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Gratar ceramic de gradina Kamado 29"
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Instructiuni de utilizare



IMPORTANT - indepértati cu atentie toate ambalajele inainte de utilizare, dar respectati instructiunile de sigurant3. Aceste
instructiuni sunt incluse cu produsul.

Respectati toate avertismentele de siguranta din acest manual.
Cititi aceste instructiuni in intregime si pastrati-le pentru consultare ulterioara. Aceste
instructiuni trebuie pastrate impreuna cu produsul.

Acest produs este destinat exclusiv uzului casnic si nu trebuie utilizat in scopuri comerciale.

Instructiuni pentru ingrijire si utilizare in siguranta
DESPRE CAMADO

Gratarele Kamado sunt extrem de versatile. Nu numai ca pot fi folosite pentru gratar sau afumare, dar in ele pot fi coapte
fara efort pizza, paine, prajituri si biscuiti. Datorita proprietatilor lor excelente de retinere a caldurii, se pot obtine si
mentine temperaturi ridicate prin controlul precis al fluxului de aer prin orificiile de aerisire de sus si de jos. Temperaturile
ridicate sunt ideale pentru coacerea rapida a burgerilor si carnatilor, in timp ce temperaturile scazute vor gati bucati mai
mari de carne pentru perioade mai lungi de timp. incercati sa adaugati cateva aschii de lemn la cirbunele dvs. sau incercati
sa combinati aschii de lemn cu arome diferite pentru a va face carnea si mai gustoasa.

AVERTISMENTE - ATENTIE!

e Acest produs este destinat NUMAI UTILIZARII EXTERNE. NU utilizati in interior.

¢ Tineti intotdeauna copiii si animalele de companie la o distanta sigura de gratar atunci cand 1l utilizati.
¢ Nu lasati niciodata nesupravegheat un foc aprins.

 PERICOL DE OTRAVIRE CU MONOXID DE CARBON - NU aprindeti NICIODATA acest produs, nu il I3sati s3 se
topeasca sau sa se raceasca in spatii inchise.

* NU utilizati acest produs in cort, rulota, masina, pivnita, pod sau barca.
e NU utilizati sub copertine, umbrele sau foisoare.
e PERICOL DE INCENDIU - intimpul utilizérii pot cidea cirbuni.

e AVERTISMENT - NU utilizati benzina, lichid de bricheta, alcool sau alte substante chimice similare pentru
aprindere.

e Este foarte recomandat sa folositi carbune de lemn in gratarul Kamado. Acesta arde mai mult si produce mai
putind cenusa, care poate restrictiona fluxul de aer.

¢ IMPORTANT: Atunci cand deschideti capacul la temperaturi ridicate, este esential sa ridicati usor capacul pentru a
permite aerului sa intre incet si in siguranta, prevenind astfel orice reflux de aer sau revenire de flacara care poate
provoca raniri.

e NU utilizati Kamado pe terase sau alte suprafete inflamabile, cum ar fi iarba uscata, aschii de lemn, frunze sau
scoarta decorativa.

e Asigurati-va ca Kamado este amplasat la cel putin 2 metri distanta de obiectele combustibile.
e AVERTISMENT: Acest produs se va incalzi foarte tare, NU il miscati in timpul functionarii.

e UTILIZATI INTOTDEAUNA mainusi rezistente la cdldurd atunci cAnd manevrati ceramica fierbinte sau suprafete de gatit.



e L3sati gratarul sa se raceascd complet inainte de a-I muta sau depozita.

¢ Verificati intotdeauna daca gratarul este deteriorat inainte de utilizare si inlocuiti partea deteriorata daca este necesar.

AVERTISMENT

e Pentru a stinge unitatea - nu mai adaugati combustibil si inchideti toate orificiile de ventilatie si capacul pentru a
permite focului sa se stinga in mod natural.

e NU folositi apa pentru a stinge carbunele, deoarece aceasta ar putea deteriora ceramica.

INTRETINERE

e Strangeti curelele si ungeti balamalele de 2 ori pe an sau mai mult daca este necesar.

INFORMATII PRIVIND APRINDEREA, UTILIZAREA S| INGRUIREA

e Asigurati-va ca gratarul Kamado este amplasat pe o suprafata solida, plana, rezistenta la caldura, alcatuita din obiecte
incombustibile.

e Asigurati-va ca gratarul Kamado are o distanta minima de 2 metri deasupra dvs. si o distanta minima de 2 metri fata
de alte obiecte din jur.

e Pentru a aprinde focul, infasurati un ziar cu cateva cuburi de lemne solide pe o placa de carbune la baza gratarului.
Asezati apoi 1 sau 2 maini de carbune de lemn deasupra ziarului.

e NU utilizati benzing, lichid de brichetd, alcool sau alte substante chimice similare pentru aprindere sau reaprindere.

e Deschideti orificiul inferior si aprindeti ziarul cu o bricheta lunga sau cu chibrituri de sigurantad. Odata aprins, lasati
orificiul inferior si capacul deschise timp de aproximativ 10 minute pentru a crea un mic pat de carbuni incinsi.

e Se recomanda sa nu adaugati sau sa nu Intoarceti brazii atunci cand sunt aprinsi. Acest lucru permite carbunelui
sa arda mai uniform si mai eficient.

e Dupa aprindere, purtati DOAR manusi rezistente la caldura atunci cand manevrati ceramica fierbinte sau suprafete de
gatit.

* Mai jos veti gasi instructiuni de gatire n functie de temperatura si durata.

ADAUGAREA DE COMBUSTIBIL DIN NOU

¢ Cu ventilele inchise, Kamado va ramane la o temperatura ridicata timp de cateva ore. Daca aveti nevoie de un timp
de gatire mai lung (de exemplu, la prajirea unei bucati mai mari de carne sau la afumarea lenta), poate fi necesar sa
adaugati mai mult carbune. Doar adaugati mai mult carbune si continuati.



Coacere/afumare lentd (110°C-135°C) Aerisire superioara  Orificiu de aerisire inferior

Carne de vita 2 Hrs. per |b.
Carne de porc 2 Hrs. per |Ib. h a
Pui intreg 3-4oore. ﬂ%a _
Coaste 3-5ore.
Fumatul lent 9+ Hrs.

Gratar/prajire (160°C-180°C) Aerisire superioara  Ventilatie inferioara
Peste 15 - 20 min.
File de porc 15 - 30 min.
Bucati de pui 30 - 45 min 0
Puiintreg 1-15 ore. S5 ]
Picior de miel 3-4ore. O Q
Moriak 2-4ore.
Sunca 2-5ore.

Coacere (260 °C - 370 °C) Aerisire superioara  Aerisire inferioara
Friptura 5 -8 min.
Cotlet de porc 6 - 10 min. 3 OC} I
Burger 6 - 10 min. C?{:‘)
Carnati 6 - 10 min.
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Gratarul Kamado este acum gata de utilizare.

Cititi Intotdeauna cu atentie instructiunile Tnainte de a utiliza gratarul.



