Venkovni pec Kamado a BBO

Tools required (included)

DULEZITE — Pfed pouzitim pedlivé odstrarite veskery obal, ale bezpe&nostni pokyny si ponechte. Tyto
pokyny jsou soucasti produktu.

Vezmeéte prosim na védomi vSechna bezpecnostni varovani uvedena v téchto pokynech.

Prectéte si prosim tyto pokyny v plném znéni a uschovejte je pro budouci pouziti. Tyto

pokyny by mély byt ulozeny spolu s vyrobkem.

Tento vyrobek je uréen POUZE pro domaci pouziti a nesmi byt pouzivan komeréné ani pro smluvni Gcely.




Pokyny pro péci a bezpecné pouzivani

O VASEM KAMADO

Archeologové objevili velké hlinéné nadoby staré 4000 let, které jsou povazovany za rané predchidce keramického
vafiCe Kamado. Od té doby proSel tento vafic mnoha zménami: byl vybaven odnimatelnym vikem, dvirky pro lepsi
regulaci tepla a jako primarni palivo se misto dfeva za€alo pouzivat dfevéné uhli. V Japonsku byl Mushikamado kulaty
hlinény hrnec s odnimatelnym klenutym vikem urCeny k vafeni ryZe v pafe. Nazev ,Kamado*® je ve skuteCnosti japonské
slovo pro ,sporak® nebo ,kuchyriskou linku“. Tento nazev pfevzali Ameri¢ané a nyni se stal obecnym terminem pro
tento typ keramického vafice.

Kamado pece jsou mimoradné univerzalni. Lze je pouzit nejen k grilovani nebo uzeni, ale také k snadnému peceni
pizzy, chleba, kolacu a susenek. Diky jejich vynikajicim vlastnostem pro udrZeni tepla Ize dosahnout a udrzovat vysoké
teploty pfesnym ovladanim proudéni vzduchu pfes horni a spodni otvory. Vysoké teploty jsou idealni pro rychlé vareni
hamburgert a klobas, zatimco nizké teploty umoznuji vafeni vétSich kust masa po delS$i dobu. Zkuste pfidat do uhli
drevéné Stépky nebo zkombinujte $tépky rdznych druhl dfeva, aby vase maso mélo jesté lepSi chut.

VAROVANi — POZOR!

+  Tento vyrobek je uréen POUZE PRO VENKOVNI POUZITI. NEPOUZIVEJTE jej v interiéru.

+  VZDY udrzujte déti a domaci zvifata v bezpe&né vzdalenosti od trouby, kdyZ je v provozu.

* NIKDY nenechavejte hofici ohen bez dozoru.

+  NEBEZPECI otravy oxidem uhelnatym — tento vyrobek NIKDY nezapalujte ani nenechavejte doutnat &i
chladnout v uzavienych prostorech.

+  Tento vyrobek NEPOUZIVEJTE ve stanu, karavanu, auté, sklepé&, podkrovi nebo na lodi.

+  NEPOUZIVEJTE pod markyzami, sluneéniky ani altany.

+ NEBEZPECIi POZARU — B&hem pouzivani mohou z produktu vyletovat zhavé uhliky.

+  UPOZORNENI — K zapaleni nebo opé&tovnému zapaleni NEPOUZIVEJTE benzin, lakovy benzin,
zapalovacovou napln, alkohol ani jiné podobné chemikalie. Pouzivejte pouze podpalovace spliujici
normu EN1860-3.

* Ddarazné doporucujeme pouzivat v kamadu kusové uhli. Hofi déle a produkuje méné popela, ktery
mulze omezovat proudéni vzduchu.

+ V tomto vyrobku NEPOUZIVEJTE uhli.

« DULEZITE: P¥i otevirani vika za vysokych teplot je nezbytné viko zvedat pouze mirné, aby mohl vzduch
vstupovat pomalu a bezpec¢né, a zabranilo se tak zpétnému tahu nebo vzplanuti, které by mohlo zpUsobit
zranéni.

+  VZDY dodrzujte INFORMACE O PRIPRAVE POTRAVIN uvedené na strané 4 tohoto navodu k pouZiti.

+ Kamado NEPOUZIVEJTE na terasach ani na jinych hoflavych povrsich, jako je sucha trava, dfevni $t&pka,
listi nebo dekorativni kdra.

* Ujistéte se, ze je kamado umisténo alespon 2 metry od hoflavych pfedmétu.

+  Tento kamado NEPOUZIVEJTE jako pec.

+  POZOR: Tento vyrobek se velmi zahtiva, NEPREMISTETE jej b&hem provozu.

« PRI MANIPULACI S HORKOU KERAMIKOU NEBO VARICIMI PLOCHAMI VZDY POUZIVEJTE Zaruvzdorné
rukavice.

* Nechte zafizeni zcela vychladnout, nez s nim budete manipulovat nebo ho ulozite.

* Prfed pouzitim vzdy zkontrolujte, zda zafizeni nevykazuje znamky opotfebeni nebo poskozeni, a v pfipadé potieby
jej vyménte.

ZAPALENiI KAMADO

* Krozdélani ohné polozte srolované noviny s nékolika zapalovacimi kostkami nebo pevnymi podpalovaci na desku
na uhli (7) ve spodni ¢asti kamado. Poté polozte 2 nebo 3 hrsti kusového uhli na noviny.

+ K zapaleni nebo op&tovnému zapaleni NEPOUZIVEJTE benzin, lakovy benzin, zapalovag, alkohol ani jiné podobné
chemikalie.

*  Otevrete spodni vétraci otvor a zapalte noviny pomoci zapalovace s dlouhym hrotem nebo bezpecénostnich zapalek.

*  NEprepliujte zafizeni palivem — pfilis intenzivni oherl by mohl Kamado poskodit.

* Nechte ho hofet, dokud se veSkeré palivo nespali a ohen zcela nevyhasne.

*  Pokud jsou prvni plameny pfilis vysoké, mohlo by to poSkodit plsténé tésnéni, nez se staci fadné vytvrdit.

* Po prvnim pouziti zkontrolujte utazeni vSech upeviiovacich prvkl. Kovovy pas spojujici viko se zakladnou se
vlivem tepla roztahne a mliZze se uvolnit. Doporucujeme pas zkontrolovat a v pfipadé potreby jej utahnout klicem.

*  Nyni mizete Kamado pouzivat jako obvykle.

UHASINANI
*  Chcete-li zafizeni uhasit, pfestante pfidavat palivo a uzaviete vSechny vétraci otvory a viko, aby oheri uhasl| pfirozenym
zpusobem.

« K uha$eni uhli NEPOUZIVEJTE vodu, protoZe by to mohlo po$kodit keramicky Kamado.




Pokyny pro péci a bezpecné pouzivani

SKLADOVANI

Pokud kamado nepouzivate a skladujete jej venku, zakryjte jej po uplném vychladnuti vhodnou plachtou proti desti.
Pochromovany rost NENI vhodny do my¢ky; pouzijte jemny &istici prostfedek a teplou vodu.

PFi pouzivani kamadu zatlacte na obé zajiStovaci kolecka, aby se zafizeni béhem pouzivani nepohybovalo.

Pro Uplnou ochranu se doporucuje Kamado pfes zimu skladovat pod krytem v garazi nebo kiinég.

CISTENI

Kamado je samodistici. Zahtejte jej na 260 °C po dobu 30 minut a vSechny zbytky jidla a neCistoty se spali.

K gisténi vnittku Kamado NEPOUZIVEJTE vodu ani zadné jiné &istici prostfedky. Stény jsou porézni a absorbuiji
veskeré pouzité tekutiny, coz by mohlo zpUsobit prasknuti Kamado. Pokud se nahromadi pfili§ mnoho sazi, pouzijte
pred dalS§im pouzitim dratény karta¢ nebo nastroj na popel (neni soucasti dodavky) k seSkrabani zbytk uhliku.

K ¢isténi rostl a mrizek pouzijte neabrazivni Cistici prostfedek, az po Uplném vychladnuti zafizeni.

K ¢isténi vnéjSiho povrchu pockejte, az kamado vychladne, a pouzijte vihky hadfik s jemnym Cisticim prostfedkem.

UDRZBA

Dvakrat ro¢né&, nebo v pfipadé potieby i Castéji, utahnéte pasky a namazte panty olejem.

INFORMACE O ZAPALOVANI, POUZiVANi A UDRZBE

Ujistéte se, Ze je kamado umisténo na pevném, rovném a tepelné odolném nehoflavém povrchu, v dostatecné
vzdalenosti od hoflavych pfedmétu.

Ujistéte se, ze nad kamado je volny prostor minimalné 2 m a Ze je kamado vzdaleno minimalné 2 m od ostatnich
predmétl v okoli.

K rozdélani ohné polozte srolované noviny s nékolika zapalovacimi kostkami nebo pevnymi podpalovaci na desku na
uhli (7) ve spodni ¢asti kamadu. Poté polozte 2 nebo 3 hrsti kusového uhli na noviny. Maximalni mnozstvi kusového
uhli: 1,2 kg.

K zapaleni nebo opétovnému zapaleni NEPOUZIVEJTE benzin, lakovy benzin, zapalovagovou kapalinu, alkohol ani jiné
podobné chemikalie.

Otevrete spodni vétraci otvor a zapalte noviny pomoci zapalovace s dlouhym hrotem nebo bezpec€nostnich

zapalek. Jakmile se noviny vzniti, nechte spodni vétraci otvor a viko oteviené po dobu asi 10 minut, aby se

vytvofila mala vrstva zhavého uhli.

Nechte uhli zahfat a udrzujte ho rozzhavené po dobu alespori 30 minut pfed prvnim vafenim na kamadu.
NEZACINEJTE vatit, dokud palivo neni pokryto vrstvou popela.

DoporuCuje se, abyste uhli po zapaleni nepfikladali ani neobraceli. Uhli tak bude hofet rovhomérnéji a efektivnéji.
Jakmile se uhli rozhofi, pfi manipulaci s horkou keramikou nebo varnymi plochami pouzivejte POUZE Zaruvzdorné rukavice.
Nize naleznete pokyny k vareni v zavislosti na teploté a dobé trvani.

PRUVODCE VARENIM PRI NiZKE TEPLOTE

Zapalte kusové uhli podle vy$e uvedenych pokyn(i. Jakmile uhli hoti, NEPRESOUVEJTE ho ani nepfikladejte.

PIné otevrete spodni vétraci otvor a nechte viko oteviené asi 10 minut, aby se vytvorila mala vrstva horkého uhli.
Sledujte kamado, dokud nedosahne pozadované teploty. Navod na vareni podle teploty najdete na strané 4.

UpIné uzaviete spodni ventil, aby se teplota udrzela.

Nyni je kamado pfipraveno k vareni.

DULEZITE: P¥i otevirani vika za vysokych teplot je nezbytné viko zvedat jen mimé, aby vzduch mohl vstupovat
pomalu a bezpec¢né, a zabranilo se tak zp&tnému tahu nebo vzplanuti, které by mohlo zpUsobit zranéni.

VZDY dodrzujte POKYNY PRO PRIPRAVU JIDEL uvedené na strané 4 tohoto navodu k pouZiti.

PRI MANIPULACI S HORKOU KERAMIKOU NEBO VARICIMI PLOCHAMI VZDY POUZIVEJTE TEPELNE ODOLNE
RUKAVICE.

PRUVODCE UZENIM

Postupujte podle vySe uvedenych pokyn(, jako byste zacinali pomalé vareni.

Sledujte kamado, dokud nedosahne pozadované teploty. Privodce vafenim podle teploty najdete na strané 4.
Nechte spodni vétraci otvor mirné otevieny.

Zavrete horni otvor a jesté nékolik minut kontrolujte teplotu.

Pomoci zaruvzdornych rukavic posypte dfevéné Stépky do kruhu nad horkym uhlim.

Nyni jste pfipraveni pouzivat kamado k uzeni.

TIP: Drevéné stépky nebo prkénka na vareni namocte na 15 minut do vody, aby se proces uzeni prodlouzil.
DULEZITE: P¥i otevirani vika za vysokych teplot je nezbytné viko zvedat jen mimé, aby vzduch mohl vstupovat
pomalu a bezpecné, a zabranilo se tak zpétnému tahu nebo vzplanuti, které by mohlo zpUsobit zranéni.

VZDY dodrzujte INFORMACE O PRIPRAVE POTRAVIN uvedené na strané 4 tohoto navodu k pouZiti.

PRI MANIPULACI S HORKOU KERAMIKOU NEBO VARICIMI PLOCHAMI VZDY POUZIVEJTE TEPELNE ODOLNE
RUKAVICE.




PRUVODCE VARENIM PRI VYSOKYCH TEPLOTACH

e Zapalte kusové uhli podle pokynu na strané 3.

» Zavfete viko a zcela otevfete horni a spodni vétraci otvory.

¢ Sledujte kamado, dokud nedosahne pozadované teploty. Privodce varenim podle teploty najdete na strané 4.
*  Zavrete horni vétraci otvor do poloviny a jesté nékolik minut kontrolujte teplotu.

Nyni je kamado pfipraveno k vafeni.

DULEZITE: P¥i otevirani vika za vysokych teplot je nezbytné viko zvedat jen mirné&, aby vzduch mohl vstupovat
pomalu a bezpec€nég, a zabranilo se tak zpétnému tahu nebo vzplanuti, které by mohlo zpUsobit zranéni.

VZDY dodrzujte POKYNY PRO PRIPRAVU JIDEL uvedené na strané 4 tohoto navodu k pouZiti.

PRI MANIPULACI S HORKOU KERAMIKOU NEBO VARICiIMI PLOCHAMI VZDY POUZIVEJTE TEPELNE ODOLNE
RUKAVICE.

INFORMACE O PRIPRAVE JIDEL

* NEVARTE, dokud palivo neni pokryto vrstvou popela.

* Pfivareni na vaSem Kamadu si prosim prectéte a dodrzujte tyto rady.

* Vzdy si umyjte ruce pfed a po manipulaci s nevaifenym masem a pred jidlem.

* Vzdy oddélte syrové maso od upeCeného masa a ostatnich potravin.

PFed vafenim se ujistéte, Ze jsou povrchy grilu a nastroje Cisté a bez zbytkl starych potravin.
NEPOUZIVEJTE stejné nadobi k manipulaci s tepelné upravenymi a syrovymi potravinami.
PFed konzumaci se ujistéte, Ze je veSkeré maso dikladné propecené.

UPOZORNENI — konzumace syrového nebo nedostateéné tepelné upraveného masa mize zptisobit otravu jidlem (napi.
bakteriemi, jako je E. coli).

Chcete-li snizit riziko, Ze maso neni dostatecné propecené, rozfiznéte ho, abyste se ujistili, Ze je propecené skrz naskrz.
UPOZORNENI — pokud bylo maso dostate&né upedené, masové $tavy by mély byt &iré a nemély by v nich byt

zadné stopy razové/Cervené Stavy ani barviva z masa.

Pfed finalnim grilovanim se doporucuje vétsi kusy masa a masové kusy predvairit.

Po grilovani na grilu Kamado vzdy vycistéte grilovaci plochy a nadobi.

DOPLNOVANI PALIVA
*  PFi uzavfenych vétracich otvorech si Kamado udrzuje vysokou teplotu po nékolik hodin. Pokud potfebujete delsi

dobu vareni (napf. pfi pe¢eni celého kusu masa nebo pomalém uzeni), miaze byt nutné pfidat dalsi uhli. Staci
pridat trochu uhli a pokraCovat podle vySe uvedenych pokynu.

PRUVODCE PRI PRIPRAVE

Slow cook / Smoke (110°C-135°C) Top vent Bottom vent

Hovézi hrudi 4 hodiny na kilo P

Trhané vepfové 4 hodiny na kilo <

Celé kure 3—4 hodiny %-\\ﬁ _

Zebra 3-5 hodin

PecCené 9+ hodin

Grill / Roast (160°C-180°C) Top vent Bottom vent

Ryby 15-20 min.

Veprova panenka 15-30 min.

Kousky kufete 3045 min. %

Celé kufe 1-1,5 hod. ]

Jehnédi kyta 3—4 hod.

Krata 2—4 hodiny

Sunka 2-5 hodin

Sear (260°C-370°C) Top vent Bottom vent

Steak 5-8 min.

Vepiove kotlety 6—10 min. — 1

Hamburgery 6—10 min. E——BN I
| Klobasy 6—10 min

Otevieno Zavieno




7(1x)

10 (2x) Qﬁ

11(20)

12 (2x)

13 (2¢)

14 (2x)

15 (1x)

A16x)







Assembly instructions




Assembly instructions




Assembly instructions

12
13

13
14




10

Dlouhodoba udrzba

o > vNn

Drevény stolek by mél byt zakryty, kdyZ se nepouziva, a mize ¢as od ¢asu vyZadovat renovaci.

Pravidelné kontrolujte pruzinovy podpérny oblouk, abyste se ujistili, Ze jsou vS§echny Srouby utazené a pevné.

PFi pfemistovani grilu nejprve odemknéte kolecka. Gril nepresouvejte tlacenim. Tahnéte za zadni pant misto za pfedni rukojet.
Nevyjimejte topenité. Ugelem topenisté je pojmout kusové uhli a bude fungovat i v pfipadé, Ze je prasklé.

Po ur¢ité dobé pouzivani (obvykle po pul roce az roce, v zavislosti na frekvenci pouzivani) se sila pruziny pantu oslabi, coz znamen3,
Ze viko nelze udrzet v maximalnim hlu otevieni. MUZete to upravit pomoci nasledujicich kroku:

1

Odsroubuijte dva Sestihranné Srouby a
sejméte zadni kryt.

2

Otocte Srouby o 1-2 otacky, abyste
zvysili to€ivy moment torzni pruziny,
takze viko bude drzet v maximalnim
uhlu otevreni.




Dlouhodoba udrzba

3

Nasadte zpét zadni kryt a zajistéte jej

Sestihrannymi Srouby.

11



. PFi bliz§im prozkoumani se mlze zdat, Ze povrch vaseho keramického grilu ma praskliny. Nejedna
se o prasknuti keramiky. Tento jev se nazyva ,crazing” a je zplsoben rozdilnym koeficientem
roztaznosti glazury a hliny. Pavucinovy vzor ,crazingu® se li§i od praskliny v tom, Ze jej nelze na
povrchu nahmatat, pokud nepouzijete nehet; stava se vsak vizualné zfetelnéjSim, kdyz je povrch
zapraseny nebo zvétSeny. | kdyz se tento ,crazing®

muZe vypadat jako vada, nema vliv na Zivotnost vaseho keramického grilu;
proto jej nelze reklamovat v ramci zaruky. Proces vzniku této mfizky ve
skute¢nosti zvySuje odolnost zafizeni.

Dlouhodoba udrzba

» Drfevéné bocni police by mély byt zakryty, kdyz se nepouzivaji, a mohou €as od ¢asu vyzadovat renovaci.

* Pravidelné kontrolujte pruzinovy pas, abyste se uijistili, ze jsou vSechny Srouby utazené a pevné.

» PFi pfemistovani grilu nejprve odblokujte kolecka. Gril netlacte. Tahnéte za zadni pant, nikoli za pfedni rukojet.
+ Nevyjimejte ohnisté. U¢elem ohnisté je drzet kusové uhli a bude fungovat i v pfipadé, Ze je prasklé.





