé vegyszert gyujtashoz.

¢ Erdsen ajanlott, hogy a Kamado grillstit6jében darabos szenet hasznaljon. Hosszabb ideig ég és kevesebb hamu
keletkezik, ami korlatozhatja a légdramlast.

* FONTOS: A fedél kinyitasakor magas hémérsékleten elengedhetetlen, hogy a fedelet csak enyhén emelje meg,
hogy a leveg® lassan és biztonsdgosan tudjon bejutni, igy elkeriilheté a levegé visszadramldsa vagy a sériilést okozé
visszacsapodas.

¢ NE hasznalja a Kamadot teraszon vagy mas gyulékony fellileten, mint példaul szaraz fd, faforgacs, levelek vagy
dekorativ kéreg.

* Gy6z6djon meg réla, hogy a kamado legaldbb 2 méterre van az éghetd targyaktol.
* FIGYELMEZTETES: Ez a termék nagyon felforrésodik, miikodés kézben NE mozgassa.

e MINDIG HASZNALJON h&4llé kesztydit, ha forré kerdmiat vagy fézéfeliileteket kezel.



® Hagyja a grillt teljesen kih(lni, mielétt elszallitja vagy tarolja.

e Hasznalat el6tt mindig ellenérizze a grillt a sériilések szempontjabdl, és sziikség esetén cserélje ki a sérilt alkatrészt.

FIGYELMEZTETES

e A késziilék eloltasahoz - hagyja abba a tlizel6anyag hozzaadasat, és zarja be az 6sszes szell6z6nyilast és a fedelet,
hogy a tliz természetes mddon elaludjon.

e NE haszndljon vizet a faszén eloltasahoz, mert ez karosithatja a kerdmiat.

KARBANTARTAS

e Evente 2-szer, vagy szilkség esetén tobbszor is hliizza meg a szijakat és olajozza meg a zsanért.

GYUJTASRA, HASZNALATRA ES APOLASRA VONATKOZO INFORMACIOK
e Ugyeljen arra, hogy a Kamado grillsiit8 szilard, sik, h84ll6, nem éghetd targyakbdl késziilt feliiletre keriiljon.

* Ugyeljen arra, hogy a Kamado grill legaldbb 2 méteres tavolsagban legyen On felett, és legaladbb 2 méteres
tavolsdgban mas kornyezé targyaktol.

¢ A tlizgyujtashoz tekerjen Ujsagpapirt néhany kocka szilard gyujtéanyaggal a grillstit6 aljaba helyezett széntanyérra.
Ezutdn helyezzen 1-2 marék darabos faszéndarabot az Ujsagpapir tetejére.

e NE hasznaljon benzint, 6ngyujto folyadékot, alkoholt vagy mds hasonld vegyszert a gyujtashoz vagy ujbdli
meggyujtashoz.

¢ Nyissa ki az also lyukat, és gyujtsa meg az Ujsagot egy hosszu dngyujtéval vagy biztonsagi gyufaval. Miutan
meggyujtotta, hagyja nyitva az alsé szell6z6nyilast és a fedelet korulbelll 10 percig, hogy egy kis forré parazsagyat
hozzon létre.

¢ Ajanlatos a parazsat nem hozzdadni vagy elforgatni, ha mar meggyujtottak. Ez lehet6vé teszi, hogy a faszén
egyenletesebben és hatékonyabban égjen.

e Gyujtas utdn CSAK h6alld keszty(it viseljen, ha forrd keramiat vagy f6zéfeliiletet kezel.

* Az aldbbiakban a h6mérséklettél és az id6tartamtdl fiiggben taldlja a f6zési utasitasokat.

UJRA UZEMANYAGOT TOLTOK

e Zart szell6z6nyilasokkal a Kamado tdbb 6ran keresztil magas h6mérsékleten marad. Ha hosszabb stitési id6re van
szliksége (pl. nagyobb husdarab sitése vagy lassu fiistolés esetén), akkor tobb faszénre lehet sziikség. Csak adjon hozza
még tobb szenet, és folytassa.



Lassu siités/fustélés (110°C-135°C)

Felsé szell6z6nyilas

e

Also szell6z6nyilas

Marhahtis 2 ora. per |b.
Sertéshus 2 6ra. per |lb. h a
Egész csirke 3-4 o6ra. & %a _
Bordak 3-5 odra.
Lassu dohanyzas 9+ Hrs.

Grillezés/siités (160°C-180°C) Felsé szell6z6nyilas  Alsé szell6z6nyilas
Hal 15 - 20 perc.
Sertés bélszin 15 - 30 perc.
Csirke darabok 30 - 45 perc 0
Egész csirke 1-1,5 éra. on I
Baranycomb 3-4 éra. O Q
Moriak 2-4 éra.
Ham 2 -5 ora.

Siités (260 °C - 370 °C) Felsé szell6zényilas  Also szell6zényilas
Steak 5 - 8 perc.
Sertésszelet 6 - 10 perc. 3 O(:} I
Burger 6 - 10 perc. C?Q
Kolbaszok 6 - 10 perc.

Megnyilt

O

Zarva




Alkatrészek listaja
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A kamado grill most mar hasznalatra kész.

A grill hasznalata el6tt mindig figyelmesen olvassa el a hasznalati utasitast.



