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IMPORTANT - indepartati cu grija ambalajele inainte de utilizare, dar pastrati instructiunile de siguranta. Aceste
instructiuni fac parte integranta din produs. Respectati toate avertismentele de siguranta. Cititi integral manualul
si pastrati-l pentru consultare ulterioara, impreuna cu produsul. Acest produs este destinat EXCLUSIV uzului casnic,
nu utilizarii comerciale.




Instructiuni pentru utilizare si siguranta

DESPRE GRATARUL KAMADO

Cu aproximativ 4.000 de ani in urma se foloseau vase mari din lut, considerate precursoarele cuptoarelor
ceramice Kamado. De-a lungul timpului au aparut capacul detasabil, admisia reglabila a aerului si utilizarea
carbunelui vegetal. In Japonla, ~Mushikamado” era un vas rotund de lut, cu capac bombat, destinat gatirii
orezului la abur. ,Kamado” inseamna in japoneza ,soba” sau ,cuptor”; termenul desemneaza astazi acest tip
de aparat ceramic.

Gratarele Kamado sunt foarte versatile: permit frigerea, afumarea si coacerea pizzei, painii, placintelor sau
biscuitilor. Ceramica retine excelent caldura, iar temperatura se regleaza precis prin orificiile de ventilatie
superioare si inferioare. Temperaturile ridicate sunt potrivite pentru burgeri si carnati, iar cele scazute pentru
bucati mari de carne, gatite lent. Aschiile de lemn pentru afumare pot adauga arome deosebite.

AVERTISMENTE - ATENTIE! o

* Produs destinat EXCLUSIV UTILIZARII IN EXTERIOR. Nu il utilizati in interior.

* Tineti INTOTDEAUNA copiii si animalele la distanta sigura.

« Nu I&sati NICIODATA focul aprins nesupravegheat.

+ PERICOL de intoxicatie cu monoxid de carbon! Nu aprindeti, nu I&sati s& arda mocnit si nu raciti aparatul in spatii inchise.
+ Nu utilizati in corturi, rulote, automobile, pivnite, poduri sau ambarcatiuni.

* Nu utilizati sub copertine, umbrele de soare sau foisoare.

» PERICOL DE INCENDIU: pot fi proiectate bucati de jar incins.

* Nu folositi benzina, white-spirit, lichid de aprindere, alcool sau substante similare. Folositi numai aprinzatoare conforme EN
1860-3.

» Se recomanda carbunele vegetal din bucati: arde mai mult si produce mai putina cenusa, favorizand circulatia aerului.

* Nu folositi carbune mineral.

* La temperaturi mari, ridicati capacul initial doar putin, pentru a permite patrunderea treptata a aerului si a evita izbucnirile
de flacara.

» Respectati informatiile despre prepararea alimentelor de la pagina 4.

* Nu asezati Kamado pe terase din lemn sau pe iarba uscata, aschii, frunze ori scoarta decorativa.

 Pastrati cel putin 2 m fata de materialele inflamabile.

* Nu utilizati aparatul drept cuptor de incalzire.

« ATENTIE: aparatul devine foarte fierbinte. Nu il deplasati in timpul utiliz&rii.

. FoI05|t| INTOTDEAUNA manusi termorezistente la atingerea ceramicii si suprafetelor fierbinti.

* Lasati aparatul sd se raceasca complet inainte de mutare sau depozitare.

« Verificati fnainte de utilizare uzura si deteriorarile; inlocuiti piesele cand este necesar.

RODAJUL TERMIC AL GRATARULUI KAMADO

 Pentru aprindere, asezati hartie de ziar mototolita si cuburi de aprindere pe gratarul pentru carbuni (7), apoi
adaugati 2-3 pumni de carbune vegetal.

* Nu utilizati benzina, white-spirit, alcool sau alte lichide inflamabile.

 Deschideti ventilatia inferioara si aprindeti hartia cu o bricheta lunga sau chibrituri de siguranta.

* Nu supraincarcati cu combustibil: focul prea puternic poate deteriora ceramica.

 Lasati combustibilul sa arda complet si focul sa se stinga.

e Temperaturile prea mari la primele aprinderi pot deteriora garnitura fhainte de stabilizarea acesteia.

* Dupa prima utilizare verificati toate suruburile. Banda metalica de fixare se dilata la caldura si se poate slabi;
strangeti-o cu o cheie, daca este necesar.

* Ulterior, Kamado poate fi utilizat normal.

STINGEREA FOCULUI

* Nu mai adaugati combustibil si Tnchideti capacul si toate orificiile de ventilatie; lasati focul sa se stinga
natural.

* Nu stingeti carbunii cu apa: ceramica se poate deteriora.
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DEPOZITARE

e Dupa racirea completa, acoperiti aparatul depozitat afara cu o husa impermeabila.

e Gratarul cromat NU se spala in masina de spalat vase; folositi apa calda si detergent delicat.
* Blocati ambele roti prevazute cu frana in timpul utilizarii.

* larna, depozitati aparatul la adapost, intr-un garaj sau sopron.

CURATARE

» Kamado se autocurata: incalziti-I la 260 °C timp de 30 de minute pentru arderea resturilor. .

* Nu utilizati apa sau detergenti in interior. Ceramica poroasa absoarbe lichidele si poate crapa. Indepartati
depunerile de funingine cu o perie de sarma sau unealta pentru cenusa (neinclusa).

» Curatati gratarele racite cu un produs neabraziv.

 Stergeti exteriorul rece cu o laveta umeda si detergent delicat.

INTRETINERE
 Strangeti benzile metalice si ungeti balamaua de doua ori pe an sau mai des, daca este necesar.

APRINDERE, UTILIZARE SI INGRIJIRE

* Asezati Kamado pe o suprafata stabila, plana, rezistenta la caldura si neinflamabila, departe de obiecte
combustibile.

* Asigurati cel putin 2 m spatiu liber deasupra si in jurul aparatului.

* Puneti hartie de ziar si cuburi de aprindere pe gratarul pentru carbuni (7), apoi 2-3 pumni de carbune vegetal.
Cantitate maxima: 1,2 kg.

* Nu folositi benzina, alcool sau alte lichide inflamabile pentru aprindere.

» Deschideti admisia inferioara si aprindeti hartia. Mentineti capacul si admisia deschise aproximativ 10 minute, pana
se formeaza jarul.

* Inainte de prima preparare, lasati carbunii sa arda cel putin 30 de minute, pana devin incandescenti si se acopera
Cu cenusa.

* Nu rascoliti carbunii aprinsi: ard astfel mai uniform si eficient.

* Folositi numai manusi termorezistente la manipularea suprafetelor fierbinti.

» Consultati indicatiile de timp si temperatura de mai jos.

GATIRE LA TEMPERATURA SCAZUTA

* Aprindeti carbunii conform indicatiilor anterioare; nu fi rascoliti.

* Deschideti complet admisia inferioara si lasati capacul deschis circa 10 minute pentru formarea jarului.
» Supravegheati temperatura pana la valoarea dorita; consultati tabelul de la pagina 4.

¢ Inchideti complet admisia inferioara pentru mentinerea temperaturii.

* Puteti incepe prepararea alimentelor.

* IMPORTANT: la temperaturi mari, intredeschideti mai intai capacul pentru a evita reaprinderea brusca a
flacarilor.

e Respectati instructiunile pentru alimente de la pagina 4.

« Utilizati intotdeauna manusi termorezistente.

AFUMARE

* Procedati ca la prepararea lenta, la temperatura scazuta.

* Monitorizati temperatura pana la valoarea dorita (consultati pagina 4).

* Lasati admisia inferioara usor deschisa.

* Inchideti evacuarea superioara si verificati temperatura cateva minute.

e Cu manusi termorezistente, presarati circular aschii de lemn peste carbunii incinsi.

¢ Kamado este pregatit pentru afumare.

e SFAT: Tnmuiati aschiile sau scandurelele de afumare in apa timp de 15 minute pentru a prelungi degajarea
fumului.

* IMPORTANT: la temperaturi mari, ridicati initial capacul doar putin pentru a preveni izbucnirile de flacara.
* Respectati indicatiile pentru alimente de la pagina 4.

« Utilizati intotdeauna manusi termorezistente.
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GATIRE LA TEMPERATURA RIDICATA

 Aprindeti carbunii conform instructiunilor de la pagina 3.

* Inchideti capacul si deschideti complet orificiile de ventilatie de sus si de jos.

* Monitorizati temperatura pana la valoarea dorita (consultati tabelul de la pagina 4).

¢ Inchideti pe jumatate evacuarea superioara si verificati temperatura inca cateva minute.

* Puteti incepe prepararea alimentelor.

* IMPORTANT: la temperaturi mari, intredeschideti initial capacul pentru a evita reaprinderea brusca a flacarilor.
» Respectati indicatiile pentru alimente de la pagina 4.

* Utilizati intotdeauna manusi termorezistente.

SIGURANTA PREPARARII ALIMENTELOR

* Nu gatiti fnainte ca stratul de cenusa sa acopere combustibilul.

« Cititi si respectati recomandarile de preparare.

* Spalati-va mainile Tnainte si dupa manipularea carnii crude si inainte de masa.

* Tineti carnea cruda separata de cea gatita si de alte alimente.

* Verificati curatenia gratarului si a ustensilelor inainte de gatire.

* Nu utilizati aceleasi ustensile pentru alimente crude si gatite.

 Gatiti complet carnea inainte de consum.

* ATENTIE: carnea cruda sau insuficient preparata poate provoca toxiinfectii alimentare (de exemplu, E. coli).
e Taiati bucatile de carne pentru a verifica patrunderea caldurii.

e ATENTIE: sucurile din carne trebuie sa fie limpezi, fara urme roz sau rosii.

* Se recomanda prepararea preliminara a bucatilor mari de carne Tnainte de frigerea finala.
» Curatati suprafetele si ustensilele dupa utilizare.

COMPLETAREA COMBUSTIBILULUI
* Cu ventilatia inchisa, Kamado ramane fierbinte cateva ore. Pentru preparari prelungite, precum fripturi mari
sau afumare lenta, poate fi necesar sa adaugati carbune vegetal si sa continuati procesul.

GHID DE TEMPERATURI S| TIMPI DE GATIRE

Gatire lenta / Afumare (110-135 °C) Ventilatie sus  Ventilatie jos

Piept de vita 4 h 25 min/kg

Carne de porc frageda 4 h 25 min/kg % 0

Pui intreg 3-4 ore (= _
Coaste 3-5 ore V /4

Fripturi peste 9 ore Q

Gratar / Frigere (160-180 °C) Ventilatie jos

Peste 15-20 min

Muschiulet de porc 15-30 min

Bucati de pui 30-45 min O

Pui intreg 1-1,5 ore Q

Pulpa de miel 3-4 ore - -
Curcan 2-4 ore 0Q

Sunca 2-5 ore

Frigere rapida (260-370 °C) Ventilatie jos

Friptura de vita 5-8 min

Cotlete de porc 6-10 min Q 0

Burgeri 6-10 min O I
Carnati 6-10 min OQ




Lista componentelor

1(4%) 10 (1X)

11 (1x)

14 (2x)

Assembly instructions
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Gratarul Kamado este gata de utilizare. inainte de prima folosire, cititi cu atentie instructiunile privind
rodajul termic.




La o examinare atenta, finisajul gratarului dumneavoastra ceramic poate prezenta linii
fine, asemanatoare unor fisuri. Acestea NU reprezinta crapaturi ale ceramicii.
Fenomenul este cunoscut sub numele de ,crazing” (microfisurare a glazurii) si este
cauzat de diferenta dintre coeficientii de dilatare ai stratului de glazura si ai materialului
ceramic (argila). Modelul de tip ,panza de paianjen” specific acestui fenomen difera de o
crapatura propriu-zisa prin faptul ca nu poate fi simtit la atingere (decat daca se insista
cu unghia); totusi, devine mai vizibil atunci cand suprafata este prafuita sau privita in

detaliu. Desi aceste microfisuri pot parea imperfectiuni, ele nu afecteaza performanta
sau durata de viata a gratarului ceramic; prin urmare, nu constituie un motiv de
reclamatie in baza garantiei. Procesul de microfisurare a glazurii contribuie, de fapt, la
cresterea rezistentei aparatului.

intre’;inere pe termen lung

Rafturile laterale din lemn trebuie acoperite atunci cand nu sunt utilizate si pot necesita reconditionarea
finisajului din cand in cand.

Verificati periodic sistemul de asistenta cu arc pentru a va asigura ca toate suruburile sunt stranse si bine
fixate.

Atunci cand mutati gratarul, asigurati-va mai intéi ca ati deblocat rotile. Nu il impingeti pentru a-l deplasa;
trageti-l de balamaua din spate, nu de manerul din fata.

Nu scoateti cuva pentru foc. Rolul acesteia este de a sustine carbunii (carbunele bucati) si va continua sa
functioneze chiar daca prezinta fisuri.
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