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“ Keramicky kamado gril na drevené uhlie
Keramicky kamado gril na dfevéné uhli

m Keramiai kamado grill faszénre
m Gratar ceramic pe carbune de lemn kamado

“ Ceramic kamado charcoal grill

- Preklad originalného navodu na pouzitie

- Preklad originalnim navodu k pouziti

- Az eredeti hasznalati atmutato forditasa

- Traducerea manualului de utilizare original.
- Instruction manual




@ SLOVENSKY

KERAMICKY KAMADO GRIL NA DREVENE UHLIE

POPIS PRODUKTU

- Keramicky kamado gril na drevené uhlie, inSpirovany japonskou rdrou na ryzu, nadchol v 60. rokoch gril
majstrov na celkom svete.
- Ked ho raz vyskusate, uz sa ho nikdy nevzdate, pretoze gril disponuje vyhodami, s ktorymi tradic¢né grily
superit nedokazu:

e 2 cm hruba keramicka stena

Vdaka nej je prijimané teplo, rovhomerne rozdelované po celom vnutri grilu.

e Vzduchotesné veko

Gril pri spotrebovani extrémne malého mnozstva paliva (aZ o 50% menej dreveného uhlia ako tradi¢né

grily) dosahuje teploty v rozmedzi od 110 °C do 700 °C.

e Ovalny tvar

Vdaka nemu sa v grile vytvara tepelny podtlak ako pri normalnej rure, ktory sa da ovladat

prostrednictvom posuvacieho vetraka na spodnej strane zariadenia ¢o umozruje pouzivat gril nielen na

grilovanie, ale aj na pomalé pecenie (slowcooking) alebo na udenie.

e Teplomer na veku

Zobrazuje vnutornu teplou a ulahcuje jej reguldciu.

e Material a forma

Udrziavaju vlhkost vo vnutri, takze grilované jedlo nevyschne a ostane vyslovene stavnaté.

e Jednoduché cistenie

Gril sa po pouziti rozohreje na 350 °C, ¢im sa vo vnutri vypadlia sadze, tuk i zvysky jedal.

e 2 vyklapatelné ploSiny

Ponukaju dostatok miesta na uloZenie napojov, jedla ¢i priboru.

e Nerezovy stojan

Zabezpecuje stabilitu grilu a je vybaveny styrmi kolieskami na jednoduché presuvanie. Dve kolieska

mozno zablokovat, aby sa gril po¢as pouZzivania nepohyboval.

Prislusenstvo (nie je suc¢astou balenia):

- vyvysena grilovacia mriezka

/ ; ‘ - ochranny plast proti dazdu

Gril sa smie pouZivat iba na jedlad vhodné na grilovanie, pecenie alebo udenie. Pri pouZivani musia byt dodrzané
vSetky pokyny uvedené v tomto ndvode na pouzitie.




Zariadenie pouZivajte iba na predpisané ucely. Akékolvek iné pouZitie je povazované ako pripad nespravneho
pouzitia. Pouzivatel/obsluha a nie vyrobca bude zodpovedny za akékolvek poskodenie, alebo zranenia sp6sobené
tymto nesprdvnym pouzivanim. Pamatajte si, Ze toto zariadenie nebolo navrhnuté pre komercné alebo
priemyselné pouzivanie. Zaruka nebude platna pokial bude zariadenie pouzivané na komercné, priemyselné
alebo podobné ucely.

BEZPECNOSTNE POKYNY

- Pozorne si precditajte pokyny a ndvod na pouzitie a uchovajte ho pre pripad buducej potreby.

- Nepouzivajte v uzavretom priestore! Tento gril je uréeny vyhradne na pouZzitie vo vonkajSom prostredi s
dostatocnym vetranim, pricom nie je ur¢eny a nemal by sa nikdy pouZivat ako vykurovacie zariadenie. Pri
pouZiti v uzavretom priestore hrozi nahromadenie jedovatych vyparov, ktoré mozu spdsobit vazne poskodenie
zdravia alebo smrt.

- Gril nepoutzivajte v garazi, budovach, krytych priechodoch ani vinom uzatvorenom priestore.

- Dbajte na to, aby sa v blizkosti grilovania nevyskytovali prchavé latky ani horlavé kvapaliny, ako su benzin,
alkohol, atd", ani Ziadny horlavy materidl.

- NepouZivajte tento gril pod Ziadnou horlavou konstrukciou.

- Pri obsluhe grilu dbajte na opatrnost pocas grilovania alebo cistenia je gril horuci a nikdy sa nesmie nechat
bez dozoru.

- VYSTRAHA! Gril sa zohreje na velmi vysoku teplotu, po¢as pouZivania sa nesmie premiestriovat.

- VYSTRAHA! Zabrarite pristupu deti a domdcich zvierat.

-VYSTRAHA! NepouZivajte lieh ani benzin na zapalovanie &i opatovné zapalovanie! Pouzivajte len prostriedky
na zapalovanie, ktoré vyhovuju norme EN 1860-3!

-Gril nie je ur€eny na inStalovanie v rekreacnych vozidlach ani ¢Inoch.

- Gril nepouZzivajte vo vzdialenosti mensej ako 2 m od akéhokolvek horfavého materidlu. Medzi horlavé
materialy patria, okrem iného aj drevo alebo impregnované drevené dosky, terasy a verandy.

- VZdy uchovavaijte gril na bezpe¢nom, rovnom povrchu, mimo dosah horlavého materialu.

- Neumiestnujte gril na sklo alebo horlavy povrch.

- Gril nepoutzivajte pri silnom vetre.

- Pocas zapalovania alebo pouzivania grilu nepouzivajte oblecenie s volnymi rukavmi.

- Nikdy nezistujte teplotu grilovacieho rostu ani rostu uréeného na drevené uhlie, popola dreveného uhlia ¢i
grilu dotykom.

- Po ukonceni grilovania drevené uhlie zahaste.

- PouZivajte vhodné pomdcky s dlhymi, Ziaruvzdornymi rukovatami.

- Drevené uhlie ukladajte vidy na hornu ¢ast (spodného) rostu uréeného na drevené uhlie.

- Nikdy nevyhadzujte horuce drevené uhlie na miesta kde by nan mohol niekto stupit alebo kde hrozi
nebezpecenstvo vzniku poziaru. Nikdy nevyhadzujte popol ani drevené uhlie skor ako sa Uplne zahasia.

-Gril neuskladniujte, pokym popol a drevené uhlie nie su Uplne uhasené.

- Neodstranujte popol, kym sa vSetko drevené uhlie Uplne nespali, nezahasi a gril Uplne nevychladne.

- Elektrické vodice a kable uchovavajte mimo horucich povrchov grilu a mimo oblasti s , intenzivhou
premavkou.

VYSTRAHA! Nepouzivajte gril v stiesnenom priestore, napr. v dome, stane, karavane, vozidle & inom
obmedzenom priestore. Hrozi riziko usmrtenia v désledku otravy oxidom uholnatym.

- Nepouzivajte vodu na reguldciu nahleho vzplanutia ani na zahasenie dreveného uhlia. Vystlanie hlinikovou
féliou znemozni prudenie vzduchu. Pri priprave pokrmu nepriamym grilovanim pouzite namiesto toho
odkvapkdvaciu tdcku na zachytenie vypeku z masa.

- Pravidelne kontrolujte, ¢i na kefach na gril nedochadza k uvolfiovaniu Stetin a nadmernému opotrebovaniu.
Ak sa na grilovacom roste alebo na kefe ndjdu akékolvek uvolnené stetiny, kefu vymente.

- DOLEZITE: Pri otvoreni veka pri vysokych teplotach je nevyhnutné zdvihnut veko len mierne, ¢o umoini, aby
horuci vzduch vstupil do vnutra grilu pomaly a bezpeéne. Zaroven tym zabranite vzniku spatnému razu alebo
vzplanutiu, ktoré by vdm mohli spdsobit zranenie.

- Gril nepouzivajte ako pec na spalovanie.

- Pred pouZitim vzdy gril skontrolujte. V pripade zistenia akéhokolvek poskodenia vymente poskodené casti.




MONTAZ
- Pozorne si precitajte navod na montaz a postupujte podla montaznych krokov.
- Na montaz grilu si vyhradte dostatok ¢asu.
- Pripravte pracovnu plochu s velkostou priblizne 2 az 3 m?.
- Odstrante obal a pred montazou skontrolujte Uplnost jednotlivych dielov.
-V pripade potreby spolupracujte s dalSou osobou.
-Nastroje, ktoré potrebujete, si umiestnite na dosah.
- Po Uplnej montazi zariadenia utiahnite vSetky skrutkové spoje.
- Vo vyrobnej prevadzke bola vyvinutd maximalna snaha o eliminaciu ostrych hran na tomto zariadeni. S
jednotlivymi dielmi zaobchadzajte opatrne, aby ste zabranili drazom, resp. poraneniam pocas montaze a
uvadzania do prevadzky.
- Ak niektoré diely chybaju, kontaktujte predajcu alebo vyrobcu.
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1) Pripevnite koliesko (2) na kazdu zo Styroch konzol (1) jeho zasunutim cez prislusny otvor a naslednym
zaistenim pomocou matice (B) a nastavitelného kluca.
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2) Namontujte dva kriZzové diely (4) ku jednej zo Styroch konzol (1) z hornej aj spodnej strany.
3) Krizové diely (4) namontujte aj k zvySnym trom konzoldm (1).
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4) Pomocou 16x skrutiek (A) upevnite konzoly (1) ku krizovym dielom (4). Uistite sa, Ze vozik je bezpecne
zmontovany a Ze su vSetky skrutky pevne utiahnuté predtym ako nan umiestnite gril (9).

5) Najprv odstrante vsetky predmety, ktoré su vo vnutri grilu (9) aby sa ulah¢ilo jeho zdvihanie.

6) Pre zdvihnutie a umiestnenie grilu na vozik su potrebné minimalne dve osoby. Umiestnite jednu z
vaSich ruk na spodny ventil grilu a druhu pod gril. Uchopenie grilu za zaves veka alebo bocéné
vyklapatelné plosiny by mohlo viest k zraneniu alebo poskodeniu vyrobku.

7) Umiestnite gril na vozik tak, aby spodny otvor smeroval k prednej ¢asti vozika, a zaroven bolo mozné
jeho bezproblémové otvorenie a zatvorenie.




8) Ked je gril bezpecne umiestneny na voziku, namontujte do vnutra grilu ohnisko (8), rost na uhlie (7),
hornu obruc (6) a mriezku na grilovanie (5).

9) Stlacte packy na kolieskach (2) pre ich zablokovanie. Zabezpecdite tym, Ze sa gril pocas pouzivania
nebude moct pohybovat.
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10) Na upevnenie rukovate (10) k veku grilu (9) najprv pripevnite 2 drziaky rukovate (11) pomocou 2 x
skrutiek a matic s kupolovymi hlavami. Nasledne namontujte rukovat (11) ku drziakom (10) pomocou
2 skrutiek (C) a matic (E).
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11) Pomocou 2 skrutiek (D) a matic (E) pripevnite horny vetraci otvor (12) k grilu (9). Uistite sa, Ze horna
odvzdusnovacia skrutka je na lavej strane.
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12) Pomocou 6smich skrutiek a matic s kupolovymi hlavami namontujte Styri drziaky vyklapatelnych plosin
(14 a 15) ku grilu (9).

15

13) Pomocou Styroch skrutiek a matic s kupolovymi hlavami namontujte dve vyklapatelne ploSiny (13)
k drziakom (14 a 15).
14) Gril je teraz pripraveny na pouZitie.




POKYNY NA ZAPALENIE

- Uistite sa, Ze je gril umiestneny na rovnom, tepelne odolnom a nehorflavom povrchu a v dostato¢nej
vzdialenosti od horlavych predmetov.

- Uistite sa, Ze sa vo vzdialenosti minimdlne 2 m nad grilom ani okolo grilu nenachddzaju Ziadne predmety.
- Na rost na uhlie umiestnite noviny a tenké kusky dreva. Nasledne na vrch novin umiestnite dve alebo tri
hrstky dreveného uhlia.

-VYSTRAHA! NepouZivajte lieh ani benzin na zapalovanie &i opatovné zapalovanie! Pouzivajte len prostriedky
na zapalovanie, ktoré vyhovuju norme EN 1860-3!

- Otvorte spodny ventilaény otvor a papier zapalte pomocou zapalovaca alebo zapaliek.

- Po zapaleni, nechajte spodny otvor a veko otvorené asi 10 minat na vytvorenie malej vrstvy uhlia.

- Odporuca sa, aby ste neprihadzovali a neotacali uhlie hned' po zapaleni. Zabezpecite tym rovnomernejsie
a efektivnejsie spalovanie dreveného uhlia.

GRILOVANIE

- Vidy poutzivajte grilovacie alebo kuchynské rukavice.

- Pouzivajte iba vhodné dlhé prislusenstvo na grilovanie (klieSte, obracace).

- UdrZujte si dostato¢nu vzdialenost od hortcich ¢asti, pretoZe akykolvek kontakt mozZe spdsobit popaleniny.
- Nechajte drevené uhlie rozohriat aspor po dobu 30 minut. Nezacnite grilovat, piect alebo udit potraviny skor
ako sa na drevenom uhli vytvori povlak popola.

- Pred a po manipuldacii s masom a pred jedlom si vidy umyte ruky.

- Surové maso vzdy uchovavajte mimo vareného masa a inych potravin.

- Pred varenim, grilovanim alebo Udenim sa uistite, ¢i su grilovacie povrchy a ndstroje Cisté bez starych zvyskov
potravin.

- NepouZivajte rovnaké naradie na manipuldciu svarenymi, grilovanimy alebo uUdenymi a surovymi
potravinami.

- Pred jedlom sa uistite (rozkrojte a skontrolujte), Ze je vSetko maso dékladne upecené (ak je maso dostatocne
upecené, masové stavy by mali byt ¢ire a nemali by ste vidiet stopy ruzovej / ¢ervenej stavy alebo ¢erveného
sfarbenia masa. UPOZORNENIE konzumdcia surového alebo zle uvareného maso moze spdsobit otravu
jedlom.

- Pred varenim masa na grile sa odporuca predvarenie vacsich kuskov.

- Po vareni, grilovani alebo Udeni vidy odstrante z grilu studeny popol vycistite odkladacie povrchy na gril
ariad.

Pomalé varenie

- Zapalujte drevené uhlie podla vyssie uvedenych pokynov.

- Monitorujte teplotu az kym nedosiahnete pozadovanu hodnotu (pozrite tabulku nizsie).
- Uplne zatvorte spodny otvor, aby ste udrzali teplotu.

- MbzZete zacat potraviny varit.

Udenie

- Postupujte podla vyssie uvedenych pokynov pre pomalé varenie.

- Monitorujte teplotu az kym nedosiahnete pozadovanu hodnotu (pozrite tabulku nizsie).

- Dolny otvor nechajte mierne otvoreny.

- Zatvorte horny otvor a niekolko minut pokracujte v kontrole teploty.

- Pomocou grilovacich alebo kuchynskych rukavic nasypte drevené triesky na rozpalené drevené uhlie.
- MbzZete zacat potraviny udit.

- TIP: Namocte drevné triesky na 15 minat do vody, aby sa proces tdenia predfil.

Prudké opekanie

- Zapalujte drevené uhlie podla vyssSie uvedenych pokynov.

- Zatvorte veko a Uplne otvorte horné a spodné otvory.

- Monitorujte teplotu az kym nedosiahnete pozadovanu hodnotu (pozrite tabulku nizsie).

- Zatvorte horny otvor v polovici procesu a na niekolko minut pokracujte v kontrole teploty.




- MéZete zacat potraviny prudko opekat.

Odporucana doba a teplota pre pripravu jednotlivych pokrmov:

Pomalé varenie/ udenie (110-135 °C)

Vrchny vetraci otvor

Spodny vetraci otvor

Hovadzi bocik 2h

BravCové maso 2h g 0

Rebra 3-5h 0 Q

Pefené maso 9+ h

Grilovanie/ pecenie (160-180 °C) Vrchny vetraci otvor Spodny vetraci otvor
Ryby 15-20 min

Bravcova panenka 15-30 min

Kuracie maso 30-45 min Q 0

Celé kuréa 1-1,5 h (- -
Jahniacie nohy 3-4h 0 Q

Moriak 2-4 h

Sunka 2-5h

Prudké opekanie (260-370 °C)

Vrchny vetraci otvor

Spodny vetraci otvor

Steak 5-8 min

Bravcové kotlety 6-10 min
Burgre 6-10 min
Klobasy 6-10 min

SKLADOVANIE

- Gril je potrebné chranit pred vihkostou a nepriaznivym pocasim.
- V pripade potreby ho po vychladnuti zakryte vhodnym krytom.




CESKY

KERAMICKY KAMADO GRIL NA DREVENE UHLI

POPIS PRODUKTU

- Keramicky kamado gril na drevéné uhli, inspirovany japonskou troubou na ryzi, nadchl v 60. letech gril
mistrii na celkem svété.
- Kdyz ho jednou vyzkousite, uz se ho nikdy nevzdate, protoze gril disponuje vyhodami, se kterymi tradi¢ni grily
soupefit nedokdazou:

¢ 2 cm silna keramicka sténa

Diky ni je pfijimano teplo, rovnhomérné rozdélovany po celém uvnitf grilu.

¢ Vzduchotésné viko

Gril pfi spotifebovani extrémné malého mnozstvi paliva (az 0 50% méné drevéného uhli nez tradi¢ni grily)

dosahuje teploty v rozmezi od 110 ° C do 700 ° C.

e Ovalny tvar

Diky nému se v grilu vytvari tepelny podtlak jako pfi normalni troubé, ktery Ize ovladat prostrednictvim

posuvného vétraku na spodni strané zafizeni coz umoziuje pouZivat gril nejen na grilovani, ale i na pomalé

peceni (slowcooking) nebo na uzeni.

e Teplomér na véku

Zobrazuje vnitfni teplou a usnadnuje jeji regulaci.

¢ Material a forma

Udrzuji vihkost uvnitf, takze grilované jidlo nevyschne a zlistane vyslovené stavnaté.

* Snadné cisténi

Gril se po pouziti rozehfeje na 350 ° C, ¢imz se uvnitf vypali saze, tuk i zbytky jidel.

e 2 vyklapatelné ploSiny

Nabizeji dostatek mista pro uloZzeni ndpojq, jidla ¢i priboru.

¢ Nerezovy stojan

Zabezpeduje stabilitu grilu a je vybaven ¢tyfmi kolecky na jednoduché presouvani. Dvé kolecka Ize

zablokovat, aby se gril béhem pouzivani nepohyboval.

Prislusenstvi (neni soucasti baleni):

- vyvysena grilovaci mrizka
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l/ | . - ochranny plast proti desti

Gril se smi pouZivat pouze na jidla vhodné na grilovani, peceni nebo uzeni. Pfi pouzivani musi byt dodrzeny vsechny
pokyny uvedené v tomto ndvodu k pouZziti.




Zarizeni pouzivejte pouze na predepsané ucely. Jakékoliv jiné pouZiti je povazovano jako pfipad nespravného
pouziti. Uzivatel / obsluha, a ne vyrobce bude zodpovédny za jakékoliv poskozeni nebo zranéni zplsobené
timto nespravnym pouzivanim. Pamatujte si, Ze toto zafizeni nebylo navrzeno pro komeréni nebo priimyslové
pouziti. Zaruka nebude platna, pokud bude zafizeni pouzivané pro komercni, pramyslové nebo podobné ucely.

BEZPECNOSTNi POKYNY

- Peclivé si prectéte pokyny a ndvod k pouziti a uchovejte ho pro pfipad budouci potfeby.

- Nepouzivejte v uzavieném prostoru! Tento gril je uréen vyhradné pro pouziti ve venkovnim prostredi s
dostateCnym vétranim, pficemzZ neni urCen a nemél by se nikdy pouzivat jako topné zafizeni. Pfi pouZiti v
uzavieném prostoru hrozi nahromadéni jedovatych vyparu, které mohou zpUsobit vazné poskozeni zdravi nebo
smrt.

- Gril nepouzivejte v garazi, budovach, krytych prechodech ani v jiném uzavieném prostoru.

- Dbejte na to, aby se v blizkosti grilovani nevyskytovaly tékavé latky ani hotlavé kapaliny, jako jsou benzin,
alkohol, atd., Ani zadny hoflavy materidl.

- Nepouzivejte tento gril pod zddnou hoflavou konstrukci.

- Pfi obsluze grilu dbejte opatrnosti béhem grilovani nebo ¢isténi je gril horky a nikdy se nesmi nechat bez
dozoru.

- VYSTRAHA! Gril se zahteje na velmi vysokou teplotu, b&hem pouZivéni se nesmi pfemistovat. - VYSTRAHA!
Zabrante pfistupu déti a domacich zvirat.

- VYSTRAHA! NepouZivejte lih ani benzin na zapalovani &i opétovné zapalovéni! PouZivejte pouze prostfedky
na zapalovani, které vyhovuji normé EN 1860-3!

- Gril neni urcen k instalaci v rekreacnich vozidlech ani ¢lunech.

- Gril nepoutZivejte ve vzddlenosti mensi nez 1,5 m od jakéhokoliv hoflavého materialu. Mezi hoflavé materialy
patfi mimo jiné i dfevo nebo impregnované dievéné desky, terasy a verandy.

- VZdy uchovavejte gril na bezpecném, rovném povrchu, mimo dosah hoflavého materidlu.

- Neumistujte gril na sklo nebo hoflavy povrch.

- Gril nepouzivejte pfi silném vétru.

- Béhem zapalovani nebo uzivani grilu nepouzivejte obleéeni s volnymi rukavy.

- Nikdy nezjistujte teplotu grilovaciho rostu ani rostu uréeného na drevéné uhli, popela dfevéného uhli ¢i grilu
dotykem.

- Po ukonéeni grilovani dfevéné uhli uhaste.

- Pouzivejte vhodné pomducky s dlouhymi, Zaruvzdornymi rukojetmi.

- Dfevéné uhli ukladejte vidy na horni ¢ast (spodniho) rostu urceného na dievéné uhli.

- Nikdy nevyhazujte horké drevéné uhli na mista kde by na néj mohl nékdo Slapnout nebo kde hrozi nebezpedi
vzniku pozaru. Nikdy nevyhazujte popel ani dfevéné uhli dfive nez se zcela zhasnou.

- Gril neuskladnujte, dokud popel a dfevéné uhli nejsou zcela uhaseny.

- Neodstranujte popel, dokud se vSsechno drevéné uhli zcela nespali, nezahasi a gril UpIlné nevychladne.

- Elektrické vodice a kabely uchovavejte mimo horkych povrch grilu a mimo oblasti s, intenzivni provozem.
VYSTRAHA! NepouZivejte gril ve stisnéném prostoru, napt. vdomé, stane, karavanu, vozidle &i jiném
omezeném prostoru. Hrozi riziko usmrceni v disledku otravy oxidem uhelnatym.

- Nepouzivejte vodu na regulaci nahlého vzplanuti ani na zhaseni drevéného uhli. Polstrovani hlinikovou fdlii
znemozni proudéni vzduchu. Pfi pfipravé pokrmu nepfimym grilovanim pouzijte misto toho odkapavaci tacek
na zachyceni vypeku z masa.

- Pravidelné kontrolujte, zda na kartacich na gril nedochazi k uvolfiovani stétin a nadmérnému opotiebeni.
Pokud se na grilovacim roStu nebo na kartaci najdou jakékoli uvolnéné stétiny, kartac¢ vymérite.

- DULEZITE: Pfi otevieni vika pfi vysokych teplotach je nezbytné zvednout viko jen mirné, coz umozni, aby
horky vzduch vstoupil dovnitf grilu pomalu a bezpecné. Zaroven tim zabranite vzniku zpétnému razu nebo
vzplanuti, které by vam mohly zpUsobit zranéni.

- Gril nepouzivejte jako pec na spalovani.

- Pfed pouzitim vidy gril zkontrolujte. V pripadé zjisténi jakéhokoliv poskozeni vymeénte poskozené ¢asti.




MONTAZ
- Peclivé si prectéte ndvod k montdazi a postupujte podle montdznich krokd.
- Na montaz grilu si vyhradte dostatek ¢asu.
- Pfipravte pracovni plochu o velikosti pfiblizné 2 az 3 m2.
- Odstrarite obal a pfed montazi zkontrolujte Uplnost jednotlivych dilG.
V ptipadé potreby spolupracujte s dalsi osobou.
- Nastroje, které potrebujete, si umistéte na dosah.
- Po Uplné montazi zafizeni utahnéte viechny Sroubové spoje.
- Ve vyrobnim provozu byla vyvinuta maximalni snaha o eliminaci ostrych hran na tomto zafizeni. S
jednotlivymi dily zachazejte opatrné, abyste zabranili Urazim, resp. poranénim béhem montaze a uvedeni
do provozu.
- Jestlize nékteré dily chybi, obratte prodejce nebo vyrobce.
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1) Pripevnéte kolecko (2) na kazdou ze ¢tyr konzol (1) jeho zasunutim pres pfislusny otvor a naslednym
zajiSténim pomoci matice (B) a nastavitelného klice.




2) Namontujte dva kfiZzové dily (4) ku jedné ze ¢tyf konzol (1) z horni i spodni strany.
3) Krtizové dily (4) namontujte ik zbylym tfem konzoldm (1).

4) Pomoci 16x Sroubl (A) upevnéte konzoly (1) ke kfizovym dilem (4). Ujistéte se, Ze vozik je bezpecné
smontovan a Ze jsou vSechny Srouby pevné utazené predtim nez na néj umistéte gril (9).

5) Nejprve odstrarte vSechny predmeéty, které jsou uvnitr grilu (9) aby se usnadnilo jeho zvedani.

6) Pro zvednuti a umisténi grilu na vozik jsou potfeba minimalné dvé osoby. Umistéte jednu z vaSich
rukou na spodni ventil grilu a druhou pod gril. Uchopeni grilu za zavés vika nebo bocni vyklapatelné
ploSiny by mohlo vést ke zranéni nebo poskozeni vyrobku.

7) Umistéte gril na vozik tak, aby spodni otvor sméfroval k predni ¢asti voziku, a zdroven bylo mozné
jeho bezproblémové otevreni a zavreni.
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8) Kdyz je gril bezpecné umistén na voziku, namontujte dovnitf grilu ohnisko (8), rost na uhli (7), horni
obruc (6) a mtizku na grilovani (5).

9) Stisknéte packy na koleckach (2) pro jejich zablokovani. Zajistite tim, Ze se gril béhem pouzivani
nebude moci pohybovat.
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10) Pro upevnéni rukojeti (10) k viku grilu (9) nejprve pripevnéte 2 drzaky rukojeti (11) pomoci 2 x Sroubl
a matic s kupolovymi hlavami. Nasledné namontujte rukojet (11) ke drzakem (10) pomoci 2 Sroubt
(C) a matic (E).
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11) Pomoci 2 Sroubt (D) a matic (E) pfipevnéte horni vétraci otvor (12) k grilu (9). Ujistéte se, Ze horni
odvzdusnovaci Sroub je na levé strané.

14

15

14
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12) Pomoci osmi Sroubl a matic s kupolovymi hlavami namontujte ¢tyfi drzaky vyklopné plosin (14 a 15)
ke grilu (9).

15

13) Pomoci c¢tyf Sroubl a matic s kupolovymi hlavami namontujte dvé vyklapatelne plosiny (13) k
drzdkem (14 a 15).
14) Gril je nyni pfipraven k pouZziti.




POKYNY K ZAPALENI

- Ujistéte se, Ze je gril umistén na rovném, tepelné odolném a nehoflavém povrchu a v dostate¢né
vzdalenosti od hoflavych predmétu.

- Ujistéte se, Ze se ve vzdalenosti minimalné 2 m nad grilem ani kolem grilu nenachdzeji Zadné predméty.

- Na rost na uhli umistéte noviny a tenké kousky dreva. Nasledné na vrch novin umistéte dvé nebo tfi hrstky
dievéného uhli.

-VYSTRAHA! NepouZivejte lih ani benzin na zapalovani & opétovné zapalovani! PouZivejte pouze prostiedky
na zapalovani, které vyhovuji normé EN 1860-3!

- Otevrete spodni ventilaéni otvor a papir zapalte pomoci zapalovace nebo zapalek.

- Po zapaleni, nechte spodni otvor a viko otevieno asi 10 minut na vytvoreni malé vrstvy uhli.

- Doporucuje se, abyste neprihadzovali a neotdceli uhli hned po zapaleni. Zajistite tim rovnhomérnéjsi a
efektivnéjsi spalovani dfevéného uhli.

GRILOVANI

- Ke grilovani vzdy pouzivejte grilovaci nebo kuchynské rukavice.

- Pouzivejte pouze vhodné dlouhé pfrislusenstvi pro grilovani (klesté, obracece).

- Udrzujte si dostatecnou vzdalenost od horkych ¢asti, protoZe jakykoliv kontakt mlzZe zpUsobit popaleniny.
- Nechte drevéné uhli rozehrat alespor po dobu 30 minut. Nezacinejte grilovat, péct nebo udit potraviny dfive
nez se na dievéném uhli vytvori povlak popela.

- Pfed a po manipulaci s masem a pred jidlem si vidy umyjte ruce.

- Syrové maso vidy uchovdvejte mimo vareného masa a jinych potravin.

- Pfed varenim, grilovanim nebo uzenim se ujistéte, zda jsou grilovaci povrchy a nastroje Cisté bez starych
zbytk( potravin.

- NepouZivejte stejné naradi na manipulaci s vafenymi, grilovanimy nebo uzenymi a syrovymi potravinami.

- Pfed jidlem se ujistéte (rozkrojte a zkontrolujte), Ze je vSechno maso dikladné upecené (pokud je maso
dostatecné upecené, masové stavy by mély byt Ciré a neméli byste vidét stopy rizové / Cervené stavy nebo
¢erveného zbarveni masa. UPOZORNENI konzumace syrového nebo $patné uvafeného maso mize zp(isobit
otravu jidlem.

- Pfed varenim masa na grilu se doporucuje predvareni vétsich kousku.

- Po vareni, grilovani nebo uzeni vidy odstrante z grilu studeny popel vycistéte odkladaci povrchy na gril a
nadobi.

Pomalé vareni

- Zapalujte dfevéné uhli podle vyse uvedenych pokynu.

- Monitorujte teplotu dokud nedosahnete pozadovanou hodnotu (viz tabulka nize).
- Zcela zaviete spodni otvor, abyste udrzeli teplotu.

- MUZete zacit potraviny vafit.

Uzeni

- Postupujte podle vyse uvedenych pokynl pro pomalé vareni.

- Monitorujte teplotu dokud nedosahnete pozadovanou hodnotu (viz tabulka nize).

- Dolni otvor nechte mirné otevreny.

- Zavrete horni otvor a nékolik minut pokracujte v kontrole teploty.

- Pomoci grilovacich nebo kuchynskych rukavic nasypte dievéné tfisky na rozpalené drevéné uhli.
- MUzZete zacit potraviny udit.

- TIP: Namocte drevni tfisky na 15 minut do vody, aby se proces uzeni prodlouzil.

Prudké opékani

- Zapalujte dfevéné uhli podle vyse uvedenych pokynu.

- Zavrete viko a uplné otevrete horni a spodni otvory.

- Monitorujte teplotu dokud nedosdhnete pozadovanou hodnotu (viz tabulka nize).

- Zavrete horni otvor v poloviné procesu a na nékolik minut pokracujte v kontrole teploty.
- MUzZete zacit potraviny prudce opékat.




Doporucend doba a teplota pro ptipravu jednotlivych pokrma:

Pomalé vareni/ uzeni (110-135 °C)

Vrchnl vétraci otvor

Spodni vétraci otvor

Hovézi blcek 2h

Veprové maso 2h Q a

Zebra 3-5h ﬂ Q

Pecené maso 9+ h

Grilovani/ peceni (160-180 °C) Vrchni vétraci otvor Spodni vétraci otvor
Ryby 15-20 min

Veprova panenka 15-30 min

Kufeci maso 30-45 min Q 0

Celé kuFe 1-1,5 h (- -
Jehné&i nohy 3-4h O Q

Krocan 2-4h

Sunka 2-5h

Prudké opekani (260-370 °C)

Vrchni vétraci otvor

Spodni vétraci otvor

Steak 5-8 min

Veprové kotlety 6-10 min
Burgry 6-10 min
Klobdasy 6-10 min

SKLADOVANI

- Gril je tfeba chranit pred vlhkosti a nepfiznivym pocasim.
- V pripadé pottreby ho po vychladnuti zakryjte vhodnym krytem.
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KERAMIAI KAMADO GRILL FASZENRE

A TERMEK LEIRASA

- Egy japan rizskemence 1960-as években ihlette a keramia kamado széngrillt amely lelkesity a
grillmestereket az egész vilagon az 1960-as években.
- Miutdn megprobalta, soha tébbé nem adja fel, mert a grillnek olyan elényei vannak, amelyekkel a
hagyomanyos grillek nem tudnak versenyezni:

¢ 2 cm vastag keramia fal

Ennek kdszonhetSen a kapott h6 egyenletesen oszlik el a grill belsejében.

e Légmentesen zarhato fedél

A grill rendkivil alacsony (izemanyag-fogyasztas mellett eléria 110 ° C és 700 ° C kozotti h6mérsékletet

(akar 50% -kal kevesebb szén, mint a hagyomanyos grilleknél).

e Ovalis alakzat

Ennek kdszonhetben a grillben termikus vakuum jon Iétre, mint egy normal kemencében, amelyet a

készlilék aljan talalhato csuszoventildtor vezérelhet, amely lehetGvé teszi a grill haszndlatat nemcsak

grillezéshez, hanem lassu sitéshez (lassu f6zéshez) vagy dohdnyzashoz is.

e HOmérd az életkor szamara

Kijelzi a bels6 h6t és megkonnyiti annak szabalyozasat.

¢ Anyag és forma

Bent megtartjak a nedvességet, igy a grillezett étel nem szdrad ki, és kifejezetten lédus marad.

e Konnyen tisztithato

Haszndlat utan a grillt 350 ° C-ra melegitik, amely koromot, zsirt és a benne maradt ételt eléget.

e 2 donthetd platform

Rengeteg helyet kindlnak italok, ételek vagy ev6eszkdzdk taroldsara.

e Rozsdamentes acél allvany

Biztositja a racs stabilitasat, és a konnyli mozgatas érdekében négy kerékkel van felszerelve. A két

kerék reteszelhetd, hogy hasznalat k6zben megakadalyozza a grill mozgasat.

Hozzavaldok (nem tartalmazza):

- Emelt racs

TR - es6 ponyva

A HASZNALAT

A grill csak grillezésre, siitésre vagy dohanyzasra alkalmas ételekhez haszndlhaté. A hasznalat soran be kell tartani
a jelen Gzemeltetési utasitasban talalhatd 6sszes utasitast.




A késziiléket csak az elirt célokra hasznalja. Barmely mas felhasznalas a visszaélés példajaként tekintendd. A
felhasznald / Uzemeltetd, és nem a gyarto felel az ilyen visszaélések altal okozott karokért vagy sérilésekért.
Ne feledje, hogy ezt a készliléket nem kereskedelmi vagy ipari haszndlatra tervezték. A garancia nem
érvényes, ha a késziiléket kereskedelmi, ipari vagy hasonld célra hasznaljak.

BIZTONSAGI UTASITASOK

- Gondosan olvassa el a hasznalati utasitast és tartsa meg késébbi felhasznalas céljabal.

- Ne hasznalja zart helyen! Ez a grill kizardlag kiltéri kdrnyezetben vald hasznalatra késziilt, kielégité
szell6ztetéssel és soha nem hasznalhaté flitési rendszerként. Zart térben torténd hasznalat esetén mérgezo
gozok felhalmozddhatnak, amelyek sulyos egészségkarosoddst vagy haldlt okozhatnak.

- Ne hasznalja a grillet a garazsban, az épliletekben, a fedett bejaratokndl vagy barmely mas zart térben.

- Ellendrizze, hogy nincs-e illékony anyag vagy gyulékony folyadék, példaul benzin, alkohol stb., vagy barmilyen
éghetd anyag a grill kozelében.

- Ne hasznalja ezt a grillt barmilyen éghet6 szerkezet alatt.

- A grill haszndlatakor Ugyeljen arra, hogy a grillezés vagy tisztitas folyaman a grill forrd, és soha ne hagyja
felGgyelet nélkal.

- FIGYELEM! A grill nagyon magas hémérsékletre melegszik fel, haszndlat kozben nem szabad mozgatni.

- FIGYELEM! Tartsa tavol a gyerekeket és a haziallatokat.

- FIGYELEM! Ne haszndljon alkoholt vagy benzint a gyujtasnal! Csak az EN 1860-3 szabvanynak megfelel6
gyujté eszkozoket haszndljon!

- A grillt nem rekredcids jarmUvekbe vagy hajokba torténs beépitésre szanjak.

- Ne haszndlja a grillt 1,5 méternél rovidebb tdvolsdgra az égheté anyagtdl. A gyulékony anyagok kozé
tartoznak tobbek kozott a fa vagy impregnalt fa tablak, teraszok és tornacok.

- A grillt mindig biztonsagos, egyenletes fellileten tartsa, éghetd anyagtdl tavol.

- Ne helyezze a grillt Givegre vagy gyulékony feliletre.

- Ne hasznalja a grillt erds szél altal.

- Ne hasznaljon laza ruhazatot a gyujtas vagy a grill hasznalata kézben.

- Soha ne prébalja a grillez6 racs, faszén, kérisfa vagy hamu melegségét érintéssel.

- Amikor a grillezés befejez6d6tt, a parazsat oltsa el.

- Hasznaljon megfelel8, hosszu, t(izallé fogantyuval ellatott szerszamokat.

- A faszenet mindig az also grill fels6 részére tegye.

- Soha ne dobja a forrd faszenet olyan helyekre, ahol valaki rataposhat vagy ahol tlizveszély all fenn. Soha ne
z6rja ki a hamut vagy a faszenet, miel6tt teljesen ki nem alszik.

- Ne tarolja el a grillt, amig a hamu és a szén teljesen ki nem alszik.

- Ne tavolitsa el a hamut, amig az 6sszes szén teljesen el nem ég és a grill teljesen ki nem hil.

- Tartsa tavol az elektromos vezetékeket és kabeleket a forro grillfellilettél és a kiilsé intenziv terliletektdl.
FIGYELEM! Ne hasznalja a grillt zart térben, hazban, satorban, lakdkocsiban, jarm(iben vagy mas korlatozott
helyiségben. A szénmonoxid mérgezés kovetkeztében haldl keletkezhet be.

- Ne hasznaéljon vizet a hirtelen szikradk szabalyozdsara vagy a szén kioltasdra. Az extrudalas aluminium foliaval
megakadalyozza a leveg6 daramlasat. Kozvetett grillezéshez hasznaljon csepegtetétalcat a husbol csepeg6 zsir
felfogasahoz.

- Rendszeresen ellendrizze, hogy a sorték kefék és a tulzott kopas nem alkalmazhatd-e a grill sortékre. Ha a
racson vagy a kefén lazitott sorte taldlhatd, cserélje ki az ecsetet.

- FONTOS: Ha magas hémérsékleten nyitja a fedelet, csak kissé kell megemelni a fedelet, ami lehetévé teszi,
hogy a forro levegd lassan és biztonsagosan bejusson a grill belsejébe. Ez megakadalyozza a visszarugast vagy
a fellangolast is, amely sériilést okozhat.

- Ne hasznalja a grillt égeté6mként.

- Hasznalat el6tt mindig ellenérizze a grillt. Ha barmilyen sérilést talal, cserélje ki a sérilt alkatrészeket.




OSSZESZERELES
- Figyelmesen olvassa el a szerelési utasitasokat, és kdvesse a szerelési |épéseket.
- A grill 6sszeszereléséhez rendelkezzen elegendé id6vel.
- Kb. 2-3 m? munkatertletet készitsen.
- Tavolitsa el a csomagolast és ellenGrizze az alkatrészek teljességét a beszerelés el6tt.
- Ha sziikséges, dolgozzon egy masik személyel.
- A sziikséges eszkdzoket tegye elérhet6 helyre.
- A teljes 6sszeszerelés utan hlzza meg az 6sszes csavaros csatlakozast.
- A gyarban maximalis eréfeszitést sikerdilt kifejleszteni a gép éles éleinek kikiiszobolésére. Ovatosan kezelje
az egyes alkatrészeket a balesetek megel&zése érdekében, sériilések a telepités és az lizembe helyezés soran.
- Ha hidnyzik valamilyen alkatrész, forduljon a forgalmazéhoz vagy a gyartéhoz.
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1) Rogzitse a kereket (2) mind a négy konzolhoz (1) ugy, hogy behelyezi a megfeleld lyukba, majd rogziti
anyaval (B) és allithaté csavarkulccsal.




2)
3

Szerelje fel a két keresztmetszetet (4) a négy tarté (1) egyikére fentrdl és alulrdl.
Szerelje fel a keresztrészeket (4) a masik harom konzolra (1) is.

A 16 csavarral (A) rogzitse a tartdelemeket (1) a kereszttartokhoz (4). Miel6tt racsot helyezne r3,
ellendrizze, hogy a kocsi megfelel6en van-e felszerelve, és hogy minden csavar szorosan meg van-e
hazva.

ElGszOr tavolitsa el az 6sszes targyat a racs (9) belsejébdl, hogy megkonnyitse az emelést.

A grill felemeléséhez és a kosarra helyezéséhez legalabb két ember sziikséges. Tegye az egyik kezét a
grill alsé szelepére, a masikat a grill ala. A racs megfogdsa a fedél zsanérjanal vagy az oldalsé dénthetd
platformokon sérilést vagy a termék karosodasat okozhatja.

Helyezze a racsot a kocsira ugy, hogy az alsé lyuk a kocsi eleje felé nézzen, igy gond nélkil kinyithaté és
bezarhatd.




8 A racsot biztonsagosan helyezve a kocsira, helyezze be a kandallét (8), a szénrdacsot (7), a felsé karikat
(6) és a racsot (5) a racs belsejében.
9 Arogzitéshez nyomja meg a gorgdk kart (2). Ez biztositja, hogy a grill nem mozdulhat hasznalat kozben.
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x

C

10 A fogantyu (10) rogzitéséhez a grill fedeléhez (9) elGszor rogzitse a 2 fogantyutartot (11) 2 x kupolas
csavarral és anyaval. Ezutan rogzitse a fogantyut (11) a konzolokhoz (10) a 2 csavarral (C) és az anyakkal

(E).
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11 Csatlakoztassa a felsé szell6z6nyildst (12) a grillhez (9) a 2 csavarral (D) és az anyakkal (E). Gy6z6djon
meg arrdl, hogy a felsé szell6z6csavar a bal oldalon van.

14

15

15

&
12 Csatlakoztassa a négy dontheté platform konzolt (14 és 15) a racshoz (9) nyolc kupolas csavarral és
anyaval.

15

13 Rogzitse a két billené emelvényt (13) a konzolokhoz (14 és 15) a négy kupolas csavarral és anyaval.
14 A grill készen all a haszndlatra.




ELORASOK A BEGUJTASHOZ

- Ugyeljen arra, hogy a grill egy sima, h8allé és nem gyulékony feliileten legyen, és megfeleld tavolsagban a
gyulékony targyaktdl.

- Ugyeljen arra, hogy a grill felett vagy koriil ne legyen legaldbb 2 m-es térgy.

- Helyezzen Ujsagokat és vékony fadarabokat a szénrdcsra. Ezutdn tegyen két vagy hdrom marék szenet az
Ujsag tetejére.

-FIGYELEMESZTETES! Ne hasznaljon alkoholt vagy benzint gyujtashoz vagy Gjbdli gyujtashoz! Csak az EN
1860-3 szabvanynak megfelel6 gyujtokat hasznaljon!

- Nyissa ki az alsé nyilast, és gyljtsa meg a papirt dngyujtéval vagy gyufaval.

- Begyujtas utan hagyja nyitva az also lyukat és a fedelet kb. 10 percig, hogy kis szénréteget képezzen.

- Javasoljuk, hogy a gyujtas utdn ne dobja el és ne forgassa el azonnal a szenet. Ez biztositja a szén
egyenletesebb és hatékonyabb elégetését.

KERTI SUTES

- Grillez6 vagy konyhai keszty(it haszndljon a grillezésnél.

- Csak megfelel6 hosszu grilleszkozt (fogd, forgatd) hasznaljon.

- Tartson biztonsagos tavolsagot a forrd részektél, mert barmelyik érintkezés égési sériilést okozhat.

- Hagyja a szenet legaldbb 30 percig felmelegedni. Ne grillezzen, ne slisson és ne dohanyozzon ételt, miel6tt a
hamuvaszta a szénen képzddik.

- A hus kezelése el6tt és utdn, valamint étkezés el6tt mindig mosson kezet.

- A nyers hust mindig tartsa tavol a f6tt hustol és mas ételektdl.

- F6zés, grillezés vagy dohanyzas el6tt ellenérizze, hogy a grillez6 felliletek és szerszamok tisztaek-e és nem
tartalmaznak-e régi ételmaradékokat.

- Ne hasznalja ugyanazokat az eszkozoket f6tt, grillezett, flstolt és nyers ételek kezelésére.

- Etkezés el6tt ellendrizze (vagja és ellendrizze), hogy az dsszes hus alaposan megsiilt-e (ha a hus kell6en
megsllt, a husleveknek tisztanak kell lennilk, és nem szabad nyomokat latniuk a hus rézsaszin( / vorés 1ében
vagy vOros szinében. a f6tt hus ételmérgezést okozhat.

- Miel6tt hast f6znének a grillen, ajanlatos nagyobb darabokat el6re megfézni.

- F6zés, grillezés vagy dohanyzas utan mindig tavolitsa el a hideg hamut a grillrél, és tisztitsa meg a grill és az
edények tarold feliileteit.

Lassu fozés

- Gyujtsa meg a faszenet a fenti utasitasok szerint.

- Figyelje a hémérsékletet, amig el nem éri a kivant értéket (Iasd az alabbi tablazatot).
- A h6mérséklet fenntartasa érdekében zarja le teljesen az alsé nyilast.

- Elkezdheti f6zni az ételeket.

Fiistolés

- Kovesse a fenti lassu f6zési utasitasokat.

- Figyelje a h6mérsékletet, amig el nem éri a kivant értéket (lasd az alabbi tablazatot).

- Hagyja kissé nyitva az alsé lyukat.

- Zarja le a felsG nyilast, és néhany percig folytassa a h6mérséklet ellenérzését.

- Grillezési vagy konyhai keszty( segitségével 6ntson faforgdcsot forrd szénre.

- Elkezdheti az ételek dohanyzasat.

- TIPP: A faforgacsot 15 percig aztassa vizben, hogy meghosszabbitsa a dohanyzas folyamatat.

Forré porkolés

- Gyujtsa meg a faszenet a fenti utasitasok szerint.

- Zarja le a fedelet, és teljesen nyissa ki a felsé és alsé nyilasokat.

- Figyelje a h6mérsékletet, amig el nem éri a kivant értéket (lasd az alabbi tablazatot).

- A folyamat felénél zarja le a felsG nyilast, és néhany percig folytassa a hémérséklet ellenGrzését.
- Elkezdheti élesen piritani az ételt.




Ajanlott id6 és hémérséklet az egyes ételek elkészitéséhez:

Lassu f6zés / dohanyzas (110-135 ° C)

Fels6 szell6z6 nyillas

Alsé szell6z6 nyillas

Marhahas 2 6ra
Sertéshus 2 6ra
Egész csirke 3-4 éra
Borda 3-5 6ra
Sult has 9+ 6ra

)
o

Grillezés / stés (160-180 ° C)

Felsé szell6z6 nyillds

Alsé szell6z6 nyillas

A hal 15-20 perc
Sertéshus 15-30 perc
Csirke hus 30-45 perc
Egész csirke 1-1,5 6ra
Baranylabak 3-4 6ra
Moriak 2-4 6ra
Sonka 2-5 oOra

0
o

Forrd porkolés (260-370 ° C)

Felsé szell6z6 nyillas

Alsé szell6z6 nyillas

Steak

5-8 perc
Sertésszelet 6-10 perc
Hamburgerek 6-10 perc
Kolbasz 6-10 perc

TAROLAS

- A grillt védeni kell a nedvességtél és a kedvezbtlen idGjarastol.
- Ha szlikséges, fedje le megfelel6 huzattal, miutdn lehdilt.
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GRATAR CERAMIC PE CARBUNE DE LEMN KAMADO

DESCRIEREA PRODUSULUI

- Gratar ceramic pe carbune de lemn KAMADO, inspirat din cuptorul japonez pentru orez, a incantat in anii '60

cu maestrii de gratar din intreaga lume.

- Odata ce il incercati, nu veti renunta niciodata la el, deoarece gratarul are avantaje cu care gratarele

traditionale nu pot concura:
e Perete ceramic de 2cm grosime

Datorita acestuia, caldura primita este distribuita uniform in interiorul gratarului.

e Capac etans

Gratarul consuma o cantitate extrem de mica de combustibil (cu pana la 50% mai putin carbune decat
gratarele traditionale), atinge temperaturi cuprinse intre 110 ° Csi 700 ° C.

e Forma ovala

Datorita acestuia, se creeaza un vid termic in gratar ca intr-un cuptor normal, care poate fi controlat de
un ventilator glisant pe fundul aparatului, care va permite sa utilizati gratarul nu numai pentru gratar, ci
si pentru coacere lenta sau afumat lent.

e Termometru in capac

Afiseaza caldura interna si faciliteaza reglarea acesteia.

e Materialul si forma

Pastreaza umezeala in interior, astfel incat alimentele la gratar nu se usuca si raman suculente.

e Curatare simpla

Dupa utilizare, gratarul este incalzit la 350 ° C, care arde funingine, grasimi si resturi de alimente in
interior.

e 2 suporturi inclinabile

Acestea ofera mult spatiu pentru a depozita bauturi, alimente sau tacamuri.

e Stand din otel inoxidabil

Asigura stabilitatea gratarului si este echipat cu patru roti pentru o miscare usoara. Cele doua roti pot fi
blocate pentru a preveni miscarea gratarului in timpul utilizarii.

Accesorii (nu este inclus):

- grilaj cu gratar ridicat

- husa de ploaie




UTILIZAREA PENTRU CARE A FOST CONCEPUT

Gratarul poate fi utilizat numai pentru preparate potrivite pentru gratar, coacere sau afumare. Toate
instructiunile din aceste instructiuni de utilizare trebuie respectate in timpul utilizarii.

Utilizati dispozitivul numai in scopuri prevazute. Orice alta utilizare este considerata drept un caz de utilizare
incorectad. Utilizatorul / operatorul si nu producatorul va fi responsabil pentru eventualele daune sau
vatamari cauzate de o astfel de utilizare incorecta. Retineti ca acest dispozitiv nu a fost conceput pentru uz
comercial sau industrial. Garantia nu se aplica daca dispozitivul este utilizat Tn scopuri comerciale, industriale
sau similare.

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

- Cititi cu atentie instructiunile si instructiunile de utilizare si pastrati-le pentru referinte viitoare.

- Nu 1l utilizati la interior! Acest gratar este proiectat pentru utilizare in exterior intr-o zona bine ventilata si
nu este destinat si nu ar trebui folosit niciodata ca radiator. Daca este utilizat n interior, fumul toxic se va
acumula si va provoca vatamari corporale grave sau deces.

- Nu 1l utilizati in garaj, cladiri, pe paliere intermediare sau in alte zone inchise.

- Pastrati zona de gatit fara vapori inflamabili si lichide, cum ar fi benzina, alcoolul etc., si materiale
combustibile.

- Nu utilizati acest gratar sub nicio constructie inflamabila deasupra. Aveti grija cand folositi gratarul. Va fi
fierbinte Tn timpul gatitului sau curatarii si nu trebuie lasat niciodata nesupravegheat.

- AVERTISMENT! Acest gratar va deveni foarte fierbinte, nu il miscati in timpul functionarii.

- AVERTISMENT! Tineti copiii si animalele de companie la distanta.

- AVERTISMENT! Nu utilizati alcool sau benzind pentru aprindere sau re-aprindere! Utilizati numai
aprinzatoarele de foc in conformitate cu EN 1860-3!

- Acest gratar nu este destinat a fi instalat in sau pe vehicule si / sau barci de agrement.

- Nu utilizati acest gratar la o distanta mai mica de 1,5 metri fata de orice material inflamabil. Materialele
inflamabile includ, dar nu se limiteaza la, punti din lemn, terase si porti sau din lemn tratat.

- Pastrati gratarul pe o suprafata securizata, in orice moment, fara materiale inflamabile.

- Nu asezati gratarul pe sticla sau pe o suprafata inflamabila.

- Nu utilizati gratarul pe vant puternic.

- Nu purtati imbracaminte cu maneci scurte in timp ce aprindeti sau folositi gratarul.

- Nu atingeti niciodata resturile de carbune, cenusa, carbunele sau gratarul pentru a vedea daca sunt fierbinti.
- Stingeti carbunele la terminarea gatitului.

- Folositi manusi termorezistente (conform EN 407, rezistenta la caldura de contact nivel 2 sau mai mare) in
timpul gatitului, reglarea orificillor de aerisire (amortizoare), adaugarea carbunelui si manipularea
termometrului sau a capacului.

- Folositi ustensile adecvate, cu manere lungi, termorezistente.

- Puneti intotdeauna carbune in partea superioara a gratarului de carbune (inferior).

- Nu aruncati niciodata carbunele fierbinte in zone in care ar putea fi calcat sau ar putea exista un pericol de
incendiu. Nu aruncati niciodata cenusa sau carbune inainte de a fi complet stins.

- Nu depozitati gratarul pana cand cenusa si carbunele nu sunt complet stinse.

- Nu indepartati cenusa pana cand tot carbunele nu este complet ars si stins complet si gratarul este rece.

- Tineti firele si cablurile electrice departe de suprafetele fierbinti ale gratarului si departe de zonele cu trafic
ridicat.

- AVERTISMENT! Nu folositi gratarul intr-un spatiu inchis si / sau locuibil, de ex. case, corturi, rulote, barci.
Pericol de deces datorita intoxicarii cu monoxid de carbon.

- Nu folositi apa pentru a controla aprinderile sau pentru a stinge carbunele.

- Captusirea cu folie de aluminiu va bloca fluxul de aer. In schimb, utilizati o tava de picurare pentru a colecta
picaturile din carne cand gatiti folosind metoda indirecta.

- Periile de gratar trebuie verificate regulat pentru semne de uzurd sau desprindere a fibrelor. inlocuiti peria
daca pe gratarul sau peria de gatit se gasesc fibre desprinse.




- IMPORTANT: Cand deschideti capacul la temperaturi ridicate, este necesar sa ridicati capacul doar un pic,
ceea ce va permite aerului fierbinte sa patrunda in interiorul gratarului incet si in sigurantd. Acest lucru va
preveni, de asemenea, recul sau explozii care ar putea provoca raniri.

- Nu folositi gratarul ca un incinerator.

- Verificati intotdeauna gratarul inainte de utilizare. Daca se constata deteriorari, inlocuiti piesele deteriorate.

ASAMBLAREA
- Cititi cu atentie instructiunile de montaj si urmati pasii de asamblare.
- Rezervati-va suficient timp pentru o asamblare corecta a gratarului.
- Pregatiti o zond de lucru de aproximativ 2 pana la 3 m2.
- Indepartati ambalajul si verificati integralitatea pieselor inainte de asamblare.
- Daca este necesar, lucrati cu o alta persoana.
- Pastrati sculele de care aveti nevoie la indemana.
- Dupa asamblarea completa a dispozitivului, strangeti toate conexiunile cu suruburi.
- Tn timpul productiei, s-au facut eforturi maxime pentru a elimina marginile ascutite ale acestui dispozitiv.
Manipulati cu atentie piesele individuale, pentru a preveni accidentarile si vatamarile in timpul asamblarii si
punerii in functiune.
- Daca lipsesc componente, contactati vanzatorul sau producatorul.

o : @ 1 n‘ﬁ A16x) @[]WIH
IS ' ’/d Bds) @

e (&) [
o @) |

E(4x)

w

a)
Fi4x) @

é
R

& -

y 9
e
2z




1) Atasati roata (2) la fiecare dintre cele patru console (1) introducand-o prin orificiul corespunzator si
apoi fixand-o cu o piulita (B) si o cheie reglabila.

2) Instalati cele doua sectiuni transversale (4) pe una dintre cele patru console (1) din partea superioara
si inferioara.
3) Montati, de asemenea partile transversale (4) pe celelalte trei console (1).

4) Fixati consolele (1) pe elementele transversale (4) folosind 16 suruburi (A). Asigurati-va ca caruciorul
este bine asamblat si ca toate suruburile sunt stranse ferm inainte de a pune gratarul (9) pe el.

5) Mai intai scoateti toate obiectele care se afla in interiorul gratarului (9) pentru a usura ridicarea.

6) Pentru aridica si aseza gratarul pe carucior este necesar de cel putin doua persoane. Asezati una dintre
maini pe supapa inferioara a gratarului si cealalta sub gratar. Prinderea gratarului de balamaua
capacului sau platformele laterale de inclinare poate duce la ranirea sau deteriorarea produsului.

7) Asezati gratarul pe carucior astfel ncat gaura de jos sa fie orientata spre partea din fata a caruciorului
si, Tn acelasi timp, sa poata fi deschisa si inchisa fara probleme.
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8) Cand gratarul este asezat bine pe carucior, instalati focarul (8), gratarul de carbune (7), cercul superior
(6) si grila gratarului din interiorul gratarului (5).

9) Apadsati manetele de pe roti (2) pentru a le bloca. Acest lucru va asigura ca gratarul nu se va putea
deplasa in timpul utilizarii.

11
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10) Pentru a fixa manerul (10) pe capacul gratarului (9), fixati mai intai cele 2 suporturi pentru maner (11)
cu 2 x suruburi si piulite bombate. Montati apoi manerul (11) pe consolele (10) folosind 2 suruburi (C)
si piulite (E).
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11) Atasati orificiul de ventilatie superior (12) la gratar (9) folosind 2 suruburi (D) si piulite (E). Asigurati-va
ca surubul de aerisire superior este pe partea stanga.

14

15

15

12) Folositi cele opt suruburi si piulite cu cupold pentru a monta cele patru console de platforma de
inclinare (14 si 15) pe gratar (9).

15

13) Instalati cei doi suporti inclinabili (13) pe consolele (14 si 15) folosind cele patru suruburi si piulite cu
cupola.
14) Gratarul este acum gata de utilizare.




INSTRUCTIUNI DE APRINDERE

- Asigurati-va ca gratarul este asezat pe o suprafata plana, rezistenta la caldura si neinflamabila sila o
distanta suficienta de obiectele inflamabile.

- Asigurati-va ca nu exista obiecte la cel putin 2 m deasupra sau in jurul gratarului.

- Asezati ziare si bucati subtiri de lemn pe gratarul de carbune. Apoi puneti doua sau trei maini de carbune
deasupra ziarului.

-AVERTIZARE! Nu folositi alcool sau benzina pentru aprindere sau reaprindere! Folositi numai aprinzatoare
care respecta EN 1860-3!

- Deschideti orificiul de ventilatie inferior si aprindeti hartia cu o bricheta sau chibrituri.

- Dupa aprindere, lasati orificiul inferior si capacul deschis timp de aproximativ 10 minute pentru a forma un
strat mic de carbune.

- Se recomanda sa nu aruncati sau sa rasuciti carbunele imediat dupa aprindere. Acest lucru va asigura o
ardere mai uniforma si mai eficienta a carbunelui.

GRATAR

- Folositi intotdeauna manusi de bucatarie sau manusi pentru gratar in timpul prepararii alimentelor la
gratar.

- Folositi numai accesoriile potrivite pentru gratare (clesti, vatraie).

- Stati departe de partile fierbinti, deoarece orice contact poate provoca arsuri.

- Lasati carbunele sa se incalzeasca timp de cel putin 30 de minute. Nu gatiti, nu coaceti si nu fumati alimentele
inainte de formarea cenusii pe carbune.

- Spalati-va intotdeauna mainile nainte si dupa manipularea carnii si inainte de a o manca.

- Tineti intotdeauna carnea cruda departe de carnea gatita si alte alimente.

- Tnainte de a giti a sau a afuma, asigurati-va c3 suprafetele si uneltele pentru gritar sunt curate si fird resturi
vechi de alimente.

- Nu folositi aceleasi instrumente pentru manipularea alimentelor fierte, la gratar sau afumate si crude.

- Tnainte de a manca, asigurati-va (tdiati si verificati) cd toatd carnea este coaptd bine (dacd carnea este
suficient de coapta, sucurile de carne ar trebui sa fie limpezi si sa nu vedeti urme de suc roz / rosu sau culoare
rosie a carnii).

AVERTIZARE Consumul de carne cruda sau slab gatita poate provoca intoxicatii alimentare.

- Tnainte de a giti carnea pe gratar, se recomanda sa fierbeti bucatile mai mari.

- Dupa gatire sau fumare, indepartati intotdeauna cenusa rece de pe gratar si curatati suprafetele de
depozitare pentru gratare si vase.

Gatire lenta

- Aprindeti carbunele conform instructiunilor de mai sus.

- Monitorizati temperatura pana cand atingeti valoarea dorita (vezi tabelul de mai jos).

- Inchideti complet deschiderea inferioara pentru a mentine temperatura.

- Puteti incepe sa gatiti mancarea.

Afumarea

- Urmati instructiunile de gatit lent de mai sus.

- Monitorizati temperatura pana cand atingeti valoarea dorita (vezi tabelul de mai jos).

- Lasati orificiul inferior usor deschis.

- Inchideti deschiderea superioara si continuati sa verificati temperatura timp de cateva minute.

- Folositi manusi de gratar sau de bucatarie, turnati aschii de lemn pe carbune fierbinte.

- Poti incepe sa afumati mancarea.

SFAT: Tnmuiati aschiile din lemn in ap3 timp de 15 minute pentru a prelungi procesul de afumare.

Prajire la cald

- Aprindeti carbunele conform instructiunilor de mai sus.

- Tnchideti capacul si deschideti complet deschiderile superioare si inferioare.

- Monitorizati temperatura pana cand atingeti valoarea dorita (vezi tabelul de mai jos).

- Tnchideti gaura superioara la jumé&tatea procesului si continuati si verificati temperatura timp de cateva




minute.

- Puteti incepe sa pradjiti alimentele brusc.

Timpul si temperatura recomandate pentru gatirea diferitelor preparate:

Gatire lentd/ afumare (110-135 °C)

Orificiul de ventilatie
superior

Orificiul de ventilatie inferior

Friptura de flanc 2h
Carne de porc 2h
Puiintreg 3-4h
Coaste 3-5h
Pecené mdso 9+ h

g(’
09

Gratar/ coacere (160-180 °C)

Orificiul de ventilatie

Orificiul de ventilatie inferior

superior

Pestl 15-20 min

Carne de porc 15-30 min

Carne de pui 30-45 min Q 0

Puiintreg 1-15h -

Picioare de miel 3-4 h 0 Q

Curcan 2-4 h

Sunca 2-5h

Coacere (260-370 °C) Orificiul de Yentllatle Orificiul de ventilatie inferior
superior

Steak 5-8 min

Cotlet de porc 6-10 min Q O I

Burgeri 6-10 min O Q

Carnati 6-10 min

DEPOZITAREA

- Gratarul trebuie protejat de umezeala si de intemperii.
- Daca este necesar, acoperiti-l cu un capac adecvat dupa ce s-a racit.




@ ENGLISH

CERAMIC KAMADO CHARCOAL GRILL

PRODUCT DESCRIPTION
- A ceramic kamado charcoal grill, inspired by a Japanese rice oven, inspired grill masters around the world
in the 1960s.
- Once you try it, you will never give it up again, because the grill has advantages that traditional grills cannot
compete with:
e 2 cm thick ceramic wall
Thanks to it, the received heat is evenly distributed throughout the inside of the grill
e Airtight lid
The grill reaches temperatures ranging from 110 ° C to 700 ° C when consuming an extremely small
amount of fuel (up to 50% less charcoal than traditional grills).
e Oval shape
Thanks to it, a thermal vacuum is created in the grill as in a normal oven, which can be controlled by a
sliding fan on the bottom of the device, which allows you to use the grill not only for grilling, but also for
slow baking (slowcooking) or smoking.
e Thermometer on the lid
It displays the internal heat and facilitates its regulation.
e Material and form
They retain moisture inside, so the grilled food does not dry out and remains distinctly juicy.
e Easyto clean
After use, the grill is heated to 350 ° C, which burns soot, fat and leftover food inside.
e 2 tilting platforms
They offer plenty of space to store drinks, food or cutlery.
e Stainless steel stand
It ensures the stability of the grill and is equipped with four wheels for easy movement. The two wheels
can be locked to prevent the grill from moving during use.

Accessories (not included):

- raised cooking grid

l/ | - rain cover

The grill may only be used to prepare food suitable for grilling, baking or smoking. All instructions in these
operating instructions must be observed during use.




Use the device only for prescribed purposes. Any other use is considered as an instance of misuse. The user /
operator and not the manufacturer will be responsible for any damage or injury caused by such misuse.
Remember that this device has not been designed for commercial or industrial use. The warranty will not
apply if the device is used for commercial, industrial or similar purposes.

SAFETY INSTRUCTION

- Carefully read the instructions and instructions for use and keep it for future reference.

- Do not use indoors! This grill is designed for outdoor use in a well-ventilated area and is not intended for
and should never be used as a heater. If used indoors, toxic fumes will accumulate and cause serious bodily
injury or death.

- Do not use in a garage, building, breezeway, or any other enclosed area.

- Keep the cooking area clear of flammable vapour and liquids, such as petrol, alcohol, etc., and combustible
material.

- Do not use this grill under any overhead combustible construction. Exercise caution when operating your
grill. It will be hot during cooking or cleaning, and should never be left unattended.

- WARNING! This barbecue will become very hot, do not move it during operation.

- WARNING! Keep children and pets away.

- WARNING! Do not use spirit or petrol for lighting or re-lighting! Use only firelighters complying to

EN 1860-3!

- This grill is not intended to be installed in or on recreational vehicles and/or boats.

- Do not use this grill within five feet (1.5 m) of any combustible material. Combustible materials include, but
are not limited to, wood or treated wood decks, patios, and porches.

- Keep the grill on a secure, level surface at all times, clear of combustible material.

- Do not place grill on glass or a combustible surface.

- Do not use grill in high winds.

- Do not wear clothing with loose flowing sleeves while lighting or using the grill.

- Never touch the cooking or charcoal grate, ashes, charcoal, or the grill to see if they are hot.

- Extinguish charcoal when finished cooking.

- Use heat-resistant barbecue mitts or gloves (conforming to EN 407, Contact Heat rating level 2 or greater)
while cooking, adjusting air vents (dampers), adding charcoal, and handling thermometer or lid.

- Use proper tools, with long, heat-resistant handles.

- Always put charcoal on top of the charcoal (lower) grate.

- Never dump hot charcoal where it might be stepped on or be a fire hazard. Never dump ashes or charcoal
before they are fully extinguished.

- Do not store grill until ashes and charcoal are fully extinguished.

- Do not remove ashes until all charcoal is completely burned out and fully extinguished and grill is cool.

- Keep electrical wires and cords away from the hot surfaces of the grill and away from high traffic areas.

- WARNING! Do not use the barbecue in a confined and/or habitable space e.g. houses, tents, caravans, motor
homes, boats. Danger of carbon monoxide poisoning fatality.

- Do not use water to control flare-ups or to extinguish charcoal.

- Lining the bowl with aluminum foil will obstruct the air flow. Instead, use a drip pan to catch drippings from
meat when cooking using the indirect method.

- Grill brushes should be checked for loose bristles and excessive wear on a regular basis. Replace brush if any
loose bristles are found on cooking grate or brush.

- IMPORTANT: When opening the lid at high temperatures, it is essential to lift the lid only slightly allowing
hot air to enter inside of the grill slowly and safely. This will also prevent kickback or flare-ups that could cause
injury.

- Do not use the grill as a furnace.

- Always check the grill before use. If any damage is found, replace the damaged parts.




ASSEMBLY
- Carefully read the assembly instructions and follow the assembly steps.
- Reserve enough time necessary for a correct assembly of the grill.
- Prepare a work area of approximately 2 to 3 m?.
- Remove the package and check the completeness of the parts before assembly.
- If necessary, work with another person.
- Keep the tools you need within reach.
- After fully assembling the device, tighten all screw connections.
- During production, maximum effort has been made to eliminate sharp edges on this device. Handle the
individual parts carefully, so as to prevent accidents and injuries during assembly and
commissioning/operation.
- If there are any parts missing please contact your seller or manufacturer.
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1) Attach the four pre-threaded castor wheels (2 & 3) to each of the four brackets (1) by pushing them
through the hole. Using an adjustable spanner secure each castor wheel with 1x nut (B).




2) To assemble the cart insert the two cross pieces (4) into one of the four brackets (1) from both the top
and bottom.
3) Continue to insert the cross pieces (4) into the other three brackets (1).

4) Secure the brackets (1) to the cross pieces (4) by using the 16x screws (A). Make sure the cart is secure
and all of the screws are tight before placing the Kamado Grill (9) into it.

5) To place the Kamado Grill (9) on the cart first remove all of the items that are inside of the grill to make
lifting easier

6) Use a minimum of two people when lifting the Kamado Grill onto the cart. Place one of your hands in
the bottom vent of the Kamado and the other under the grill. Lifting by the hinge or the side tables
could result in injury and damage to the product.

7) Place the Kamado Grill on the cart with the bottom vent facing to the front of the cart allowing the
vent to open and close without any interruption.




8) When the grill is securely placed on the cart add the firebox (8), charcoal plate (7), upper ring (6) and
cooking grill (5) inside of the Kamado Grill as displayed in the assembly diagram.

9) Press down on the castor levers (2) to lock the castor wheels to ensure the Kamado can not move when
in use.
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10) To attach the handle (10) to the lid of the Kamado Grill (9) start by attaching 2x handle brackets (11)

using the 2x pre-attached bolts and dome headed nuts. Attach the handle (11) to the brackets (10)
using 2x bolts (C) and nuts (E).
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11) To attach the top vent (12) to the Kamado Grill (9) place it on top and align both the bolt holes. Secure
using 2x bolts (D) and nuts (E). Ensure that the top vent bolt is on the left hand side when assembling
it.

14

15

15

12) Attach the 2x table brackets (14) to the Kamado Grill (9) using the 4x pre-attached bolts and dome
headed nuts per bracket. Please note the position shown in the above diagram. Attach the 2x table
brackets (15) to the Kamado Grill (9) using the 4x pre-attached bolts and dome headed nuts per
bracket. Please note the position shown in the above diagram.

15




13) Insert the 2x table hinge into each of the table brackets (14 & 15).
14) The Kamado Grill is now ready to use.

LIGHTING INSTRUCTION

- Ensure that grill is positioned on a permanent flat, level, heat resistant non-flammable surface from
flammable items.

- Ensure the grill has a minimum of 2 m overhead clearance and has a minimum 2 m clearance from other
surrounding items.

- To start a fire place rolled up newspaper with some lighter cubes or solid firelighters on the charcoal plate
in the base of the Kamado. Then place 2 or 3 handfuls of lump charcoal over the top of the newspaper.
-WARNING! Do not use alcohol or petrol for ignition or re-ignition! Only use igniters that comply with EN
1860-3!

- Open the bottom vent and light the newspapers using a long nosed lighter or safety matches

- Once it has caught, leave the bottom vent and lid open for about 10 minutes to build a small bed of hot
embers.

- It is recommended that you do not stoke or turn the coal immediately after ignition. This will ensure a
more even and efficient burning of charcoal.

GRILLING

- Always use grill or kitchen gloves for grilling.

- Use only suitable long-reaching barbecue accessories (pliers, tillers).

- Keep away from hot parts because any contact can cause burns.

- Allow the charcoal heat up for at least 30 minutes. Do not grill, bake or smoke food before the ash coat forms
on the charcoal.

- Always wash your hands before and after handling uncooked meat and before eating.

- Always keep raw meat away from cooked meat and other foods.

- Before cooking, grilling or smoking food make sure that grill surfaces and tools are clean and free of old food
residues.

- DO NOT use the same utensils to handle cooked and uncooked foods.

- Before eating, make sure (cut and check) that all meat is thoroughly baked (if the meat is sufficiently baked,
the meat juices should be clear and you should not see traces of pink / red juice or red color of the meat.
CAUTION consumption of raw or poorly cooked meat can cause food poisoning.

- It is recommended pre-cooking larger pieces of meat.

- After cooking, grilling or smoking, always remove cold ash from the grill and clean the storage surfaces on
the grill and dishes.

Slow cooking

- Light the charcoal according to the instructions above.

- Monitor the temperature until you reach the desired value (see table below).
- Fully close the bottom vent to maintain the temperature.

- You are now ready to use the Kamado for cooking on.

Smoking

- Follow the slow cooking instructions above.

- Monitor the temperature until you reach the desired value (see table below).

- Leave the bottom vent slightly open.

- Close the top vent and continue to check the temperature for a few more minutes.

- Using heat resistant gloves sprinkle the wood chips in a circle over the hot charcoal.

- You are now ready to use the Kamado to smoke on.

- TIP: Soak your wood chips or cooking planks in water for 15 minutes to prolong the smoking process.

Searing
- Light the charcoal according to the instructions above.




- Close the lid and fully open the top and bottom vents.

- Monitor the temperature until you reach the desired value (see table below).

- Close the top vent half way and continue to check the temperature for a few more minutes.
- You are now ready to use the Kamado for searing.

Recommended time and temperature for pre

paring individual dishes:

Slow cooking/ smoking (110-135 °C) Top vent Bottom vent

Beef brisket 2h

Pulled pork 2h Q 0

Whole chicken 3-4h -d _
Ribs 3-5h 0 Q

Roasts 9+ h

Grilling / baking (160-180 °C) Top vent Bottom vent

Fish 15-20 min

Pork tenderloin 15-30 min

Chicken pieces 30-45 min Q 0

Whole chicken 1-1,5 h (- -
Leg of lamb 3-4h 0 Q

Turkey 2-4 h

Ham 2-5h

Searing (260-370 °C) Top vent Bottom vent
Steak 5-8 min

Pork chops 6-10 min Q 0 I
Burgers 6-10 min ) Q

Sausages 6-10 min

- The grill must be protected from moisture and adverse weather.
- After grill has cooled down cover it with a suitable cover, if necessary.
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ZARUCNY LIST / ZARUCNI LIST / JOTALLASI JEGY / LISTA DE GARANTIE / WARRANTY LETTER
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Sériové Cislo: Datum predaja: Podpis a peciatka predajcu:
Sériové Cislo: Datum prodeje: Razitko a podpis prodejce:
Sorozatszam: Eladas datuma: Az eladé aldirasa és bélyegzdje:
Nr. serie: Data vanzarii: Stampila vanzatorului:

Serial number: Date of sale: Seller's stamp and signature:

PODMIENKY ZARUKY / ZARUCNI PODMINKY / A JOTALLAS FELTETELEI / CONDITIILE DE GARANTIE / WARRANTY TERMS

SK: Na tento vyrobok sa poskytuje zaruka po dobu 24 mesiacov odo dna predaja, respektive odo dna vyskladnenia.V dobe zéruky
vam zarucny servis vykona opravy vietkych zdvad vzniknutych nasledkom vyrobnej chyby bezplatne. Pri uplatneni poziadavky na
zaru¢nu opravu musi byt spolu s pristrojom predlozeny Uplne a ¢itatelne vyplneny zarucny list. Pri odosielani pristroja do opravy,
dopravné nédklady hradi zdkaznik. Originalny obal od vyrobku starostlivo uschovajte.

Zaruka sa nevztahuje na

- pristroj poskodeny pocas dopravy a nespravneho skladovania

- poruchy sp6sobené nespravnou obsluhou alebo udrzbou

- poruchy sp6sobené vplyvom opotrebenia vyrobku a materialu

- poruchy sp6sobené pouzivanim pristroja na iny Ucel nez na aky je urceny

- pristroj, do ktorého bol vykonany neodborny zasah alebo Uprava

vvvvvv

CZ: Na tento vyrobek se poskytuje zaruka po dobu 24 mésicli ode dne prodeje, respektive ode dne vyskladnéni.V dobé zaruky vam
zarucni servis provede opravy viech zavad vzniklych nasledkem vyrobni chyby bezplatné. Pfi uplatnéni pozadavku na zaru¢ni opravu
musi byt spolu s pfistrojem predlozen Uplné a citelné vyplnény zarucni list. Pfi odesilani pfistroje do opravy, dopravni nédklady hradi
zakaznik. Originélni obal od vyrobku peclivé uschovejte.

Zaruka se nevztahuje na:

- pfistroj poskozen béhem dopravy a nespravného skladovani

- poruchy zpUlsobené nespravnou obsluhou nebo udrzbou

- poruchy zpUsobené vlivem opotiebeni vyrobku a materidlu

- poruchy zpUlsobené pouzivanim pristroje na jiny Gcel, nez na jaky je urcen

- pfistroj, do kterého byl proveden neodborny zdsah nebo Uprava

- nekompletnost vyrobku, kterou bylo mozné zjistit jiz pfi prodeji

HU: Erre a termékre az eladas, illetve a kiraktarozas datumatol szamitott 24 hdnap jétallas érvényes. A jotéllas idétartaman belil a
garanciaszerviz Onnek ingyen biztositja a gyartasi hibabol szarmazé minden termékhiba javitasat. A jotéllas érvényesitéséhez a
terméken kiviil az olvashatdan és teljes koruén kitoltott jotallasi jegy leaddsa is szlikséges. A termék kiildése esetén a szallitdsi
koltségek a vasarlét terhelik. A termék eredeti csomagoldsat gondosan érizze meg.

A jotallas nem érvényes:

- ha a késziilék a nem megfelel§ szallitas vagy tarolas kovetkeztében hibasodott

- a helytelen haszndélat vagy karbantartas kdvetkeztében keletkezd hibakra

- a termék vagy az anyag elhasznalédésa kovetkeztében keletkezé hibakra

- a késziilék nem rendeltetésszerl haszndlata kdvetkeztében keletkez6 hibakra

- a késziilékre, amelyen nem szakszer( beavatkozast vagy moédositast hajtottak végre

- a termék hidnyos voltéra, amely az eladds soran is mar észreveheté volt



RO: Garantia pentru acest produs este 24 luni de la data vanzarii, respectiv de la data scoaterii din depozit. In timpul garantiei
service-ul de garantie va efectua toate reparatiile de defectiuni aparute ca urmare a greselilor de productie, in mod gratuit. La
revendicarea reparatiei de garantie solicitate, pe langa produsul prezentat trebuie depusa si lista de garantie completata corect si
citibil. La trimiterea aparatului la reparatii, cheltuielile de transport suporta clientul. Pastrati ambalajul original al produsului cu atentie.
Garantia nu se refera la:

- aparatul defectat in timpul transportului si prin depozitare necorespunzatoare

- defectiunile pricinuite de manipularea sau intretinerea necorespunzatoare

- defectiunile pricinuite de uzura produsului sau materialului

- defectiunile pricinuite de folosirea aparatului in alt scop, decat pentru care este destinat

- aparatul in care s-a intervenit sau s-a efectuat reglarea in mod necalificat

- produsul fabricat incomplet, greseala care putea fi constatata deja la vanzare

EN: This product is guaranteed for 24 months from date of sale or removal from storage. All manufacturing defects found during the
warranty period will be repaired at no charge. To submit a request for warranty repairs, fill out the warranty card legibly and
completely and attach it to the device. Customers pay the cost of transport when sending a device for repairs. Keep the product's
original packaging in a safe place.

The warranty does not cover:

- Damage caused to the device during transit or from improper storage

- Malfunctions caused by incorrect operation or maintenance

- Malfunctions caused by product and material wear

- Malfunctions caused by using the device for purposes other than those intended

- Damage caused by tampering or modifications

- Any incomplete work not discovered on the product when it was sold

SERVISNE ZAZNAMY / SERVISNi ZAZNAMY / JAVITASI BEJEGYZESEK / NOTIFICAREA SERVICE / SERVICE RECORDS

Splnomocneny zastupca vyrobcu / Zplnomocnény zastupce vyrobce/ A gyarté felhatalmazott képviseldje /
Reprezentantul imputernicit al producatorului: / Represented by :

Slovakia Trend Export-Import s.r.o., Michalovska 87/1414, 073 01 Sobrance
Fax: (056) 652-2329 Tel: 0915 392 687 E-mail: servis@slovakia-trend.sk




