¢
barbecook
THE TASTE OF FUN

MANUAL 002

KAMAL 53

BC-CHA-1060

KAMAL 60

BC-CHA-1061

KAMAL 60 MAT

BC-CHA-1062

Register your Barbecook® on www.barbecook.com
and enjoy the full Barbecook® experience!

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII







NL - GEBRUIKSAANWIJZING
FR - GUIDE D'UTILISATION

10

EN - USER GUIDE

16

DE - BENUTZERHANDBUCH

22

ES - MANUAL DE USUARIO

28

IT - GUIDA PER L'UTENTE

34

PT - GUIA DO UTILIZADOR

40

SV — BRUKSANVISNING

46

www.barbecook.com



NL - GEBRUIKSAANWIJZING

1. UW TOESTEL REGISTREREN

Bedankt voor uw aankoop van een Barbecook barbecue.
We wensen u alvast veel plezier en gezellige momenten toe!
Maak het uzelf gemakkelijk en registreer uw barbecue online,
zo kunt u van tal van voordelen genieten.

- U krijgt toegang tot de volledige online
gebruikershandleiding, zodat u uw toestel perfect leert
kennen.

- U krijgt van ons een gepersonaliseerde naverkoopservice,
waardoor u snel en gemakkelijk reserveonderdelen kunt
vinden en bestellen. U kunt dus genieten van een optimale
garantieservice.

- U wordt op de hoogte gehouden van product updates.

- U krijgt tal van tips en tricks.

Voor meer informatie over het registreren van
uw toestel gaat u naar www.barbecook.com.

Barbecook respecteert uw privacy. Uw gegevens
worden niet verkocht, verspreid of doorgegeven
aan derden.

2. OVER DEZE HANDLEIDING

Deze handleiding bestaat uit 2 delen.

Deel 1 bestaat uit algemene instructies naar montage, gebruik,
onderhoud en garantie toe.

Deel 2 (begint op 51) bestaat uit illustraties, onderdelenlijsten
en montagetekeningen.

Als er voor een bepaalde instructie een illustratie
bestaat, wordt hiernaar verwezen met dit pictogram
van een potlood.

3. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Lees de instructies voor u het toestel in gebruik neemt. Volg
de instructies altijd zorgvuldig. Als het toestel op een andere
wijze wordt gemonteerd of gebruikt, kan dit brand en materiéle
schade tot gevolg hebben.

Schade wegens het niet opvolgen van de instructies
(verkeerde montage, misbruik, verkeerd onderhoud
enz.) wordt niet gedekt onder de garantie.

o WAARSCHUWING! Houd kinderen en huisdieren uit de
buurt van de barbecue.

o WAARSCHUWING! Deze barbecue wordt erg heet,
niet verplaatsen tijdens het gebruik.

¢ WAARSCHUWING! Bij het bereiken van hoge temperaturen
in de Kamal is het gevaarlijk om het deksel in één keer open
te zetten. Hierdoor kunnen steekvlammen ontstaan.

We raden dus aan om het deksel altijd langzaam te openen.
Dit altijd best in twee fasen, namelijk eerst een beetje
optillen en dan verder openen.

o WAARSCHUWING! Gebruik nooit water om de Kamal
binnenin te reinigen of om de houtskool te doven.

Dit zal de Kamal beschadigen.

* Gebruik geschikte bescherming wanneer u hete onderdelen
moet vastnemen.

¢ Houd brandbare materialen, brandbare vloeistoffen en
oplosbare objecten op een veilige afstand van het toestel
wanneer deze in gebruik is.

e WAARSCHUWING! Gebruik geen spiritus, benzine of
andere brandbare vloeistoffen om aan te steken of te
herontsteken! Gebruik alleen ontstekers die voldoen aan
de EN 1860-3!

o WAARSCHUWING! Je kan pas beginnen met het
barbecueén nadat zich op de kooltjes een laagje as heeft
gevormd. Dit duurt normaal ongeveer 30 minuten.

e Laat het toestel niet alleen achter terwijl dit in gebruik is.

e Houd een emmer zand bij de hand wanneer u
het toestel gebruikt, met name op zeer warme dagen en
in droge omgevingen.

¢ Niet binnenshuis gebruiken! Gebruik het toestel alleen
buitenshuis. Als u het toestel binnenshuis gebruikt,
zelfs in een garage, besloten ruimte of schuur, bestaat er
gevaar voor vergiftiging door koolmonoxide.

Let op het volgende wanneer u een locatie kiest:

* Plaats het toestel op minstens drie meter van een gebouw,
op een open en goed geventileerde plaats.

¢ Plaats het toestel niet onder een overhangende structuur
(veranda, afdak ... ) of onder gebladerte.

¢ Plaats het toestel op een vlakke en stabiele ondergrond.

¢ Plaats het toestel nooit op een bewegend voertuig (boot,

oplegger ...).
4. DE GESCHIEDENIS VAN DE KAMADO

Bedankt voor uw aankoop van een Barbecook barbecue.
3000 jaar geleden ontdekten archeologen grote kleivaten
die vroege incarnaties zouden zijn van het keramische
fornuis. In Japan was de Mushikamado een ronde kleipot
met een afneembaar gewelfd deksel, ontworpen voor het
stomen van rijst. De naam “Kamado” is, in feite, het Japanse
woord voor ‘fornuis’ of ‘kooktoestel’. Deze haam werd door
de Amerikanen overgenomen en is nu een algemene term
geworden voor dit type van keramisch fornuis. Kamado
fornuizen zijn zeer veelzijdig. Ze kunnen niet alleen worden
gebruikt voor grillen of roken, maar ook voor pizza’s, brood,
taarten en koekjes.

Dankzij de kamado zijn uitstekende warmtebehoud kunnen
hoge temperaturen worden bereikt en gehandhaafd door
nauwkeurige controle van de luchtstroom via de bovenste en
onderste ventilatieopeningen. Hoge temperaturen zijn ideaal
voor het snel garen van hamburgers en worsten, terwijl lage
temperaturen grotere stukken vlees over een langere tijd garen.

5. TERUGKERENDE CONCEPTEN

Dit deel omvat definities van een aantal minder vertrouwde
concepten. Deze concepten worden gebruikt in verschillende
onderwerpen van de handleiding.

5.1. Keramiek

Deze keramiek is gemaakt op basis van mulliet. Dit wordt
vooral gebruikt in de keramische industrie bij de vervaardiging
van vuurvaste materialen. Eigenschappen hiervan zijn:

- weinig thermisch geleidend

- sterk

- kan temperaturen boven de 1000 graden verdragen

6. HET TOESTEL MONTEREN

6.1. Veiligheidsinstructies

e \erwijder al het verpakkingsmateriaal.

* Breng geen wijzigingen aan het toestel aan wanneer u
deze in elkaar zet. U mag geen onderdelen van het toestel
wijzigen, want dit is zeer gevaarlijk.

¢ \/olg de montage-instructies altijd zorgvuldig.

* De gebruiker is verantwoordelijk voor de correcte montage
van het toestel. Schade veroorzaakt door een foutieve
montage wordt niet gedekt door de garantie.

Vergeet nooit van de wielen met rem op de remstand
te zetten.

6.2. Het toestel monteren

1. Plaats het toestel op een vlakke en stabiele ondergrond
voor gebruik.

2. Monteer het toestel zoals aangegeven in de montage-
tekeningen.

% U vindt de montagetekeningen in het tweede deel van
deze handleiding (op pagina 54), na de explosietekening
van uw toestel. Al het nodige materiaal voor de montage
van de Kamal wordt geleverd in de verpakking
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De montage dient altijd te gebeuren met ten minste
twee personen, aangezien de Kamal erg zwaar en
breekbaar is.

Span vijzen en bouten met matige kracht aan, zodat
beschadiging kan worden voorkomen.

7. HET TOESTEL KLAARMAKEN VOOR GEBRUIK

U hebt houtskool, houtwokkels en lange lucifers nodig.
7.1. Welke houtskool moet ik gebruiken?

Maak uw toestel altijd aan met klassieke houtskool. Gebruik
houtskool van goede kwaliteit, bij voorkeur houtskool dat
voldoet aan EN 1860-2. Houtskool van goede kwaliteit bestaat
uit grote, glanzende stukken en produceert niet veel stof.

Sluit de zak houtskool goed voor u deze opbergt.
Bewaar de houtskool altijd op een droge plaats;
bewaar de houtskool niet in een kelder.

Max. 90% (zie overzicht hieronder) van de
houtskoolmand met houtskool vullen. De mand
overvullen kan uw barbecue ernstig beschadigen.

Type Max. gewicht
KAMAL 53 max. 1-1,5kg
KAMAL 60 max. 2-2,5kg
KAMAL 60 MAT max. 2-2,5kg

Brand geen hout in uw barbecue, dit zou ervoor zorgen
dat de temperatuur te hoog oploopt en uw barbecue
beschadigd raakt.

Gebruik altijd houtskool, nooit briketten.

7.2. De opstelling van het toestel

1. Plaats de vuurpot (nr. 1) in de Kamal met de opening langs
de voorzijde, de zijde van het verluchtingsventiel.

2. Plaats het asopvangbakje (nr. 2) in de vuurpot met de
ventilatie openingen naar voren, richting het ventilatieventiel.

3. Plaats de vuurring (nr. 3) op de vuurpot.

4. Plaats de houtskoolmand (nr. 4) in de vuurpot boven het
asopvangbakije.
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7.3. Het toestel aanmaken

1. Plaats de houtskool in de houtskoolmand.
Tip: Gebruik niet te veel houtskool bij het aanmaken. Nadien
kan je houtskool toevoegen.

2. Voeg 3 houtwollen toe aan de houtskool.

3. Gebruik een lange lucifer om de houtwollen aan te maken.
4. Bij de opstart moet het onderste luchtventiel volledig open
staan en moet het deksel open gezet worden tot de vlam
bijna is verdwenen. Daarna kan de temperatuur geregelt

worden via beide luchtventielen.

Wanneer u het toestel voor het eerst gebruikt dient u
het 60 minuten te laten inbranden op lage temperatuur.
Hierdoor worden resterende fabricagevetten uit het
toestel verwijderd en hebben de gasket-dichting en de
keramiek de kans om zich aan te passen aan de hitte.

Vul de houtskoolmand nooit tot boven de rand.

Plaats het rooster nog niet op het toestel. Een leeg
rooster kan vervormd raken wanneer het te lang in de
hitte wordt gehouden.

WAARSCHUWING! Gebruik geen enkele spiritus,
benzine of andere brandbare vloeistoffen om aan te
steken of te herontsteken! Alsook geen
houtskoolstarter om uw Kamal aan te steken.

WAARSCHUWING! Je kan pas beginnen met het
barbecueén nadat zich op de kooltjes een laagje as
heeft gevormd. Dit duurt normaal ongeveer
30 minuten.

8. DE KAMAL KLAARMAKEN VOOR HET KOKEN

De belangrijkste stappen van deze taak zijn geillustreerd op
pagina 57.

De Kamal is standaard uitgerust met een hitteschild,
bestaande uit twee halve cirkels en een roestvrijstalen rooster.
Afhankelijk van de bereiding kan er gekozen worden tussen
direct en indirect grillen.

Voor het indirect grillen (afbeelding B, pagina 57) dienen de
twee halve cirkels in de houder van het hitteschild te worden
geplaatst. Nadien kan het rooster worden geplaatst.

Voor het direct grillen: (afbeelding A, pagina 57) plaats het
rooster rechtstreeks op de vuurring. Optioneel kan de houder
van het hitteschild ook gebruikt worden om extra hoogte te
creéren tov de houtskool.

Het deksel kan niet op alle standen bilijft open staan en
dient vastgehouden te worden om dichtvallen te
vermijden.

WAARSCHUWING! Bij het bereiken van hoge
temperaturen in de Kamal is het gevaarlijk om het
deksel in één keer open te zetten. Hierdoor kunnen
steekvlammen ontstaan. We raden dus aan om het
deksel altijd langzaam te openen. Dit altijd best in twee
fasen, namelijk eerst een beetje optillen en dan verder
openen.

De Barbecook Kamal kan gemakkelijk worden
uitgebreid met het flexibel kooksysteem en de
gietijzeren roosters voor een nog gevarieerdere
opstelling.

Na het eerste gebruik dienen alle bouten en vijzen
nagekeken worden. De metalen band rond het deksel
en de kuip kan door de hitte loskomen. We raden aan
dit geregeld na de kijken. Span de bouten en vijzen niet
te hard aan om breuk te voorkomen.



9. HANDIGE TIPS

9.1. De intensiteit van het vuur regelen

U kunt de intensiteit van het vuur regelen door gebruik te maken
van de luchtventielen bovenaan en onderaan het toestel.
Oefening baart kunst. Zie kooktemperaturen pagina 6.

9.2. Voorkomen dat voedsel aanbrandt

Houd rekening met het volgende om te voorkomen dat

voedsel aanbrandt:

e Begin nooit te grillen wanneer er nog vlammen in de kuip
voorkomen. Wacht tot de houtskool bedekt is met een dun
laagje witte as.

e Stel het voedsel niet bloot aan te sterke hitte. U kunt:

- Het voedsel beschermen door het hitteschild te plaatsen.
- De warmte verminderen door de luchtventielen te regelen.

9.3. Voorkomen dat voedsel aankleeft

Houd rekening met het volgende om te voorkomen dat

voedsel aan het rooster kleeft:

* Smeer met behulp van een borstel wat olie op het voedsel
voor u het op het rooster plaatst. U kunt ook het rooster
zelf insmeren.

e Draai het voedsel niet te snel om. Laat het eerst goed
warm worden.

9.4. Opflakkeringen vermijden

Opflakkeringen zijn viammen die plots uit de kuip springen
tijdens het grillen. Ze worden meestal veroorzaakt door
druipend vet of druipende marinade.

Tijdens het grillen kunnen er opflakkeringen voorkomen.
Dit is normaal. Te veel opflakkeringen verhogen echter

de temperatuur in de kuip en kunnen opgehoopt vet

doen ontbranden.

HANDLEIDING KOOKTEMPERATUREN

Bodemventiel

Bodemventiel

Slow cooking / smoke 65-135 °C Topventiel

Rundsvlees 2u per 500 g

Varkensvlees 2u per 500 g ﬁ

Hele kip 3-4u % .
=

Ribben 3-5u U

Braadstukken 9+u

Bake / Roast 135-180 °C Topventiel

Vis 15-20 min.

Varkenshaas 15-30 min.

Kipstukken 30-45 min.

Hele kip 1-1,5u

Lamsbout 3-4u

Kalkoen 2-4u

Ham 2-5u

Grill / Pizza 180-250 °C

Topventiel

Bodemventiel

Sear / Pyrolyse 250-370 °C Topventiel Bodemventiel
Steak 5-8min.
Varkenskoteletten 6-10 min.
Hamburgers 6-10 min. e I
Worsten 6-10 min.
Q open ‘ gesloten
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Hoe kan u opflakkeringen vermijden?

e Zorg ervoor dat de kuip schoon is voor u begint
te grillen. Het wordt aangeraden om de kuip na elk gebruik
te reinigen.

e Verwijder overtollig vet en overtollige marinade van het
vlees. Voor gemarineerd viees kan u eventueel gebruik
maken van de Barbecook grillmat of Barbecook grillpan.

10. HET TOESTEL DOVEN

Na het koken dient u alle luchtventielen en het deksel te
sluiten. Daardoor zal het vuur langzaam doven.

Gebruik zeker geen water om de houtskool te doven.
Dit zal de Kamal beschadigen.

11. HET TOESTEL ONDERHOUDEN

11.1. Het keramische gedeelde reinigen

De Kamal is zelfreinigend. Verwarm de Kamal gedurende
30 minuten op 260 graden. Hierdoor worden overige
voedselresten en afval verbrand. Hierna kunt u eventueel met
een droge borstel de binnenkant van de Kamal licht borstelen
zodat overige resten in het asopvangbakje vallen.
Hierna hoeft u enkel het asopvangbakje leeg te maken.
De zwarte buitenkant van de Kamal kan gemakkelijk worden
gereindigd met een vochtig doekje.
Gebruik voor het reinigen van uw Kamal (aan de
binnenkant) nooit water en/of kuisproducten. De
keramiek is poreus en zal het water en/of kuisproducten
opnemen wat ervoor zal zorgen dat de Kamal op termijn
zal barsten.

11.2. Het rooster reinigen

Het rooster dat bij de Kamal wordt geleverd is vaatwas-
bestendig. Verder heeft Barbecook een uitgebreid assortiment
aan accessoires om het rooster gemakkelijk en snel te
reinigen.

11.3. De Kamal opbergen

Berg het toestel na elk gebruik op op een droge plaats
(binnen, onder een afdak ...). Om het toestel langer te laten
meegaan, wordt het sterk aangeraden het toestel af te dekken
met een Barbecook hoes.

Registreer uw toestel op www.barbecook.com om na

te gaan welke hoes u nodig hebt.

Zorg er altijd voor dat de luchtventielen volledig
openstaan wanneer u de Kamal opbergt onder een
hoes. Dit geldt ook voor wanneer u het toestel gewoon
binnen plaatst. Wanneer u de luchtventielen allemaal
sluit, kan schimmel ontstaan.

11.4. Kermamische, roestvaststalen, bamboe en
gepoederlakte onderdelen onderhouden

Het toestel is gemaakt van onderdelen in keramiek,
roestvaststaal, bamboe en gepoederlakte materialen. Elk
materiaal moet op een specifieke manier worden onderhouden.

Materiaal Onderhoud van dit materiaal

e Gebruik nooit vloeistoffen.
e Gebruik nooit scherpe voorwerpen.
e \oorkom vallen en botsen. Is

Keramiek

breekbaar.
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Materiaal Onderhoud van dit materiaal

Roestvast staal e Gebruik geen agressieve,
schurende of metaalreinigings-
middelen.

e Gebruik niet-agressieve
reinigingsmiddelen en laat ze
inwerken op het staal.

e Gebruik een zachte spons
of doek.

e Spoel het toestel na het reinigen
grondig en laat het toestel zeer
goed drogen voor u dit opbergt.

Gepoederlakt e Gebruik geen scherpe voorwerpen.
Gebruik niet-agressieve reinigings-
middelen en een zachte spons
of doek.

e Spoel het toestel na het reinigen
grondig en laat het toestel zeer
goed drogen voor u dit opbergt.

Bamboe ¢ Reinig met een zacht, vochtig
doekje zonder aggressieve

producten.

Gietaluminium ¢ Reinig met een zacht, vochtig
doekje zonder aggressieve
producten.

* Gebruik geen scherpe voorwerpen

Schade wegens het niet opvolgen van deze instructies
wordt beschouwd als gebrekkig onderhoud en is niet
gedekt door de garantie.
Onder de explosietekening van uw toestel (tweede deel van
de handleiding, op pagina 52) vindt u een lijst van alle
onderdelen waaruit het toestel is samengesteld. Deze lijst
omvat een symbool dat het materiaal van elk onderdeel
aangeeft, zodat u kunt nagaan hoe u een bepaald onderdeel
dient te onderhouden.
In de onderdelenlijst worden de volgende symbolen gebruikt:

Symbool Materiaal
A Keramiek
| Roestvast staal
* Gepoederlakt
o Bamboe
{ J Gietaluminium

11.5. Reserveonderdelen bestellen

Onderdelen die blootstaan aan vuur of intense hitte moeten op

termijn worden vervangen.

Reserveonderdelen bestellen:

1. Zoek het referentienummer op van het gewenste onderdeel.
U vindt een lijst met alle referentienummers onder de
explosietekeningen in het tweede deel van deze handleiding

en op www.barbecook.com.

Als u uw toestel online hebt geregistreerd, verschijnt

automatisch de correcte lijst in uw MyBarbecook

account. U hebt daar de mogelijkheid om wisselstukken

online te bestellen.

2. Bestel het reserveonderdeel via www.barbecook.com of bij
uw verkoper. Onderdelen onder garantie kunnen enkel via
uw verkoper besteld worden.



12. GARANTIE

12.1. Gedekt

Uw toestel heeft een beperkte garantie van 20 jaar op het
keramische deksel, de keramische body, de keramische
vuurring en de keramische vuurpot. Op al de overige
onderdelen is een garantie van 2 jaar van toepassing. Deze
garantie dekt alle fabricagefouten vanaf de aankoopdatum op
voorwaarde dat:

e U uw toestel hebt gebruikt, gemonteerd en
onderhoudenovereenkomstig met de instructies in deze
handleiding. Schade ten gevolge van misbruik, verkeerde
montage, valschade, of foutief onderhoud wordt niet als
een fabricagefout beschouwd.

¢ U uw toestel normaal en uitsluitend voor huishoudelijk
gebruikt.

e U het aankoopbewijs en het unieke serienummer van uw
toestel kunt overhandigen. Dit serienummer bestaat uit 16
tekens. U vindt dit:

- op de handleiding
- op de verpakking van het toestel

e De Barbecook-kwaliteitsafdeling gaat na of de onderdelen
defect zijn en of het defect zich heeft voorgedaan bij
normaal gebruik, correcte montage en juist onderhoud.
Als aan een van deze voorwaarden niet is voldaan, kunt u
niet van de garantie genieten. In elk geval blijft de garantie
beperkt tot het herstellen of vervangen van de defecte
onderdelen.

12.2. Niet gedekt

De volgende schade en gebreken worden niet door
de garantie gedekt:

Normale slijtage (roestvorming, vervorming, verkleuringenz.)
van onderdelen die rechtstreeks blootstaan aan vuurof
intense hitte. Deze onderdelen moeten van tijd tot
tijdworden vervangen.

Visuele onregelmatigheden die inherent zijn aan het
fabricageproces. Deze onregelmatigheden worden

niet als fabricagefouten beschouwd. Keramiek is een
natuurproduct en kan dus verschillen in kleur, structuur en
textuur. De buitenste glazuurlaag kan haarscheurtjes en
oneffenheden vertonen , dit is eigen aan het product en zal
de functionaliteit van het toestel niet beinvloeden en valt
niet onder de garantie.

Normale verwering of scheuren van bamboe onderdelen
tenzij deze de gebruiksfunctie beletten.

Alle schade veroorzaakt door gebrekkig onderhoud,
foutieve opberging, verkeerde montage of wijzigingen aan
voorgemonteerde onderdelen.

Schade door eigen transport of valschade.

Alle schade ten gevolge van misbruik van het toestel (niet
gebruikt volgens de instructies in deze handleiding, gebruikt
voor commerciéle doeleinden, gebruikt als vuurkorf enz.).
Alle gevolgschade wegens nalatigheid of niet
voorgeschreven gebruik van het toestel.

Roest of verkleuring ten gevolge van externe invloeden,
gebruik van agressieve reinigingsmiddelen, blootstelling aan
chloor enz. Deze schade wordt niet als een fabricagefout
beschouwd.

8 www.barbecook.com
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FR - GUIDE D'UTILISATION

1. ENREGISTREZ VOTRE APPAREIL

Merci d'avoir acheté un barbecue Barbecook.

Nous espérons que vous aurez plaisir a I'utiliser et que vous
passerez de bons moments avec ! Vous pouvez optimiser
votre expérience en enregistrant votre barbecue en ligne afin
de profiter des nombreux avantages proposés.

- Vous avez acceés au guide d'utilisation en ligne complet, afin
de pouvoir connaitre tous les détails de votre appareil.

- Nous vous offrons un service aprés-vente personnalisé, ce
qui vous permet de trouver et de commander rapidement
et facilement des piéces de rechange. Cela vous permet de
tirer le meilleur parti du service de garantie.

- Vous étes tenu informé des mises a jour des produits.

- Vous apprenez de nombreux nouveaux trucs et astuces.

Pour plus d'informations sur la fagon d'enregistrer
votre appareil, visitez www.barbecook.com.

Barbecook respecte votre vie privée. Vos données ne
seront jamais vendues, distribuées ou partagées
avec des tiers.

2. A PROPOS DE CE GUIDE

Ce guide se compose de 2 parties.

La premiéere partie contient des instructions générales sur
I'assemblage, |'utilisation, I'entretien et la garantie de votre
appareil.

La deuxiéme partie (au debut de la page 52) contient des
illustrations, les listes de piéces et des dessins d'assemblage.

% S'il existe une illustration correspondant a une consigne
précise du guide, il y sera fait référence avec ce
pictogramme de crayon.

3. CONSIGNES DE SECURITE

Lire les instructions avant d'utiliser I'appareil. Suivez toujours
attentivement les instructions fournies. Un montage ou une
utilisation de I'appareil non conforme aux instructions peut
provoquer un incendie et des dommages matériels.

Les dommages causés par le non-respect des
instructions ( assemblage non conforme, mauvaise
utilisation, entretien inadéquat, etc.) ne sont pas
compris dans la garantie.

e AVERTISSEMENT ! Gardez les enfants et les animaux
domestiques a I’écart du barbecue.

e AVERTISSEMENT ! Ce barbecue chauffe beaucoup,
ne le déplacez pas lorsqu'il est en usage.

e AVERTISSEMENT ! A haute température, il peut étre
dangereux de soulever le couvercle du Kamal d'un seul
coup car cela pourrait provoquer des flammes vives.
Nous recommandons toujours de soulever le couvercle
lentement. Ouvrez le couvercle en deux temps : soulevez-le
d'abord légerement, puis ouvrez-le davantage.

e AVERTISSEMENT ! N'utilisez jamais d'eau pour nettoyer
I'intérieur du Kamal ou pour éteindre le charbon de bois,
car cela endommagerait le Kamal.

e Utilisez une protection appropriée lorsque vous devez
toucher des piéces chaudes.

e Gardez les matériaux inflammabiles, les liquides
inflammables et les objets solubles a une distance de
sécurité de I'appareil lorsqu'il est en cours d'utilisation.

e AVERTISSEMENT ! N'utilisez pas d'alcool a brdler,
d'essence ou d'autres liquides inflammables pour allumer
ou rallumer le dispositif ! Vous ne devez utiliser que des
allume-feu conformes a la norme EN 1860-3 !

e AVERTISSEMENT ! Ne commencez pas le barbecue
avant que le charbon de bois n'ait produit une couche de
cendres. Cela prend généralement 30 minutes environ.

¢ Ne laissez pas le barbecue sans surveillance pendant son
utilisation.

e Gardez un seau de sable a proximité lorsque vous utilisez
I'appareil, en particulier par temps trés chaud et
dans des environnements secs.

e Ne pas utiliser a I'intérieur ! N'utilisez I'appareil qu'a
I'extérieur. Si vous utilisez I'appareil a I'intérieur, méme dans
un garage, un espace clos ou une remise, il existe un risque
d'intoxication au monoxyde de carbone.

Tenez compte des éléments suivants lors du choix d'un

emplacement :

e Placez I'appareil a au moins trois metres d'un batiment
dans un endroit ouvert et bien ventilé.

¢ Ne placez pas le barbecue sous une structure (véranda,
abri, etc. ) ou sous un feuillage.

e Posez I'appareil sur une surface plane et stable.

e Ne placez pas |'appareil sur un véhicule en mouvement
(bateau, remorque, etc.).

4. L'HISTOIRE DU KAMADO

Merci d'avoir acheté un barbecue Barbecook.

Il'y a 3 000 ans, les archéologues ont découvert de grands
récipients en argile qui auraient été les premiéeres versions du
poéle en céramique. Au Japon, le Mushikamado était un pot
rond en argile avec un couvercle amovible en forme de déme,
congu pour cuire le riz a la vapeur. Le nom « Kamado » est
un mot japonais pour « poéle » ou « appareil de cuisson ». Ce
nom a été adopté par les Américains et est maintenant utilisé
comme terme général pour ce type de poéle en céramique.
Les poéles Kamado sont extrémement polyvalents. lls se
prétent non seulement aux grillades et au fumage, mais aussi
a la cuisson des pizzas, du pain, des gateaux et des biscuits.

Le Kamado offre une excellente rétention de la chaleur et la
possibilité de maintenir des températures élevées grace a un
contréle précis du flux d'air par les ouvertures de ventilation
supérieures et inférieures. Les températures élevées sont
idéales pour cuire rapidement les hamburgers et les saucisses,
tandis que les températures plus basses sont utilisées pour
cuire de plus gros morceaux de viande sur une plus longue
période.

5. CONCEPTS RECURRENTS

Cette partie du guide répertorie les définitions de certains

concepts moins courants. Ces concepts sont utilisés dans
plusieurs parties abordant divers sujets tout au long de ce
guide.

5.1. Céramique

Cette céramique est réalisée a base de mullite. Il est
principalement utilisé dans I'industrie de la céramique pour la
fabrication de matériaux ignifuges. Ses propriétés incluent :

- Faible résistance thermique

- Intensité

- Capacité a résister a des températures supérieures a

1 000 degrés

6. ASSEMBLAGE DE L'APPAREIL

6.1. Consignes de sécurité

* Retirez tous les emballages.

e N'apportez aucune modification a I'appareil lors de
I'assemblage. Vous ne devez pas modifier aucune des
pieces de I'appareil ; cela est trés dangereux.

e Suivez toujours attentivement les instructions d'assemblage
fournies.

e | 'utilisateur est responsable de I'assemblage correct de
I'appareil. Les dommages causés par un assemblage
incorrect ne sont pas couverts par la garantie.

N'oubliez jamais de mettre les roues en
position de freinage.
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6.2. Pour assembler I'appareil

1. Posez |'appareil sur une surface plane et stable
avant utilisation.

2. Assemblez I'appareil comme indiqué sur les dessins
d'assemblage.

m Vous trouverez les plans d'assemblage dans la
deuxiéme partie de ce guide (a la page 54), aprés la vue
éclatée de votre appareil. Tous les matériaux nécessaires
a I'assemblage du Kamal sont fournis dans I'emballage.

Le montage doit également étre effectué par au
moins deux personnes car le Kamal est trés lourd
et peut se casser.

& Serrez les vis et les boulons avec une force modérée
pour éviter tout dommage.

7. PREPARATION DE L'APPAREIL EN VUE DE SON
UTILISATION

Vous avez besoin de charbon de bois, d'allume-feu en bois et
d'allumettes longues.

7.1. Quel type de charbon dois-je utiliser ?

Allumez toujours votre appareil avec du charbon de bois
traditionnel. Utilisez du charbon de bois de bonne qualité, de
préférence du charbon de bois conforme a la norme EN 1860-
2. Le charbon de bois de bonne qualité se compose de gros
morceaux brillants et ne produit pas beaucoup de poussiere.

Fermez bien le sac de charbon avant de le ranger.
Stockez toujours le charbon de bois dans un endroit
sec, ne le stockez pas dans un sous-sol.

Max. 90 % (voir apercu ci-dessous) du panier peut étre
rempli de charbon de bois. Trop remplir le panier peut
gravement endommager votre barbecue.

Type Poids max.
KAMAL 53 max. 1-1,5kg
KAMAL 60 max. 2-2,5kg
KAMAL 60 MAT max.2-2,5kg

Ne briilez pas de bois dans votre barbecue car la
température deviendrait trop élevée et endommagerait
votre barbecue.

Utilisez toujours du charbon de bois, jamais des
briquettes.

7.2. Configuration de I'appareil

1. Placez le brasier (n° 1) dans le Kamal avec I'ouverture située
le long de Kl'avant, du c6té de la vanne de ventilation.

2. Placez le bac de récupération des cendres (n° 2) dans le
brasier avec les ouvertures d'aération tournées vers |'avant,
vers la vanne de ventilation.

3. Placez la bague (n° 3) sur le brasero.

4. Placez le panier a charbon (n° 4) dans le brasier au-dessus
du bac de récupération des cendres.

7.3. Allumer l'appareil.

1. Placez le charbon de bois dans le panier a charbon.
Astuce : N'utilisez pas trop de charbon de bois pour allumer
le barbecue. Vous pouvez en ajouter plus tard si nécessaire.

Ne remplissez jamais le panier a charbon en dépassant le
bord.

2. Ajoutez 3 allume-feu en bois au charbon de bois.

3. Utilisez une longue allumette pour allumer les allume-feu.

4. Au début, la vanne de ventilation inférieure doit étre
completement ouverte et le couvercle maintenu ouvert
jusqu'a ce que la flamme ait pratiquement disparu. La
température peut alors étre contrdlée a |'aide des deux
vannes de ventilation.

A\ La premiere fois que vous utilisez I'appareil, vous devez
le laisser brller pendant 60 minutes a basse
température. Cela permettra d'éliminer les graisses de
fabrication résiduelles de I'appareil et donnera aux joints
et a la céramique la possibilité de s'adapter a la chaleur.

Ne placez pas encore le gril sur I'appareil. Un gril
vide peut se déformer s'il surchauffe pendant trop
longtemps.

AVERTISSEMENT ! N'utilisez pas d'alcool a brdler,
d'essence ou d'autres liquides inflammables pour
allumer ou rallumer le dispositif | N'utilisez pas de
démarreur au charbon pour allumer votre Kamal.

AVERTISSEMENT ! Ne commencez pas le barbecue
avant que le charbon de bois n'ait produit une couche
de cendres. Cela prend généralement 30 minutes
environ.

www.barbecook.com 11



8. PREPARATION DU KAMAL POUR LA CUISSON

9. CONSEILS ET ASTUCES UTILES

Les étapes les plus importantes de cette tache sont illustrées
a la page 59.

Le Kamal est équipé en standard d'un bouclier thermique
composé de deux demi-cercles et d'un gril en acier
inoxydable. Vous pouvez choisir de griller directement ou
indirectement, en fonction de ce que vous cuisinez.

En cas de grillade indirecte, les deux demi-cercles doivent
étre placés dans le support du bouclier thermique. Le gril peut
alors étre mis en place.

Si vous faites griller directement, placez le gril directement
sur le bague. Le support du bouclier thermique peut
également étre utilisé pour obtenir une hauteur supplémentaire
au-dessus du charbon de bois.

Le couvercle ne peut pas rester ouvert dans toutes les
positions et doit &tre maintenu en place pour éviter qu'il
ne se referme.

AVERTISSEMENT ! A haute température, il peut étre
dangereux de soulever le couvercle du Kamal d'un seul
coup car cela pourrait provoquer des flammes vives.
Nous recommandons toujours de soulever le couvercle
lentement. Ouvrez le couvercle en deux temps :
soulevez-le d'abord légérement, puis ouvrez-le
davantage.

Le Barbecook Kamal peut étre facilement complété par
le systéme de cuisson flexible et les grils en fonte pour
permettre une configuration plus variée.

Tous les boulons et vis doivent étre vérifiés apres la
premiere utilisation. La bande métallique qui entoure le
couvercle et la cuve peut se desserrer sous l'effet de la
chaleur. Nous vous recommandons de la vérifier
régulierement. Ne serrez pas X trop fort les vis et les
boulons pour éviter de les casser.

9.1. Réglage de l'intensité du feu

Vous pouvez régler I'intensité du feu grace aux vannes de
ventilation situées en haut et en bas de I'appareil.

C’est en forgeant qu’on devient forgeron. Voir températures de
cuisson, page 13.

9.2. Empécher les aliments de briiler

Pour éviter que vos aliments ne brdlent :

¢ Ne commencez jamais a griller lorsqu'il y a encore des
flammes dans la cuve. Attendez que le charbon de bois soit
recouvert d'une fine couche de cendres blanches.

e Evitez d'exposer vos aliments & une chaleur excessive.
Vous pouvez :
- Protéger les aliments en mettant le bouclier thermique en

place.

- Réduire la chaleur en réglant les vannes de ventilation.

9.3. Empécher que les aliments ne collent

Pour éviter que vos aliments ne collent au gril :

e Huilez légerement les aliments avec un pinceau avant de
les placer sur le gril. Vous pouvez également huiler le
gril.

e Ne retournez pas les aliments trop rapidement.

Tout d'abord, laissez-les bien chauffer.

9.4. Prévenir les flammes vives

Les flammes vives sont des flammes soudaines qui jaillissent
de la cuve lorsque vous grillez des aliments. Elles sont
généralement causées par des gouttes de graisse ou de
marinade.

Des flammes vives peuvent survenir lors de la cuisson.

Il s'agit d'un phénoméne normal. Cependant, un trop grand

nombre de flammes vives augmente la température de la cuve

et peut enflammer la graisse accumulée.

Comment prévenir les flammes vives ?

* Assurez-vous que la cuve est propre avant de commencer
a griller. Nous vous recommandons de nettoyer la cuve aprés
chaque utilisation.

¢ Retirez I'excés de graisse et de marinade de la viande. Vous
pouvez également utiliser le tapis de cuisson Barbecook ou
le plateau a griller Barbecook pour les viandes marinées.
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GUIDE DES TEMPERATURES DE CUISSON

Cuisson lente/fumage 65 - 135 °C

Vanne supérieure

Vanne inférieure

Boeuf 2 heures pour 500 g
Porc 2 heures pour 500 g
Poulet entier 3 - 4 heures

Cotes 3 -5 heures

Rétis Plus de 9 heures

\—/

Type au four/rétir 135 - 180 °C

Vanne supérieure

Vanne inférieure

Poissons

15 - 20 minutes

Filet mignon de
porc

15 - 30 minutes

Morceaux de
poulet

30 - 45 minutes

Poulet entier

1-1,5 heures

Gigot d'agneau | 3 - 4 heures
Dinde 2 - 4 heures
Jambon 2 - 5 heures

Grill/pizza 180 - 250 °C

Vanne supérieure

Vanne inférieure

-
—
S

T

Saisie/pyrolyse 250 - 370 °C

Vanne supérieure

Vanne inférieure

Steak

5 - 8 minutes

Cotelettes de
porc

6 - 10 minutes

Hamburgers

6 - 10 minutes

Saucisses

6 - 10 minutes

S—

O Quvert . Fermé

www.barbecook.com
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10. ETEINDRE L'APPAREIL

Apres la cuisson, vous devez fermer toutes les vannes de
ventilation et remettre le couvercle. Cela éteindra lentement le
feu.

N'utilisez pas d'eau pour éteindre le charbon de bois.
Cela endommagerait le Kamal.

11. ENTRETIEN DE L'APPAREIL

Revétement en e N'utilisez pas d'objets pointus.

poudre Utilisez des produits de nettoyage
doux et une éponge
ou un chiffon doux.

e Aprés le nettoyage, rincez
abondamment I'appareil et
laissez-le sécher complétement
avant de le ranger.

11.1. Nettoyage de la partie en céramique

Le Kamal est un appareil autonettoyant. Chauffez le Kamal a
260 degrés pendant 30 minutes. Cela brdlera tous les résidus
et déchets de cuisson. Vous pouvez ensuite utiliser une brosse
seche pour brosser doucement I'intérieur du Kamal afin que
les autres résidus tombent dans le bac de récupération des
cendres.
Il vous suffit ensuite de vider le bac de récupération des
cendres.
L'extérieur noir du Kamal peut étre nettoyé facilement avec un
chiffon humide.
N'utilisez jamais d'eau et/ou de produits de nettoyage
pour nettoyer (I'intérieur de) votre Kamal. La céramique
est poreuse et absorbera I'eau et/ou les produits de
nettoyage, ce qui provoquera a terme la fissuration du
Kamal.

11.2. Nettoyage du gril

Le gril fourni avec le Kamal va au lave-vaisselle. De plus, le
Kamal dispose également d'une large gamme d'accessoires
pour nettoyer rapidement et facilement le gril.

11.3. Stocker le Kamal

Rangez I'appareil dans un endroit sec(a l'intérieur, sous un
abri, etc.) aprés chaque utilisation. Pour prolonger la durée
de vie de votre appareil, nous vous conseillons vivement de
couvrir votre barbecue avec une housse Barbecook.
Enregistrez votre appareil sur www.barbecook.com pour
savoir de quelle housse vous avez besoin.

Assurez-vous que les vannes de ventilation sont
complétement ouvertes lorsque le Kamal est stocké
sous une housse. Ceci s'applique également lorsque
I'appareil est rangé a l'intérieur. La fermeture de toutes
les vannes de ventilation peut provoquer la formation de
moisissures.

11.4. Entretien des piéces en céramique, en acier
inoxydable, en bambou et enduites de poudre

L'appareil comprend des piéces en céramique, acier
inoxydable, bambou et enduites de poudre. Chaque matériau
doit étre entretenu difféeremment :

Matériau Comment entretenir ce matériau

Céramique N'utilisez jamais de liquides.
N'utilisez jamais d'objets acérés.
Evitez les chutes et les chocs. Est

cassable.

Acier inoxydable. e N'utilisez pas de produits de
nettoyage agressifs, abrasifs ou
métalliques.

e Utilisez des produits de nettoyage
doux et laissez agir sur I'acier.

e Utilisez une éponge ou un chiffon
doux.

¢ Apres le nettoyage, rincez
abondamment I'appareil et
laissez-le sécher complétement
avant de le ranger.

Bambou e Nettoyez avec un chiffon doux et

humide sans produits agressifs.

Fonte d'aluminium ¢ Nettoyez avec un chiffon doux et
humide sans produits agressifs.

e N'utilisez jamais d'objets acérés.

Les dommages résultant du non-respect de ces

instructions sont considérés comme un mauvais

entretien de I'appareil et ne sont pas couverts par la
garantie.
Sous la vue éclatée de votre appareil (deuxiéme partie du
guide a la page 54) , vous pouvez voir une liste de toutes les
pieces qui composent votre appareil. Cette liste comprend un
symbole qui précise le matériau de chaque piéce, vous pouvez
donc I'utiliser pour vérifier comment entretenir une piéce
particuliére. La liste des piéces utilise les symboles suivants :

Symbole Matériau
A Céramique
[ | Acier inoxydable.
) ¢ Revétement en poudre
( Bambou
o Fonte d'aluminium

11.5. Commander des piéces de rechange

Les pieces exposées au feu ou a une chaleur intense devront

éventuellement étre remplacées.

Comment commander des piéces de rechange :

1. Trouvez le numéro de référence de la piece dont vous avez
besoin. Une liste contenant tous les numéros de référence
est située sous les schémas éclatés dans la deuxieme
partie de ce guide et sur www.barbecook.com.

Si vous avez enregistré votre appareil en ligne, la liste

correcte apparaitra automatiquement sur votre compte

MyBarbecook. Vous pouvez également commander des

pieces de rechange via votre compte.

2. Commandez la piéce de rechange via www.barbecook.com
ou dans votre point de vente. Les pieces sous garantie ne
peuvent étre commandées que via votre point de vente.

12. GARANTIE

12.1. Ce qu'elle couvre

Votre appareil bénéficie d'une garantie limitée de 20 ans pour
le couvercle en céramique, le corps en céramique, la bague
en céramique et le brasero en céramique. Toutes les autres
pieces sont garanties pendant deux ans. Cette garantie couvre
tous les défauts de fabrication a compter de la date d'achat, a
condition que :

e \ous avez utilisé, assemblé et entretenu votre appareil
conformément aux instructions de ce guide. Les
dommages dus a une mauvaise utilisation, un montage
incorrect, des chutes, ou un entretien incorrect ne sera pas
considéré comme un défaut de fabrication

e \ous utilisez votre appareil normalement et uniquement a
domicile.

e \ous pouvez présenter votre preuve d'achat et le numéro
de série unique de votre appareil. Le numéro de série
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se compose de 16 caracteres. Vous pouvez trouver ce
numéro :
- Dans le guide
- Sur I'emballage fourni avec votre appareil

e |e service qualité Barbecook vérifiera que les pieces
sontdéfectueuses et que cela s'est produit dans des
conditions normales d'utilisation, d'assemblage et
d'entretien adéquat. Si I'une de ces conditions n'est pas
remplie, vous n'étes pas couvert par la garantie. La garantie
se limite a la réparation ou au remplacement des piéces
défectueuses.

12.2. Ce qui n'est pas couvert

Les dommages et défauts suivants ne sont pas couverts par la
garantie :

e Usure normale (formation de rouille, déformation,
décoloration, etc.) des piéces directement exposées au
feu ou a une chaleur intense. Ces pieces devront étre
remplacées de temps en temps.

e Irrégularités visuelles inhérentes au processus de
fabrication. Ces irrégularités ne sont pas considérées
comme des défauts de fabrication. La céramique est un
produit naturel et sa couleur, sa structure et sa texture
peuvent varier. L'émail extérieur peut présenter des fissures
et des impuretés, ce qui est propre au produit et ne nuit pas
a la fonctionnalité de I'appareil et n'est pas couvert par la
garantie.

e Altération normale et fissures dans les pieces en bambou, a
moins qu'elles n'entravent la fonctionnalité.

e Tous les dommages causés a la suite d'un entretien
négligeant, d'un stockage inadéquat, d'un montage
inadéquat ou de modifications apportées a des piéces
préassemblées.

e Dommages causés par votre propre transport ou chutes.

e Tous les dommages résultant d'une mauvaise utilisation de
I'appareil (non conformément aux instructions de ce guide,
utilisation a des fins commerciales, utilisation comme
brasero, etc.).

e Tous dommages indirects causés par une utilisation
inappropriée ou non conforme de I'appareil.

¢ Rouille ou décoloration due a des influences extérieures,

a |'utilisation de produits de nettoyage agressifs, a
I'exposition au chlore, etc. Ce type de dommages n'est pas
considéré comme un défaut de fabrication.

www.barbecook.com
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EN - USER GUIDE

1. REGISTER YOUR APPLIANCE

Thank you for purchasing a Barbecook barbecue.

We hope you enjoy using it and have many happy times

with it! You can optimize your experience by registering your

barbecue online to take advantage of the many benefits.

- You gain access to the full online user guide, so you can
learn the ins and outs of your appliance.

- We provide you with personalized after-sales service, which
means you can quickly and easily find and order spare
parts. This enables you to get the most out of the warranty
service.

- You are kept informed of product updates.

- You learn many new tips and tricks.

For more information about registering
your appliance, visit www.barbecook.com.

Barbecook respects your privacy. Your data will never
be sold, distributed, or shared
with third parties.

2. ABOUT THIS GUIDE

This guide consists of 2 parts.

Part 1 contains general instructions on assembly, use,
maintenance, and warranty.

Part 2 (beginning on 51) contains illustrations, lists of parts,
and assembly drawings.

If there is an illustration that corresponds to a specific
instruction in the guide, you will be referred to it with this
pictogram of a pencil.

3. SAFETY INSTRUCTIONS

Read the instructions before using the appliance. Always
follow the instructions carefully. Assembling or using the
appliance in a way that deviates from the instructions may
result in fire and material damage.

Damage caused by not following the instructions
(incorrect assembly, misuse, improper maintenance
etc.) is not covered by the warranty.

¢ WARNING! Keep children and pets away from the
barbecue.

* WARNING! This barbecue gets very hot, do not attempt to
move it when it is in use.

o WARNING! At high temperatures, it can be dangerous to
open the lid of the Kamal in one go as it can cause flare-
ups. We always recommend opening the lid slowly.

Open the lid in two phases: lift it slightly at first, then open
it farther.

e WARNING! Never use water to clean the inside of the
Kamal or to extinguish charcoal. This will damage the
Kamal.

¢ Use appropriate protection when you need to touch hot
parts.

e Keep flammable materials, flammable liquids, and
dissoluble objects at a safe distance from the appliance
when it is in use.

e WARNING! Do not use denatured alcohol, gasoline, or other
flammable liquids to light or relight the appliance! You must
only use firelighters that comply with EN 1860-3!

¢ WARNING! Do not start barbecuing until the charcoal has
developed a layer of ash. This usually takes around 30
minutes.

* Do not leave the barbecue unattended when in use.

e Keep a bucket of sand nearby when you use the appliance,
especially on very hot days and in dry environments.

¢ Do not use indoors! Only use the appliance outside. If you
use the appliance indoors, even in a garage, enclosed
space or shed, you risk carbon monoxide poisoning.

Take into account the following when choosing a location:

¢ Place the appliance at least three meters from a building in
an open, well-ventilated location.

¢ Do not place the barbecue below an overhanging structure
(veranda, shelter, etc. ) or under foliage.

e Place the appliance on a flat and stable surface.

¢ Do not place the appliance on a moving vehicle (boat,
trailer, etc. ).

4. THE HISTORY OF KAMADO

Thank you for purchasing a Barbecook barbecue.

3,000 years ago, archaeologists discovered large clay vessels
that would have been early incarnations of the ceramic
stove. In Japan, the Mushikamado was a round clay pot with
a removable, domed lid, designed for steaming rice. The
name "Kamado" is a Japanese word for "stove" or "cooking
appliance". The name was adopted by the Americans and is
now used as a general term for this type of ceramic stove.
Kamado stoves are extremely versatile. Not only are they
suitable for grilling and smoking, but also for pizzas, bread,
cakes, and cookies.

The Kamado offers excellent heat retention and the ability to
maintain high temperatures through accurate control of the
air flow through upper and lower ventilation openings. High
temperatures are ideal for quickly cooking hamburgers and
sausages, while lower temperatures are used to cook larger
pieces of meat over a longer period of time.

5. RECURRENT CONCEPTS

This part of the guide lists the definitions of some less familiar
concepts. These concepts are used when discussing various
topics throughout the guide.

5.1. Ceramic

This ceramic is made on the basis of mullite. It is primarily
used in the ceramics industry when manufacturing fire-proof
materials. Its properties include:

- Low thermal resistance

- Strength

- Ability to withstand temperatures above 1,000 degrees

6. ASSEMBLING THE APPLIANCE

6.1. Safety instructions

* Remove all of the packaging.

¢ Do not make modifications to the appliance when
assembling. You must not make changes to any of the parts
of the appliance; this is very dangerous.

e Always follow the assembly instructions carefully.

e The user is responsible for the correct assembly of the
appliance. Damage caused by incorrect assembly is not
covered by the warranty.

Always remember to put the wheels in the
brake position.

6.2. To assemble the appliance

1. Place the appliance on a flat and stable surface
before use.

2. Assemble the appliance as shown in the assembly
drawings.

% You can find the assembly drawings in the second part
of this guide (on page 54), after the exploded view of
your appliance. All of the materials required to assemble
the Kamal are supplied in the packaging.

Assembly should also be carried out by at least two
people as the Kamal is very heavy and breakable.

A\ Tighten screws and bolts with moderate force to
prevent damage from occurring.
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7. PREPARING THE APPLIANCE FOR USE

You need charcoal, wood firelighters, and long matches.
7.1. Which type of charcoal should | use?

Always light your appliance with traditional charcoal. Use good
quality charcoal, preferably charcoal that complies with EN
1860-2. Good-quality charcoal consists of large, shiny pieces
and does not give off much dust.

Close the bag of charcoal properly before storing it.
Always store charcoal in a dry location,
do not store charcoal in a basement.

Max. 90% (see overview below) of the basket can be
filled with charcoal. Overfilling the basket can seriously
damage your barbecue.

Type Max. weight
KAMAL 53 max. 1-1,5kg
KAMAL 60 max. 2-2,5kg
KAMAL 60 MAT max. 2-2,5kg

Do not burn wood in your barbecue because the
temperature will get too high and damage your
barbecue.

Always use charcoal, never briquettes.

7.2. Setup of the appliance

1. Place the brazier (no. 1) in the Kamal with the opening along
the front, the side of the ventilation valve.

2. Place the ash collecting tray (no. 2) in the brazier with the
ventilation openings facing forwards, towards the ventilation
valve.

3. Place the ring (no. 3) on the brazier.

4. Place the charcoal basket (no. 4) in the brazier above the
ash collecting tray.

7.3. Lighting the appliance.

1. Place the charcoal in the charcoal basket.
Tip: Do not use too much charcoal when lighting the
barbecue. You can add more later if needed.

Never fill the charcoal basket above the edge.

2. Add 3 wood firelighters to the charcoal.

3. Use a long match to light the firelighters.

4. At the beginning, the lower ventilation valve must be
fully open and the lid opened until the flame has all but
disappeared. The temperature can then be controlled with
the two ventilation valves.

The first time you use the appliance, you must allow it
to burn for 60 minutes at a low temperature. This will
help to remove any residual manufacturing greases from
the device and allow the gaskets and ceramic the
opportunity to adjust to the heat.

Do not place the grill on the appliance yet. An empty
grill can deform when held over heat for too long.

WARNING! Do not use denatured alcohol, gasoline, or
other flammable liquids to light or relight the appliance!
Do not use a charcoal starter to light your Kamal.

WARNING! Do not start barbecuing until the charcoal
has developed a layer of ash. This usually takes around
30 minutes.

8. PREPARING THE KAMAL FOR COOKING

The most important steps of this task are illustrated on

page 57.

The Kamal is equipped as standard with a heat shield
comprising two semi-circles and a stainless steel grill. You can
choose to grill directly or indirectly, depending on what you are
cooking.

If grilling indirectly, the two semi-circles must be placed in
the holder of the heat shield. The grill can then be put in place.
If grilling directly, place the grill directly onto the ring. The
holder of the heat shield can also be used for extra height over
the charcoal.

The lid cannot remain open in all positions and must be
held in place to prevent it from falling shut.

WARNING! At high temperatures, it can be dangerous
to open the lid of the Kamal in one go as it can cause
flare-ups. We always recommend opening the lid slowly.
Open the lid in two phases: lift it slightly at first, then
open it farther.

The Barbecook Kamal can be easily expanded to
include the flexible cooking system and cast iron grills
for a more varied setup.

All bolts and screws must be checked after first use.
The metal strap around the lid and bowl may come
loose due to heat. We recommend checking it at regular
intervals. Do not  overtighten the screws and bolts to
prevent breakage.

9. USEFUL TIPS AND TRICKS

9.1. Adjusting the fire intensity

You can adjust the intensity of the fire with the ventilation valves
at the top and bottom of the appliance.
Practice makes perfect. See cooking temperatures, page 19.

9.2. Preventing food from burning

To prevent your food from burning:

e Never start grilling when there still are flames in the bowl.
Wait until the charcoal is covered with a thin layer of white
ash.

¢ Avoid exposing your food to excessive heat. You can:

- Protect the food by putting the heat shield in place.
- Reduce the heat by regulating the ventilation valves.

9.3. Preventing food from sticking

To prevent your food from sticking to the grill:
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¢ Qil the food lightly with a brush before placing it on the grill.

You can also oil the grill.

¢ Do not turn the food too quickly. First allow it to heat up

thoroughly.

9.4. Preventing flare-ups

Flare-ups are sudden flames that spark from the bowl when
you are grilling. They are usually caused by dripping fat or

marinade.
Flare-ups may occur when grilling.

This is a normal occurrence. However, an excess of flare-ups

increases the temperature of the bowl and can ignite

accumulated fat.

How can you prevent flare-ups?

e Ensure that the bowl is clean before you start grilling. We
recommend cleaning the bowl after every use.

e Remove excess fat and marinade from the meat. You could
also use the Barbecook grill mat or Barbecook grill pan for
marinated meat.

GUIDE TO COOKING TEMPERATURES

Upper valve

Lower valve

Slow cooking/smoke 65 - 135°C

Beef 2 hours per 500 g
Pork 2 hours per 500 g
Whole chicken 3 -4 hours

Ribs 3 -5 hours

Joints 9+ hours

)

Bake/roast 135 - 180°C

Upper valve

Lower valve

Fish 15 - 20 minutes

Pork tenderloin

15 - 30 minutes

Chicken pieces

30 - 45 minutes

Whole chicken 1-1.5 hours
Leg of lamb 3 -4 hours
Turkey 2 - 4 hours
Ham 2-5hours

Grill/pizza 180 - 250°C

Upper valve

Lower valve

Sear/pyrolysis 250 - 370°C

Lower valve

Steak

5 - 8 minutes

Pork cutlets

6 - 10 minutes

\—/
Hamburgers 6 - 10 minutes w
Sausages 6 - 10 minutes
© Open . Closed
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10. EXTINGUISHING THE APPLIANCE

After cooking, you must close all ventilation valves and the lid.
This will slowly extinguish the fire.

Do not use water to extinguish the charcoal. This will
damage the Kamal.

11. MAINTAINING THE APPLIANCE

11.1. Cleaning the ceramic part

The Kamal is a self-cleaning appliance. Heat the Kamal to 260
degrees for 30 minutes. This will burn off any food residues
and waste. You can then use a dry brush to gently brush the
inside of the Kamal so that other residues fall into the ash
collecting tray.
You then only need to empty the ash collecting tray.
The black exterior of the Kamal can be cleaned easily with a
damp cloth.
Never use water and/or cleaning products to clean (the
inside of) your Kamal. The ceramic is porous and will
absorb the water and/or cleaning products, which will
eventually cause the Kamal to crack.

11.2. Cleaning the grill

The grill supplied with the Kamal is dishwasher safe. In
addition, the Kamal also has a wide range of accessories for
quickly and easily cleaning the grill.

11.3. Storing the Kamal

Store the appliance in a dry location (indoors, under a shelter
etc.) after each use. To extend the lifespan of your appliance,
we strongly advise you to cover your barbecue with a
Barbecook cover.

Register your appliance at www.barbecook.com to find

out which cover you need.

Ensure that the ventilation valves are fully open when
the Kamal is stored under a cover. This also applies
when the appliance is placed indoors. Closing all
ventilation valves can cause mold to form.

11.4. Maintaining ceramic, stainless steel, bamboo, and
powder coated parts

The appliance is made of ceramic, stainless steel, bamboo,
and powder coated materials. Each material must be
maintained in a specific way:

Material How to maintain this material

Ceramic Never use liquids.
Never use sharp objects.
¢ Avoid falls and impacts. Is

breakable.

Stainless steel. ¢ Do not use aggressive,
abrasive or metal cleaning
products.

¢ Use mild cleaning agents and
leave to work on the steel.

e Use a soft sponge
or cloth.

e After cleaning, rinse the appliance
thoroughly and allow the
appliance to dry completely before
storing.

Powder coated ¢ Do not use sharp objects. Use
mild cleaning products and a soft
sponge
or cloth.

e After cleaning, rinse the appliance
thoroughly and allow the
appliance to dry completely before
storing.

Material How to maintain this material

Bamboo e (Clean with a soft, damp cloth with
no aggressive products.

Cast aluminum e (Clean with a soft, damp cloth with

no aggressive products.
¢ Do not use sharp objects.

Damage that arises as a result of not following these
instructions is considered poor maintenance and is not
covered by the warranty.
Below the exploded view of your appliance (second part of
the guide on page 52) , you can view a list of all the parts
that make up your appliance. This list includes a symbol that
specifies the material of each part, so you can use it to check
how to maintain a particular part.
The parts list uses the following symbols:

Symbol Material
A Ceramic
[ | Stainless steel.
* Powder coated
L Bamboo
[ ) Cast aluminum

11.5. Ordering spare parts

Parts that are exposed to fire or intense heat will eventually

need to be replaced.

How to order spare parts:

1. Find the reference number of the part you need. There is a
list of all reference numbers under the exploded drawings in
the second part of this guide and at www.barbecook.com.

If you have registered your appliance online, the correct

list will automatically appear in your MyBarbecook

account. You can also order spare parts via your

account.

2. Order the spare part via www.barbecook.com or at your
point of sale. Parts under warranty can only be ordered via
your point of sale.

12. WARRANTY

12.1. Covered

Your appliance has a limited 20-year warranty on the ceramic
lid, the ceramic body, the ceramic ring, and ceramic brazier.
There is a 2-year warranty on all other parts. This warranty
covers all manufacturing defects from the date of purchase,
provided that:

* You have used, assembled, and maintained your appliance
in accordance with the instructions in this guide. Damage
as a result of misuse, improper assembly, damage due to
falls, or incorrect maintenance will not be considered a
manufacturing defect.

® You use your appliance normally and only domestically.

¢ You can submit your proof of purchase and the unique
serial number of your appliance. The serial number consists
of 16 characters. You will find this number:

- In the guide
- On the packaging that came with your appliance

e The Barbecook quality department will verify that the parts
are defective and whether or not the defect occurred with
normal use, correct assembly, and proper maintenance.

If one of these conditions is not fulfilled, you are not
covered by the warranty. In all cases, the warranty is limited
to the repair or replacement of defective parts.
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12

.2. Not covered

The following damage and defects are not covered

by

20

the warranty:

Normal wear and tear (rust formation, deformation,
discoloration, etc.) of parts directly exposed to fire or
intense heat. These parts will need to be replaced from time
to time.

Visual irregularities that are inherent to the manufacturing
process. These irregularities are not considered
manufacturing defects. Ceramic is a natural product and
can vary in color, structure, and texture. The external glaze
may exhibit hairline cracks and impurities, this is unique
to the product and will not impair the functionality of the
appliance and is not covered by the warranty.

Normal weathering and cracks in bamboo parts, unless
they impede functionality.

All damage caused as a result of negligent maintenance,
improper storage, improper assembly, or modifications to
preassembled parts.

Damage from own transportation or falls.

All damage as a result of misuse of the appliance (not used
in accordance with the instructions in this guide, used for
commercial purposes, used as a fire basket, etc.).

All consequential damage caused by careless or non-
compliant use of the appliance.

Rust or discoloration as a result of external influences, use
of aggressive cleaning agents, exposure to chlorine, etc.
This damage is not considered a manufacturing defect.
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DE - BENUTZERHANDBUCH

1. REGISTRIEREN SIE IHR PRODUKT

Vielen Dank, dass Sie sich fiir einen Barbecook-Giill

entschieden haben.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude damit! Registrieren Sie lhren

Grill online, um von unseren vielen Vorteilen zu profitieren.

- Sie erhalten Zugriff auf das vollstédndige Online-
Benutzerhandbuch, damit Sie sich mit den Besonderheiten
Ihres Girills vertraut machen kénnen.

- Wir bieten Ihnen einen personalisierten After-Sales-
Service, mit dem Sie schnell und einfach Ersatzteile finden
und bestellen kénnen. Auf diese Weise kdnnen Sie den
Garantieservice optimal nutzen.

- Sie werden Uber Produktaktualisierungen auf dem
Laufenden gehalten.

- Sie lernen viele neue Tipps und Tricks.

Weitere Informationen zur Registrierung
Ihres Geréts finden Sie unter www.barbecook.com.

Barbecook respektiert Ihre Privatsphére. |hre Daten
werden auf keinen Fall verkauft, weitergegeben oder
an Dritte Ubermittelt.

2. UBER DIESES HANDBUCH

Dieses Handbuch besteht aus zwei Teilen.

Teil 1 enthalt allgemeine Hinweise zu Montage, Gebrauch,
Pflege und Garantie.

Teil 2 (ab Seite 51) umfasst Abbildungen, Teilelisten und
Montagezeichnungen.

Wenn eine Abbildung vorhanden ist, die einer
bestimmten Anweisung im Handbuch entspricht, werden
Sie mit diesem Bleistift-Piktogramm darauf hingewiesen.

3. SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor dem Gebrauch des Geréts alle Anweisungen
sorgfaltig durch. Befolgen Sie die Anweisungen stets
sorgféltig. Eine von der Anleitung abweichende Montage oder
Verwendung des Gerates kann zu Brand- und Sachschaden
fUhren.

Schéaden, die durch Nichtbeachtung des Handbuchs
(falsche Montage, missbrauchliche Verwendung,
unsachgeméaBe Pflege usw.) entstehen, sind nicht von
der Garantie abgedeckt.

¢ WARNUNG! Halten Sie Kinder und Haustiere vom Grill fern.

¢ WARNUNG! Dieser Grill wird sehr heil3.
Versuchen Sie nicht, ihn wahrend des Betriebs zu bewegen.

* WARNUNG! Bei hohen Temperaturen kann es gefahrlich
sein, den Deckel des Kamal auf einmal zu 6ffnen, da es
zum Aufflammen kommen kann. Wir empfehlen immer, den
Deckel langsam zu &ffnen. Offnen Sie den Deckel in zwei
Phasen: Heben Sie ihn zuerst leicht an und 6ffnen Sie ihn
dann weiter.

¢ WARNUNG! Verwenden Sie niemals Wasser, um das Innere
des Kamal zu reinigen oder Holzkohle zu I16schen.
Dies wird den Kamal beschadigen.

e Ergreifen Sie geeignete Schutzvorkehrungen, wenn Sie
heiBe Teile berthren missen.

e Halten Sie brennbare Materialien und Flissigkeiten
sowie l6sliche Objekte wahrend des Betriebs in sicherer
Entfernung vom Gerét.

¢ WARNUNG! Verwenden Sie zum Anziinden oder
Wiederanziinden des Gerates keinen Brennspiritus, Benzin
oder andere brennbare Flissigkeiten! Verwenden Sie
ausschlieBlich Anziindhilfen, die der Norm
EN 1860-3 entsprechen!

¢ WARNUNG! Beginnen Sie nicht mit dem Grillen, bevor die
Holzkohle eine Ascheschicht gebildet hat. Dies dauert in
der Regel etwa 30 Minuten.

e | assen Sie den Grill wahrend des Betriebs nicht

unbeaufsichtigt.

¢ Halten Sie einen Eimer mit Sand in Reichweite, wenn Sie
das Gerat verwenden, besonders an sehr heiBen Tagen
und in trockenen Umgebungen.

¢ Nicht in Innenraumen verwenden! Verwenden Sie das
Gerat nur im Freien. Wenn Sie das Geréat in Innenrdumen
verwenden, selbst wenn es sich dabei nur um eine Garage,
einen geschlossenen Raum oder einen Schuppen handelt,
besteht die Gefahr einer Kohlenmonoxidvergiftung.

Beriicksichtigen Sie bei der Standortwahl folgende Aspekte:

e Stellen Sie das Gerdt mindestens drei Meter von einem
Gebéude entfernt an einem offenen, gut beliifteten Ort auf.

e Platzieren Sie den Grill nicht unter einer Struktur mit
Uberstand (Veranda, Unterstand usw.) oder unter einem
Laubdach.

e Stellen Sie das Gerét auf eine freie und flache Oberflache.

e Stellen Sie das Gerat nicht auf einem fahrenden Fahrzeug
auf (Boot, Anhénger usw.). ).

4. DIE GESCHICHTE VON KAMADO

Vielen Dank, dass Sie sich fir einen Barbecook-Girill
entschieden haben.

Vor 3.000 Jahren entdeckten Archdologen groBe TongeféBe,
die frihe Ausgaben des Keramikofens gewesen sein sollten.
In Japan war der Mushikamado ein runder Tontopf mit einem
abnehmbaren, gewélbten Deckel, der zum Dampfen von
Reis bestimmt war. Der Name ,,Kamado* ist ein japanisches
Wort fur ,Herd” oder ,,Kochgerét®“. Der Name wurde von den
Amerikanern ibernommen und wird heute als Oberbegriff flr
diese Art von Keramikdfen verwendet. Kamado-Ofen sind
extrem vielseitig. Sie eignen sich nicht nur zum Grillen und
Rauchern, sondern auch fir Pizza, Brot, Kuchen und Kekse.

Der Kamado bietet eine hervorragende Warmespeicherung
und die Fahigkeit, hohe Temperaturen durch genaue

Kontrolle des Luftstroms durch die oberen und unteren
BelUftungséffnungen aufrechtzuerhalten. Hohe Temperaturen
sind ideal zum schnellen Garen von Hamburgern und Wursten,
wahrend niedrigere Temperaturen zum Garen groBerer
Fleischstiicke Uber einen l&ngeren Zeitraum verwendet
werden.

5. WIEDERKEHRENDE BEGRIFFE

In diesem Teil des Handbuchs werden die Definitionen einiger
weniger bekannter Begriffe aufgeflihrt. Diese Begriffe werden
bei der Erdrterung verschiedener Themen im gesamten
Handbuch verwendet.

5.1. Keramik

Diese Keramik wird auf der Basis von Mullit hergestellt. Es
wird hauptséchlich in der Keramikindustrie bei der Herstellung
von feuerfesten Materialien verwendet. Die Eigenschaften sind
u.a.:

- Geringer Warmewiderstand

- Stérke

- Temperaturbesténdigkeit Uber 1.000 Grad

6. MONTAGE DES GERATS

6.1. Sicherheitshinweise

e Entfernen Sie die gesamte Verpackung.

e Nehmen Sie bei der Montage keine Veranderungen am
Gerét vor. Sie diirfen keine Anderungen an den Teilen des
Gerats vornehmen, da dies sehr geféhrlich ist.

e Befolgen Sie stets sorgféltig die Montageanleitung.

e Fir die korrekte Montage des Gerates ist der Benutzer
verantwortlich. Schaden durch unsachgeméaBe Montage
sind von der Garantie nicht abgedeckt.

Denken Sie immer daran, die Rader in die
Bremsposition zu bringen.
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6.2. Gehen Sie bei der Montage des Gerats wie folgt vor:

1. Stellen Sie das Gerat vor dem Gebrauch auf einen
ebenen und stabilen Untergrund.
2. Montieren Sie das Gerat geméaB den Montagezeichnungen.

m Die Montagezeichnungen finden Sie im zweiten Teil
dieses Handbuchs (auf Seite 54), nach der
Explosionszeichnung lhres Gerates. Alle fur den Aufbau
des Kamal erforderlichen Materialien werden in der
Verpackung mitgeliefert.

Auch die Montage sollte von mindestens zwei Personen
durchgefiihrt werden, da der Kamal sehr schwer und
zerbrechlich ist.

Ziehen Sie Schrauben und Bolzen mit maBiger Kraft an,
um Beschadigungen zu vermeiden.

7. VORBEREITUNG DES GERATS FUR DEN GEBRAUCH

Sie benétigen Holzkohle, Holzfeueranziinder und lange
Streichhélzer.

7.1. Welche Art von Holzkohle sollte verwendet werden?

Zinden Sie lhr Gerat immer mit herkdmmlicher Holzkohle an.
Verwenden Sie Holzkohle von guter Qualitat, vorzugsweise
Holzkohle, die EN 1860-2 entspricht. Hochwertige Holzkohle
besteht aus groBen, glanzenden Stiicken und staubt nur
wenig.

VerschlieBen Sie den Kohlebeutel richtig, bevor Sie ihn
lagern. Lagern Sie Holzkohle immer an einem trockenen
Ort — nicht im Keller.

Max. 90 % (siehe nachstehende Ubersicht) des Korbes
kann mit Holzkohle geflllt werden. Ein Uberflillen des
Korbes kann Ihren Grill ernsthaft beschéadigen.

Typ Max. Gewicht
KAMAL 53 Max. 1-1,5kg
Kamal 60 Max. 2-2,5kg
KAMAL 60 MAT Max.2-2,5kg

Verbrennen Sie kein Holz in Ihrem Grill, da die
Temperatur zu hoch steigen und Ihr Grill Schaden
nehmen wirde.

Verwenden Sie immer Holzkohle, auf keinen Fall
Briketts.

7.2. Aufstellung des Gerates

1. Stellen Sie das Kohlebecken (Nr. 1) in den Kamal mit
der Offnung entlang Kder Vorderseite, der Seite des
Bellftungsventils.

2. Stellen Sie den Ascheauffangbehélter (Nr. 2) mit den
BellUftungsoffnungen nach vorn in Richtung Bellftungsventil
in das Kohlebecken.

3. Legen Sie den Ring (Nr. 3) auf das Kohlebecken.

4. Stellen Sie den Holzkohlekorb (Nr. 4) in das Kohlebecken
Uber dem Ascheauffangbehalter.

7.3. Anziinden des Gerits.

1. Legen Sie die Holzkohle in den Holzkohlekorb.
Tipp: Verwenden Sie beim Anziinden des Grills nicht zu viel
Holzkohle. Sie kdnnen bei Bedarf spater mehr hinzufligen.

Fullen Sie den Holzkohlekorb niemals iber den Rand hinaus.

2. Fugen Sie der Holzkohle 3 Holzkohle-Anziinder hinzu.

7. Verwenden Sie ein langes Streichholz, um die Holzkohle-

Anzlinder anzuziinden.

4. Zu Beginn muss das untere BelUftungsventil ganz
gedffnet und der Deckel gedffnet sein, bis die Flamme fast
verschwunden ist. Mit den beiden BelUftungsventilen kann
dann die Temperatur geregelt werden.

Wenn Sie das Gerat zum ersten Mal benutzen, miissen
Sie es 60 Minuten bei niedriger Temperatur brennen
lassen. Dies hilft, eventuelle Restfette aus dem Geréat zu
entfernen und gibt den Dichtungen und der Keramik die
Médglichkeit, sich an die Hitze anzupassen.

Legen Sie den Rost noch nicht auf das Gerat. Ein leerer
Rost kann sich verformen, wenn er sich zu lange Uber
einer Hitzequelle befindet.

WARNUNG! Verwenden Sie zum Anziinden oder
Wiederanziinden des Gerates keinen Brennspiritus,
Benzin oder andere brennbare Flussigkeiten! Verwenden
Sie zum Anziinden Ihres Kamal keinen Holzkohlestarter.

WARNUNG! Fangen Sie nicht an zu grillen,
bevor die Holzkohle eine Ascheschicht gebildet hat.
Dies dauert in der Regel etwa 30 Minuten.
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8. VORBEREITUNG DES KAMAL ZUM KOCHEN

9. NUTZLICHE TIPPS UND TRICKS

Die wichtigsten Schritte dieser Aufgabe sind auf Seite 57
beschrieben.

SerienmaBig ist der Kamal mit einem Hitzeschild aus zwei
Halbkreisen und einem Edelstahlrost ausgestattet. Sie
kénnen wahlen, ob Sie direkt oder indirekt grillen méchten, je
nachdem, was Sie grillen.

Beim indirekten Grillen missen die beiden Halbkreise in die
Halterung des Hitzeschildes gelegt werden. AnschlieBend
kann der Grill aufgestellt werden.

Wenn Sie direkt grillen, legen Sie den Rost direkt auf den
Ring. Der Halter des Hitzeschildes kann auch flr zusatzliche
Hdhe Uber der Holzkohle verwendet werden.

Der Deckel darf nicht in allen Positionen gedffnet
bleiben und muss gegen Zuklappen gesichert werden.

WARNUNG! Bei hohen Temperaturen kann es geféhrlich
sein, den Deckel des Kamal auf einmal zu 6ffnen, da es
zum Aufflammen kommen kann. Wir empfehlen immer,
den Deckel langsam zu 6ffnen. Offnen Sie den Deckel in
zwei Phasen: Heben Sie ihn zuerst leicht an und 6ffnen
Sie ihn dann weiter.

Der Barbecook Kamal lasst sich einfach um das flexible
Kochsystem und gusseiserne Roste erweitern, um eine
abwechslungsreichere Aufstellung zu ermdéglichen.

Alle Bolzen und Schrauben miissen nach dem ersten
Gebrauch Uberprift werden. Das Metallband um Deckel
und Schussel kann sich durch Hitze 16sen. Wir
empfehlen, es in regelmaBigen Absténden zu
Uberprifen. Ziehen Sie die Schrauben und Bolzen nicht
zu fest an, um ein Brechen zu vermeiden.

B>

9.1. Feuerintensitat einstellen

Mit den Liftungsventilen oben und unten am Gerat kénnen Sie
die Intensitat des Feuers einstellen.
Ubung macht den Meister. Siehe Gartemperaturen, Seite 25.

9.2. Anbrennen des Grillguts vermeiden

So verhindern Sie, dass lhr Grillgut anbrennt:

e Beginnen Sie nie mit dem Grillen, wenn noch Flammen in
der Schale brennen. Warten Sie, bis die Holzkohle mit einer
diinnen Schicht weiBer Asche bedeckt ist.

e Vermeiden Sie es, |Ihr Grillgut GbermaBiger Hitze
auszusetzen. Sie kbnnen:

- das Girillgut schiitzen, indem Sie den Hitzeschild
anbringen.

- die Hitze mit der Regulierung der Bellftungsventile
reduzieren.

9.3. Ankleben von Grillgut vermeiden

Um zu verhindern, dass lhr Grillgut am Rost klebt:

¢ Bestreichen Sie das Grillgut mit einem Pinsel leicht mit O,
bevor Sie es auf den Rost legen. Sie kdnnen auch den
Rost mit Ol bestreichen.

e Wenden Sie das Grillgut nicht zu friih. Lassen Sie es zuerst
griindlich erhitzen.

9.4. Auflodern von Flammen verhindern

Wéhrend des Grillens kdnnen Flammen plétzlich aus der

Schale auflodern. Dies wird in der Regel durch abtropfendes

Fett oder Marinade verursacht.

Wahrend des Grillens kénnen auflodernde Flammen auftreten.

Dies ist ein normaler Vorgang. UbermaBiges Auflodern erhéht

jedoch die Temperatur der Schale und kann

angesammeltes Fett entzinden.

Wie kénnen auflodernde Flammen verhindert werden?

¢ Stellen Sie sicher, dass die Schale sauber ist, bevor Sie
mit dem Grillen beginnen. Wir empfehlen, die Schale nach
jedem Gebrauch zu reinigen.

¢ Entfernen Sie Uberschussiges Fett und Marinade vom
Grillgut. Fur mariniertes Grillgut kdnnen Sie auch die
Barbecook-Grillmatte oder die Barbecook-Grillpfanne
verwenden.
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LEITFADEN ZU GRILLTEMPERATUREN

Schonendes garen/Rauchern 65 -

Oberes Ventil

Unteres Ventil

135°C

. 2 Stunden pro
Rind 500 g

. 2 Stunden pro

Schwein 500 g
Ganzes Hahnchen | 3 - 4 Stunden
Rippchen 3 - 5 Stunden.
Gelenke 9+ Stunden

Backen/Braten 135 - 180 °C

Oberes Ventil

Unteres Ventil

Fisch

15 - 20 Minuten

Schweinefilet

15 - 30 Minuten

Hahnchenteile

30 - 45 Minuten

Ganzes Hahnchen

1-1,5 Stunden

Lammkeule 3 - 4 Stunden
Truthahn 2 - 4 Stunden
Schinken 2 - 5 Stunden

Grill/Pizza 180 - 250 °C

Oberes Ventil

Unteres Ventil

e s

Anbraten/Pyrolyse 250 - 370 °C

Oberes Ventil

Unteres Ventil

Steak 5 - 8 Minuten

Schweinekoteletts | 6 - 10 Minuten
Hamburger 6 - 10 Minuten
Wirstchen 6 - 10 Minuten

QOffen . Geschlossen

www.barbecook.com
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10. LOSCHEN DES GERATS

Nach dem Grillen missen Sie alle BelGftungsventile und den
Deckel schlieBen. Dadurch wird das Feuer langsam geldscht.

Verwenden Sie kein Wasser, um die Holzkohle zu
I6schen. Dadurch wird der Kamal beschéadigt.

11. PFLEGE DES GERATS

11.1. Reinigung des Keramikteils

Der Kamal ist ein selbstreinigendes Gerét. Erhitzen Sie den
Kamal 30 Minuten lang auf 260 Grad. Dadurch werden
alle Speisereste und Abfélle verbrannt. AnschlieBend
dann mit einer trockenen Birste das Innere des Kamal
vorsichtig ausbirsten, damit andere Riickstédnde in den
Ascheauffangbehalter fallen.
Sie brauchen dann nur noch die Ascheauffangwanne zu
leeren.
Das schwarze AuBere des Kamal lasst sich leicht mit einem
feuchten Tuch reinigen.
Verwenden Sie niemals Wasser und/oder
Reinigungsmittel, um (das Innere) Ihres Kamal zu
reinigen. Die Keramik ist pords und nimmt das Wasser
und/oder die Reinigungsmittel auf, was schlieBlich dazu
fUhrt, dass der Kamal bricht.

11.2. Reinigen des Grillrostes

Der mit dem Kamal gelieferte Rost ist spllmaschinenfest.
Darliber hinaus verfligt der Kamal Gber ein umfangreiches
Zubehorprogramm fir die schnelle und einfache Reinigung
des Rostes.

11.3. Lagerung des Kamal

Lagern Sie das Geréat nach jedem Gebrauch an einem
trockenen Ort (in Innenrdumen, unter einem Wetterschutz
usw.). Um die Lebensdauer lhres Gerats zu verlangern,
empfehlen wir lhnen dringend, Ihren Grill mit einer Barbecook-
Abdeckung zu schitzen.

Registrieren Sie lhr Gerat unter www.barbecook.com, um
herauszufinden, welche Abdeckung Sie bendtigen.

Stellen Sie sicher, dass die Bellftungsventile vollstandig
geodffnet sind, wenn der Kamal unter einer Abdeckung
aufbewahrt wird. Dies gilt auch, wenn das Gerét in
Innenrdumen aufgestellt wird. Das SchlieBen aller
Beliftungsventile kann zu Schimmelbildung fihren.

11.4. Pflege von Keramik, Edelstahl, Bambus und
pulverbeschichteten Teilen

Das Gerat besteht aus Keramik, Edelstahl, Bambus und
pulverbeschichteten Materialien. Jedes Material muss auf eine
bestimmte Weise gepflegt werden:

Material Pflegehinweise

Keramik e \erwenden Sie auf keinen Fall
FlUssigkeiten.

e \erwenden Sie auf keinen Fall
scharfe Gegensténde.

¢ \ermeiden Sie Stlirze und St6Be.
Ist zerbrechlich.

Material Pflegehinweise

Edelstahl. e Verwenden Sie keine aggressiven,
scheuernden oder
Metallreinigungsmittel.

e Verwenden Sie milde
Reinigungsmittel und lassen Sie
diese auf den Stahl einwirken.

¢ Verwenden Sie einen weichen
Schwamm oder ein weiches Tuch.

e Spllen Sie das Gerat nach der
Reinigung grundlich aus und
lassen Sie es vollsténdig trocknen,
bevor Sie es verstauen.

Pulverbeschichtet ¢ Verwenden Sie keine scharfen
Gegenstande. Verwenden Sie
milde Reinigungsmittel und einen
weichen Schwamm oder Tuch.

e Spllen Sie das Gerat nach der
Reinigung grindlich aus und
lassen Sie es vollsténdig trocknen,
bevor Sie es verstauen.

Bambus ¢ Mit einem weichen, feuchten
Tuch ohne aggressive Produkte
reinigen.

Aluguss ¢ Mit einem weichen, feuchten
Tuch ohne aggressive Produkte
reinigen.

¢ \Verwenden Sie keine scharfen
Gegensténde.

Schéden, die durch Nichtbeachtung dieser
Anweisungen entstehen, gelten als mangelhafte
Wartung und sind nicht durch die Garantie abgedeckt.

Unterhalb der Explosionszeichnung Ihres Geréats (zweiter Teil

des Handbuchs auf Seite 52) finden Sie eine Liste aller Teile

Ihres Geréts. Diese Liste enthalt Symbole, die das Material

jedes Teils angeben. Anhand dieser Symbole kénnen Sie

erkennen, wie ein bestimmtes Teil gepflegt werden muss.

Die Teileliste verwendet die folgenden Symbole:

Symbol Material
A Keramik
| Edelstahl.
) ¢ Pulverbeschichtet
o Bambus
L Aluguss

11.5. Bestellung von Ersatzteilen

Teile, die Feuer oder starker Hitze ausgesetzt sind, missen

irgendwann ersetzt werden.

So bestellen Sie Ersatzteile:

1. Ermitteln Sie die Referenznummer des bendétigten Teils.
Eine Auflistung aller Referenznummern finden Sie unter den
Explosionszeichnungen im zweiten Teil dieser Anleitung und
auf www.barbecook.com.

Wenn Sie lhr Gerét online registriert haben, wird
automatisch die richtige Liste in Ihrem MyBarbecook-
Konto angezeigt. Sie kdnnen Ersatzteile auch tGber Ihr
Konto bestellen.

2. Bestellen Sie das bendtigte Ersatzteil iber www.barbecook.
com oder Uber Ihren Handler. Ersatzteilbestellungen im
Rahmen der Garantie kdnnen ausschlieBlich Gber lhren
Héndler bestellt werden.
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12. GARANTIE

12.1. Abgedeckt

Auf den Keramikdeckel, den Keramikkdrper, den Keramikring
und das Keramik-Kohlebecken hat Ihr Gerat eine begrenzte
Garantie von 20 Jahren. Auf alle anderen Teile gibt es 2 Jahre
Garantie. Diese Garantie deckt alle Herstellungsfehler ab dem
Kaufdatum ab, vorausgesetzt, dass:

* Sie lhr Gerat in Ubereinstimmung mit den Anweisungen aus
diesem Handbuch verwendet, montiert und gepflegt haben.
Schéden durch Missbrauch, unsachgeméaBe Montage,
Schéaden durch Stiirze, oder falsche Pflege gelten nicht als
Herstellungsfehler.

e Sie verwenden lhr Gerat normal und nur im Haushalt.

¢ Sie kdnnen Ihren Kaufbeleg und die eindeutige
Seriennummer lhres Gerates einsenden. Die Seriennummer
besteht aus 16 Zeichen. Sie finden diese Nummer:

- Im Handbuch
- Auf der Verpackung, die mit Inrem Gerat geliefert wurde.

¢ Die Qualitatsabteilung von Barbecook Uberpriift, ob
die Teile Mangel aufweisen und ob der Mangel bei
normaler Verwendung, nach korrekter Montage und
ordnungsgemaBer Pflege aufgetreten ist. Sofern eine
dieser Bedingungen nicht erfillt ist, ist Ihr Fall nicht von
der Garantie abgedeckt. In allen Fallen beschrankt sich die
Garantie auf die Reparatur oder den Austausch defekter
Teile.

12.2. Nicht abgedeckt

Folgende Schaden und Méngel sind nicht von der Garantie
abgedecki:

Normaler Verschlei3 (Rostbildung, Verformung, Verfarbung
etc.) von Teilen, die direkt dem Feuer oder starker Hitze
ausgesetzt sind. Diese Teile missen von Zeit zu Zeit ersetzt
werden.

Sichtbare UnregelméBigkeiten, die auf den
Herstellungsprozess zurlickzufiihren sind. Diese
UnregelmaBigkeiten werden nicht als Herstellungsfehler
betrachtet. Keramik ist ein Naturprodukt und kann in
Farbe, Struktur und Textur variieren. Die duBere Glasur
kann Haarrisse und Verunreinigungen aufweisen, dies

ist produktspezifisch und beeintréchtigt nicht die
Funktionsfahigkeit des Gerates und féllt nicht unter die
Garantie.

Normale Bewitterung und Risse in Bambusteilen, sofern sie
nicht die Funktionsféhigkeit beeintrachtigen.

Alle Schéden, die durch fahrlassige Wartung entstanden
sind, unsachgemaBe Lagerung, unsachgemaBe Montage
oder Modifikationen an vormontierten Teilen.

Schéaden durch eigenen Transport oder Stirze.

Alle Schaden durch Missbrauch des Gerates (nicht

in Ubereinstimmung mit diesem Handbuch erfolgte
Verwendung, Verwendung fiir gewerbliche Zwecke,
Verwendung als Feuerkorb usw.).

Alle Folgeschéaden, die durch unsachgeméBe oder nicht
bestimmungsgemaBe Verwendung des Gerates entstehen.
Rost oder Verfarbungen durch &uBere Einflisse, Einsatz
aggressiver Reinigungsmittel, Belastung mit Chlor usw.
Diese Schaden werden nicht als Herstellungsfehler
betrachtet.
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ES - MANUAL DE USUARIO

1. REGISTRE SU DISPOSITIVO

Gracias por adquirir una barbacoa Barbecook.

Esperamos que disfrute con ella y que le aporte muchos

momentos de felicidad. Para obtener la mejor experiencia,

registre su barbacoa en linea y podra beneficiarse de
numerosas ventajas.

- Podra acceder al manual del usuario completo en linea,
donde se explican todos los pormenores del aparato.

- Le ofreceremos un servicio posventa personalizado que le
permitirda buscar y encargar repuestos de forma rapida 'y
sencilla. De este modo, aprovechara al maximo el servicio
de la garantia.

- Recibira informacion sobre novedades relacionadas con el
producto.

- Aprendera muchos trucos y consejos.

Para saber cémo registrar
su aparato, dirijase a www.barbecook.com.

Barbecook respeta la privacidad de sus clientes. Nunca
vendemos, distribuimos ni compartimos datos
personales con terceros.

2. ACERCA DE ESTE MANUAL

Este manual consta de dos partes.

La primera parte contiene instrucciones generales de montaje,
uso, mantenimiento y garantia.

La segunda parte (a partir de la pagina 51) contiene
ilustraciones, listas de piezas y planos de montaje.

Cuando una ilustracién se corresponda con una
instruccién concreta del manual, se hara referencia a
dicha instruccién con un pictograma

en forma de lapiz como este.

3. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Lea las instrucciones antes de utilizar el aparato. Siga siempre
las instrucciones al pie de la letra. Montar o utilizar el aparato
de forma diferente a la indicada en las instrucciones podria
provocar incendios y dafios materiales.

A\ Lagarantia no cubre los dafos derivados de no seguir
las instrucciones (montaje incorrecto, mal uso,
mantenimiento deficiente, etc.).

e JATENCION! Mantenga a nifios y animales alejados de la
barbacoa.

e {ATENCION! Esta barbacoa se calienta mucho.

No intente moverla cuando esté en uso.

e JATENCION! Es peligroso abrir la tapa del Kamal de golpe
cuando el aparato esta muy caliente, ya que pueden
producirse llamaradas.

Le recomendamos que abra siempre la tapa lentamente.
Abra la tapa en dos fases: levantela ligeramente al principio
y luego abrala mas.

e JATENCION! Nunca use agua para limpiar el interior del
Kamal o para apagar el carbén.

Hacerlo dafiara el Kamal.

e Utilice proteccién adecuada si tiene que tocar partes
calientes.

e Mantenga cualquier sustancia o liquido inflamable, al igual
que cualquier objeto disoluble, a una distancia segura del
aparato cuando esté en uso.

. iATENCION! No utilice bebidas alcohdlicas, gasolina u otros
liquidos inflamables para encender el aparato o reavivar las
llamas. Emplee Unicamente enciendefuegos que se ajusten
a la norma EN 1860-3.

e {ATENCION! No empiece a cocinar los alimentos hasta que
el carbén haya generado una capa de ceniza. Esto suele
llevar 30 minutos aproximadamente.

¢ No deje la barbacoa sin supervisién cuando esté en uso.

e Tenga a mano un cubo de arena mientras utiliza

el aparato, especialmente en dias muy calurosos y
en ambientes secos.

¢ No utilice la barbacoa en interiores. Solo se debe utilizar en
exteriores. Si utiliza el aparato en interiores, ya sea en un
garaje, en un cobertizo o en cualquier otro espacio cerrado,
corre peligro de intoxicaciéon por mondéxido de carbono.

A la hora de elegir un lugar donde colocar la barbacoa,

tenga en cuenta lo siguiente:

e Coloque el aparato como minimo a tres metros de cualquier
edificio, en un espacio abierto y bien ventilado.

¢ No coloque la barbacoa debajo de salientes (terrazas,
marquesinas, etc.) ni bajo ramas o follaje.

e Coloque el aparato sobre una superficie plana y estable.

¢ No coloque el aparato sobre vehiculos en movimiento
(barcos, remolques, etc.).

4. LA HISTORIA DE KAMADO

Gracias por comprar una barbacoa Barbecook.

Hace 3000 afios, un grupo de arquedlogos descubrio
grandes vasijas de arcilla que se consideraron las primeras
encarnaciones de la estufa de ceramica. En Japén, el
Mushikamado era una olla de barro redonda con una tapa
abovedada extraible, disefiada para cocinar arroz al vapor.
«Kamado» es una palabra japonesa que significa «estufa»
o «aparato de cocina». Este nombre fue adoptado en
Estados Unidos y ahora se utiliza como término general para
este tipo de estufa de ceramica. Las estufas Kamado son
extremadamente versatiles. No solo son aptas para asar y
ahumar, sino también para pizzas, pan, pasteles y galletas.

El Kamado ofrece una excelente retencién de calor y la
capacidad de mantener altas temperaturas mediante un
control preciso del flujo de aire a través de las aberturas

de ventilacién en las partes superior e inferior. Estas altas
temperaturas son ideales para cocinar hamburguesas y
salchichas rapidamente, mientras que las temperaturas mas
bajas se utilizan para cocinar cortes grandes de carne durante
un periodo de tiempo mas largo.

5. NOCIONES FRECUENTES

En esta seccion del manual, definimos algunas nociones que
quiza no le resulten familiares. Estas nociones se usan a lo
largo del manual en relacién con diferentes cuestiones.

5.1. Ceramica

Este tipo de ceramica se fabrica con mullita. Se utiliza
principalmente en la industria de la ceramica para la
fabricacién de materiales ignifugos. Entre sus propiedades
podemos destacar las siguientes:

- Baja resistencia térmica

- Solidez

- Capacidad para soportar temperaturas superiores a 1000
grados

6. MONTAJE DEL APARATO

6.1. Instrucciones de seguridad

* Retire todo el embalaje.

¢ No haga ninguna modificacién en el aparato al montarlo.
Las piezas del aparato no deben modificarse de ninguna
forma, ya que hacerlo seria muy peligroso.

e Siga con cuidado las instrucciones en todo momento.

e Es responsabilidad del usuario montar correctamente el
aparato. Los dafios causados por un montaje incorrecto no
estan cubiertos por la garantia.

Recuerde siempre poner las ruedas en
posicion de freno.
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6.2. Siga las siguientes instrucciones para montar el
aparato

1. Coloque el aparato sobre una superficie plana y estable
antes de usarlo.

2. Monte el aparato tal y como se muestra en los planos de
montaje.

m Los encontrara en la segunda parte de este manual (en
la pagina 54), después de la vista desarrollada del
aparato. Todos los materiales necesarios para montar el
Kamal estan incluidos en el embalaje.

A Ademas, el montaje requiere la colaboracion de al
menos dos personas, ya que el Kamal es muy pesado y
fragil.

Apriete los tornillos y pernos con fuerza moderada para
evitar que se produzcan dafios.

7. COMO PREPARAR EL APARATO PARA SU USO

Necesitara carbdn, enciendefuegos de lefia y cerillas largas.
7.1. ¢Qué tipo de carbon se debe utilizar?

Encienda siempre su aparato con carbon vegetal tradicional.
Utilice carbon de buena calidad, preferiblemente carbon
vegetal que cumpla con la norma EN 1860-2. El carb6n de
buena calidad se compone de trozos grandes y brillantes y no
desprende mucho polvo.

Cierre correctamente la bolsa de carbén antes de
guardarla. Guarde siempre el carbén en un lugar seco,
nunca en un sétano.

No llene mas del 90 % del cuenco con carbén (véase
resumen a continuacioén). Si llena el cuenco demasiado,
puede causar serios dafos a su barbacoa.

Tipo Peso maximo
KAMAL 53 max. 1-1,5kg
KAMAL 60 max. 2-2,5kg
KAMAL 60 MAT max. 2-2,5kg

A No queme lefa en la barbacoa, ya que la temperatura
subiria demasiado y esto podria dafarla.

Utilice siempre carbon vegetal, nunca briquetas.

7.2. Preparacion del aparato

1. Coloque el brasero (num. 1) en el Kamal con la abertura a lo
largo del frente, en el lado de la valvula de ventilacién.

2. Coloque la bandeja para las cenizas (num. 2) en el brasero
con las aberturas de ventilacion hacia delante, hacia la
valvula de ventilacion.

3. Coloque el anillo (nim. 3) sobre el brasero.

4. Coloque el cuenco para el carbén (num. 4) en el brasero,
sobre la bandeja para las cenizas.

7.3. Como encender el aparato.

1. Coloque el carbdn en el cuenco para el carbén.
Consejo: no utilice demasiado carbén al encender la
barbacoa. Puede afiadirlo mas tarde si es necesario.

Nunca llene el cuenco para carbén por encima del borde.

2. Anada 3 enciendefuegos de lefia al carbon.

3. Utilice una cerilla larga para prender los enciendefuegos.

4. Al principio, la valvula de ventilacion inferior debe estar
completamente abierta y la tapa abierta hasta que la llama
casi desaparezca. Después puede controlar la temperatura
con las dos valvulas de ventilacion.

La primera vez que utilice el aparato debe dejar que
arda durante 60 minutos a baja temperatura. Esto
ayudara a eliminar cualquier grasa residual de
fabricacion del aparato y permitira que las juntas y la
ceramica se adapten al calor.

No coloque todavia la parrilla en el aparato. Una parrilla
vacia puede deformarse si se calienta demasiado
tiempo.

i/ATENCION! No utilice bebidas alcohdlicas, gasolina u
otros liquidos inflamables para encender el aparato o
reavivar las llamas. No utilice un enciendefuegos de
carbén para encender su Kamal.

/ATENCION! No empiece a cocinar los alimentos
hasta que el carb6én haya generado una capa de ceniza.
Esto suele llevar 30 minutos
aproximadamente.
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8. PREPARACION DEL KAMAL PARA COCINAR

9. TRUCOS Y CONSEJOS

Los pasos mas importantes de esta tarea se ilustran en
la pagina 57.

El Kamal viene equipado con una pantalla térmica de
serie que consta de dos semicirculos y una parrilla de
acero inoxidable. Puede elegir asar a la parrilla directa o
indirectamente, segun lo que vaya a cocinar.

Si se asa a la parrilla de forma indirecta, los dos
semicirculos deben colocarse en el soporte de la pantalla
térmica. A continuacién, se puede colocar la parrilla.

Si quiere asar a la parrilla de forma directa, coloque la
parrilla directamente sobre el anillo. El soporte de la pantalla
térmica también se puede utilizar para aumentar la altura
sobre el carbon.

La tapa no puede permanecer abierta en todas las
posiciones y debe mantenerse en su lugar para evitar
que caiga y se cierre.

iATENCION! Es peligroso abrir la tapa del Kamal de
golpe cuando el aparato esta muy caliente, ya que

pueden producirse llamaradas. Le recomendamos que

abra siempre la tapa lentamente. Abra la tapa en dos

fases: levantela ligeramente al principio y luego abrala

mas.

El Kamal de Barbecook se puede ampliar facilimente

para incluir un sistema de coccién flexible y parrillas de
hierro fundido con una configuracién mas variada.

Todos los pernos y tornillos deben revisarse después
del primer uso. La banda de metal que rodea la tapa y
la cuba puede aflojarse a causa de las altas
temperaturas. Le recomendamos comprobarla con
cierta frecuencia. No apriete demasiado los tornillos y
pernos para evitar roturas.

9.1. Cémo ajustar la intensidad del fuego

Puede ajustar la intensidad del fuego con las valvulas de
ventilacion en la parte superior e inferior del aparato.

La practica hace al maestro. Consulte las temperaturas de
coccioén en la pagina 31.

9.2. Cémo evitar que los alimentos se quemen

Para que la comida no se queme:

¢ No empiece a cocinar los alimentos si todavia hay llamas
en la cuba. Espere hasta que el carbdn esté cubierto con
una fina capa de ceniza blanca.

* No exponga la comida a un calor excesivo. Posibles
soluciones:
- Proteja la comida colocando la pantalla térmica en su

lugar.

- Disminuya el calor regulando las valvulas de ventilacién.

9.3. Como evitar que los alimentos se peguen

Siga estas instrucciones para evitar que la comida se pegue a

la parrilla:

® Engrase los alimentos ligeramente con un pincel antes de
colocarlos sobre la parrilla. Puede engrasar también la
parrilla.

¢ No dé la vuelta a los alimentos demasiado rapido. Deje
primero que se
calienten completamente.

9.4. Como evitar las llamaradas

Las llamaradas son llamas que ascienden repentinamente de
la cuba mientras se cocina. Suelen producirse cuando caen
gotas de grasa o adobo.

Cuando se cocina a la parrilla, puede producirse llamaradas.
Es algo completamente normal. Sin embargo, una cantidad
excesiva de llamaradas aumenta la temperatura de la cuba y
puede hacer que la grasa acumulada comience a arder.

¢ Coémo evitar las llamaradas?

¢ Asegurese de que la cuba esté limpia antes de empezar a
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GUIA DE TEMPERATURAS DE COCCION

Coccion lenta/ahumado 65 - 135 °C

Valvula superior

Valvula inferior

Ternera 2 horas por
cada 500 g
2 horas por
Cerdo cada 500 g
Pollo entero 3 - 4 horas
Costillas 3 - 5 horas

Grandes piezas
de carne

9 horas o0 mas

Horneado/asado 1

35-180 °C

Valvula superior

Valvula inferior

Pescado

15 - 20 minutos

Solomillo de cerdo

15 - 30 minutos

Pollo troceado

30 - 45 minutos

Pollo entero 1-1,5 horas -
Pierna de cordero | 3 - 4 horas

Pavo 2 -4 horas

Jamoén 2 -5 horas

Parrilla/pizza 180 - 250 °C Valvula superior Valvula inferior

‘Q/

Dorar/pirélisis 250 - 370 °C

Valvula superior

Valvula inferior

Filetes

5 - 8 minutos

Chuletas de cerdo

6 - 10 minutos

Hamburguesas

6 - 10 minutos

Salchichas

6 - 10 minutos

Q Abierta

. Cerrada
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cocinar. Recomendamos limpiarla después de cada uso.

e Retire el exceso de grasa y adobo de la carne. También
puede usar un tapete o una bandeja para parrillas de
Barbecook si va a cocinar carne adobada.

10. COMO APAGAR EL APARATO

Después de cocinar, debe cerrar la tapa y todas las valvulas
de ventilacion. Esto apagara lentamente el fuego.

No utilice agua para apagar el carbon. Esto dafara el
Kamal.

11. MANTENIMIENTO DEL APARATO

11.1. Limpieza de las piezas ceramicas

El Kamal es un aparato con autolimpieza. Caliente el Kamal
a 260 grados durante 30 minutos. Esto quemara todos los
residuos y restos de comida. Luego puede usar un cepillo
seco para cepillar suavemente el interior del Kamal de modo
que otros residuos caigan en la bandeja recolectora de
cenizas.
Después solo tiene que vaciar la bandeja recolectora de
cenizas.
El exterior negro del Kamal se puede limpiar facilmente con un
pafo humedo.
Nunca utilice agua o productos de limpieza para limpiar
(el interior de) su Kamal. La ceramica es porosa y
absorbera el agua o los productos de limpieza, lo que
hara que el Kamal se agriete con el tiempo.

11.2. Cémo limpiar la parrilla

La parrilla incluida con el Kamal es apta para lavavajillas.
Ademas, el Kamal también cuenta con una amplia gama de
accesorios para limpiar rapida y facilmente la parrilla.

11.3. C6mo almacenar el Kamal

Después de cada uso, guarde el aparato en un lugar seco (en
interiores, bajo una marquesina, etc.). Para prolongar la vida
util de la barbacoa, recomendamos cubrirla con una funda
Barbecook.

Registre su aparato en www.barbecook.com para descubrir
qué funda necesita.

Asegurese de que las valvulas de ventilacion estén
completamente abiertas si guarda el Kamal con una
funda puesta. Debe hacerlo de la misma forma si
guarda el aparato en interiores. Cerrar todas las valvulas
de ventilacién puede dar lugar a la formacién de moho.

11.4. Mantenimiento de piezas con revestimiento de
pintura polvo y piezas de ceramica, acero inoxidable
y bambu

El aparato se compone de piezas de ceramica, acero
inoxidable, bambu y materiales con revestimiento de pintura
en polvo. Cada uno de estos materiales debe mantenerse de
forma especifica:

Material Coémo mantener este material
Ceramica ¢ Nunca utilice liquidos.
Nunca utilice objetos afilados.
Evite caidas y golpes. Es fragil.
Acero inoxidable ¢ No utilice productos de limpieza

corrosivos o abrasivos ni
productos para metales.

e Emplee detergentes suaves y
déjelos reposar sobre el acero.

e Use una esponja suave
O un trapo.

e Después de limpiar el aparato,
enjuaguelo bien y deje que se
seque completamente antes de
guardarlo.

Material Como mantener este material

Revestimiento de * No use objetos afilados. Utilice

pintura en polvo productos de limpieza suaves y un
estropajo suave
0 un trapo.

e Después de limpiar el aparato,
enjuaguelo bien y deje que se
seque completamente antes de
guardarlo.

Bambu e Limpie estas piezas con un pafio
suave y humedo sin productos

abrasivos.

Aluminio fundido e Limpie estas piezas con un pafio
suave y humedo sin productos
abrasivos.

¢ No utilice objetos afilados.

& Los dafios derivados de no seguir estas instrucciones
se consideraran mantenimiento inadecuado y la
garantia no los cubrira.

Debajo de la vista desarrollada (en la segunda parte del

manual, pagina 52), podra consultar una lista de todas

las piezas del aparato. Dicha lista incluye simbolos que

especifican los materiales de cada pieza; de este modo, podra

consultar como llevar a cabo el mantenimiento de cada una.

Los simbolos son los siguientes:

Simbolo Material
A Ceramica
[ | Acero inoxidable
* Revestimiento de pintura en
polvo
o Bambu
9 Aluminio fundido

11.5. Encargar piezas de repuesto

Con el tiempo, las piezas que estan expuestas al fuego o al

calor intenso deberan ser sustituidas.

Siga estos pasos para pedir repuestos:

1. Busque el niumero de referencia de la pieza que necesita.
Encontrara una lista con todos los numeros de referencia
debajo de la vista desarrollada en la segunda parte de este
manual y en www.barbecook.com.

Si ha registrado su aparato en linea, la lista

correspondiente aparecera automaticamente en su

cuenta de MyBarbecook. También puede pedir

repuestos a través de su cuenta.

2. Encargue la pieza de repuesto en www.barbecook.com o en
su punto de venta. Las piezas que estén en garantia solo se
pueden comprar en el punto de venta.

12. GARANTIA

12.1. Cobertura

El aparato tiene una garantia limitada de 20 afios para la tapa
de ceramica, el cuerpo de ceramica, el anillo de ceramicay el
brasero de ceramica. Todas las demas piezas vienen con una
garantia de 2 afios. Esta garantia cubre todos los defectos
de fabricacion desde la fecha de compra, con las siguientes
condiciones:
¢ Que el aparato se haya utilizado, montado y mantenido
de acuerdo con las instrucciones de este manual. Los
dafios causados por un mal uso o un montaje inadecuado,
los dafios por caidas y los dafos resultantes de un
mantenimiento incorrecto no se consideraran defectos de
fabricacion.
¢ Que utilice el aparato con normalidad y solo en el ambito
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domeéstico.

e Puede enviar su comprobante de compra y el nimero de
serie unico del aparato. El nimero de serie consta de 16
caracteres. El numero puede encontrarse en los siguientes
lugares:

- En el manual.
- En el embalaje del aparato.

¢ El departamento de calidad de Barbecook comprobara si
las piezas son defectuosas vy si el defecto se ha producido
a pesar de un uso normal, un correcto montaje y un
correcto mantenimiento.

La garantia no se aplicara si no se cumplen todas estas
condiciones. En todo caso, la garantia se limitara a la
reparacion o sustitucion de las piezas defectuosas.

12.2. Fuera de cobertura

Los siguientes dafos y defectos no estan cubiertos
por la garantia:

e Desgaste normal (formacion de 6xido, deformacion,
decoloracion, etc.) de piezas expuestas directamente
al fuego o a un calor intenso. Estas piezas deberan
reemplazarse cada cierto tiempo.

¢ Irregularidades estéticas inherentes al proceso de

fabricacioén. Estas irregularidades no se consideran
defectos de fabricacion. La ceramica es un producto
natural cuyo color, estructura y textura pueden variar.

El esmalte externo puede presentar pequefias grietas e
impurezas. Esto es algo caracteristico del producto; no
afectara a la funcionalidad del aparato y no esta cubierto
por la garantia.

Desgaste normal y grietas en las partes de bambu, a
menos que impidan su funcionalidad.

Todos los dafios resultantes de un mantenimiento
negligente, un almacenamiento inadecuado, un montaje
incorrecto o de modificaciones en las piezas originales.
Dafos derivados de caidas o del transporte realizado por el
usuario.

Cualquier dafio resultante del mal uso del aparato (no
seguir las instrucciones de este manual, utilizar el aparato
para fines comerciales, utilizarlo para hacer hogueras, etc.).
Cualquier dafio indirecto derivado de un uso negligente o
incorrecto del aparato.

Oxido o decoloracién resultante de factores externos, del
uso de productos de limpieza corrosivos, de la exposicion
al cloro, etc. Estos dafos no se consideraran defectos de
fabricacion.
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IT - GUIDA PER L'UTENTE

1. REGISTRAZIONE DELL'ELETTRODOMESTICO

Grazie per aver acquistato un barbecue Barbecook.

Siamo certi che sara molto divertente usarlo. Registrando

il barbecue online, si otterranno numerosi vantaggi e potra

essere utilizzato al meglio.

- Sara possibile accedere alla guida per I'utente online
completa per conoscere perfettamente I'elettrodomestico.

- Forniamo un servizio post-vendita personalizzato, per
cui sara possibile trovare e ordinare i ricambi in maniera
semplice e rapida. In tal modo, sara possibile sfruttare al
massimo |'assistenza in garanzia.

- Si riceveranno informazioni sugli aggiornamenti del
prodotto.

- Si apprenderanno molti trucchi nuovi.

Per ulteriori informazioni sulla registrazione
dell'elettrodomestico, visitare www.barbecook.com.

Barbecook rispetta la privacy degli utenti. | dati
personali degli utenti non saranno mai venduti,
distribuiti o condivisi con altri.

2. INFORMAZIONI SU QUESTA GUIDA

Questo manuale & diviso in due parti.

La prima parte contiene istruzioni generali riguardanti il
montaggio, I'uso, la manutenzione e la garanzia.

La seconda parte (che inizia a pagina 51) contiene
illustrazioni, elenchi dei componenti e disegni di montaggio.

Se un'illustrazione corrisponde a un'istruzione specifica
riportata nel manuale, il riferimento viene indicato con
questo pittogramma a forma di matita.

3. ISTRUZIONI PER LA SICUREZZA

Leggere tutte le istruzioni prima di adoperare
|'elettrodomestico. Attenersi scrupolosamente alle
istruzioni. Se le istruzioni per il montaggio o per I'uso
dell'elettrodomestico non vengono seguite attentamente,
potrebbero verificarsi incendi e danni materiali.

& Eventuali danni dovuti all'inosservanza delle istruzioni
(montaggio errato, uso improprio, manutenzione
scorretta ecc.) non sono coperti dalla garanzia.

o AVVERTENZA! Tenere lontani dal barbecue i bambini e gli
animali domestici.

o AVVERTENZA! Questo barbecue diventa molto caldo,
per cui non provare a spostarlo mentre viene utilizzato.

e AVVERTENZA! A temperature elevate, puo essere
pericoloso aprire tutto di un colpo il coperchio del barbecue
Kamal, perché potrebbero verificarsi flammate.

Aprire il coperchio sempre lentamente. Aprire il coperchio in
due fasi: prima sollevarlo lievemente, poi aprirlo di piu.

e AVVERTENZA! Per evitare danni al barbecue Kamal,
non usare mai acqua per pulire la parte interna o per
spegnere la carbonella.

e Se € necessario toccare componenti caldi, proteggersi
adeguatamente.

¢ Mentre viene utilizzato |'elettrodomestico, tenere a distanza
di sicurezza materiali o liquidi infiammabili e oggetti che
possono sciogliersi.

e AVVERTENZA! Non utilizzare alcol denaturato, benzina
o altri liquidi infiammabili per accendere o riaccendere
I'elettrodomestico! Utilizzare solo esche conformi alla
norma EN 1860-3!

e AVVERTENZA! Iniziare la cottura alla griglia solo dopo
che la carbonella ha creato uno strato di cenere. Cio
generalmente richiede circa 30 minuti.

¢ Non lasciare incustodito il barbecue mentre viene utilizzato.

e Tenere a portata di mano un secchio d'acqua o di sabbia
mentre si utilizza |'elettrodomestico, soprattutto nelle
giornate molto calde e nei climi secchi.

¢ Non utilizzare all'interno! Adoperare |'elettrodomestico
solo all'esterno. L'uso dell'elettrodomestico in ambienti
interni, anche in garage, spazi chiusi o capannoni, potrebbe
provocare un avvelenamento da monossido di
carbonio.

Per la scelta della posizione, tenere conto delle seguenti

indicazioni:

e Collocare I'elettrodomestico ad almeno 3 metri di distanza
dagli edifici, in un luogo aperto e ben ventilato.

¢ Non collocare il barbecue sotto strutture a sbalzo (verande,
pensiline ecc.) o sotto le foglie.

¢ Collocare I'elettrodomestico su una superficie piana e
stabile.

* Non collocare I'elettrodomestico su veicoli in movimento
(barche, rimorchi ecc.). ).

4. LA STORIA DI KAMADO

Grazie per aver acquistato un barbecue Barbecook.

Gli archeologi hanno scoperto grandi vasi di argilla risalenti

a 3000 anni fa che probabilmente sono state le prime stufe

in ceramica. In Giappone, il Mushikamado era una pentola
rotonda di terracotta con un coperchio a cupola rimovibile,
concepita per cuocere il riso. [l nome "Kamado" & una

parola giapponese che vuol dire "stufa" o "apparecchio per
cucinare". Il nome ¢ stato adottato dagli americani e ora viene
utilizzato come termine generico per questo tipo di stufa in
ceramica. Le stufe Kamado sono estremamente versatili. Sono
adatte per grigliare e affumicare, ma anche per cuocere pizze,
pane, torte e biscotti.

Il barbecue Kamado €& caratterizzato da un'eccellente
conservazione del calore e dalla capacita di mantenere
temperature elevate grazie a un accurato controllo del flusso
d'aria tramite le aperture di ventilazione superiori e inferiori.
Le temperature elevate sono ideali per cuocere rapidamente
hamburger e salsicce, mentre a temperature piu basse €
possibile cuocere piu a lungo pezzi di carne di maggiori
dimensioni.

5. NOZIONI RICORRENTI

Questa parte della guida elenca le definizioni di alcune nozioni
meno familiari. Tali nozioni ricorrono in vari argomenti della
guida.

5.1. Ceramica

Questa ceramica e realizzata a base di mullite. Viene utilizzata
principalmente nell'industria della ceramica per la produzione
di materiali ignifughi. E caratterizzata dalle seguenti proprieta:
- Bassa resistenza termica

- Solidita

- Resistenza a temperature superiori a 1.000 gradi

6. MONTAGGIO DELLELETTRODOMESTICO

6.1. Istruzioni per la sicurezza

¢ Rimuovere tutti i materiali di imballo.

e Non apportare modifiche all'elettrodomestico durante
il montaggio. Eventuali modifiche ai componenti
dell'elettrodomestico costituiscono un grave pericolo.

e Attenersi scrupolosamente alle istruzioni per il montaggio.

e | 'utente & responsabile del corretto montaggio
dell'elettrodomestico. Eventuali danni dovuti al montaggio
errato non sono coperti dalla garanzia.

Alle ruote applicare sempre il freno.
6.2. Montaggio dell'elettrodomestico

1. Collocare I'elettrodomestico su una superficie piana e
stabile prima dell'uso.

2. Montare I'elettrodomestico come illustrato nei disegni di
montaggio.
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m | disegni di montaggio sono riportati nella seconda parte
di questo manuale (a pagina 54), dopo la vista esplosa
dell'elettrodomestico. Tutti i materiali necessari per
I'assemblaggio del barbecue Kamal sono forniti nella
confezione.

Il montaggio deve essere effettuato da almeno due
persone, perché il barbecue Kamal &€ molto pesante e
fragile.

Per evitare danni, non stringere viti e bulloni con una
forza eccessiva.

7. PREPARAZIONE ALL'USO
DELL'ELETTRODOMESTICO

Occorrente: carbonella, esche in legno e fiammiferi lunghi.
7.1. Che tipo di carbonella usare?

Accendere |'elettrodomestico sempre con la carbonella
tradizionale. Utilizzare carbonella di buona qualita,
preferibilmente conforme alla norma EN 1860-2. La carbonella
di buona qualita € costituita da pezzi grandi e lucenti, e non
produce molto fumo.

Chiudere bene il sacchetto della carbonella prima di
conservarlo. Conservare sempre la carbonella in un
luogo asciutto (non in locali seminterrati).

Il cestello pud essere riempito di carbonella fino al 90%
della capienza (v. panoramica sotto). Se il cestello viene
riempito eccessivamente, il barbecue potrebbe
danneggiarsi gravemente.

Tipo Peso massimo
KAMAL 53 max 1-1,5kg
KAMAL 60 max 2-2,5kg
KAMAL 60 MAT max 2-2,5kg

Non bruciare legna nel barbecue, altrimenti la
temperatura aumenta eccessivamente, danneggiando il
barbecue.

Utilizzare sempre carbonella, mai bricchette.

7.2. Preparazione dell'elettrodomestico

1. Collocare il braciere (n. 1) nel barbecue Kamal con
I'apertura lungo Kla parte anteriore e il lato della valvola di
ventilazione.

2. Collocare il vassoio di raccolta della cenere (n. 2) nel
braciere con le aperture di ventilazione rivolte in avanti,
verso la valvola di ventilazione.

3. Collocare I'anello (n. 3) sul braciere.

4. Collocare il cestello della carbonella (n. 4) nel braciere sopra
il vassoio di raccolta della cenere.

7.3. Accensione dell'elettrodomestico.

1. Collocare la carbonella nell'apposito cestello.
Suggerimento: non utilizzare troppa carbonella quando
si accende il barbecue. Se necessario, € possibile
aggiungerne altra in un secondo momento.

Non riempire mai il cestello della carbonella oltre il bordo.

. Aggiungere 3 esche in legno alla carbonella.

. Utilizzare un fiammifero lungo per accendere le esche.

. All'inizio, la valvola di ventilazione inferiore deve essere
completamente aperta e il coperchio deve essere aperto
fino a quando la famma non & quasi scomparsa. A questo
punto, la temperatura pud essere controllata con le due
valvole di ventilazione.

A W

La prima volta che si utilizza I'elettrodomestico, &
necessario lasciarlo bruciare per 60 minuti a bassa
temperatura. Cio contribuira a rimuovere eventuali
residui di grasso di fabbricazione dal dispositivo e
consentira alle guarnizioni e alla ceramica di adattarsi al
calore.

Non collocare ancora la griglia sull'elettrodomestico. La
griglia vuota potrebbe deformarsi se rimane sul fuoco
troppo a lungo.

AVVERTENZA! Non utilizzare alcol denaturato, benzina
o altri liquidi infiammabili per accendere o riaccendere
|'elettrodomestico! Per accendere il barbecue Kamal,
non utilizzare un camino per carbonella.

AVVERTENZA! Iniziare la cottura alla griglia
solo dopo che la carbonella ha creato uno strato di
cenere. Cid generalmente richiede circa
30 minuti.

> P

8. PREPARAZIONE DEL BARBECUE KAMAL PER LA
COTTURA

Le fasi piu importanti di questa operazione sono illustrate a
pagina 57.

Il barbecue Kamal & dotato di serie di uno scudo termico
costituito da due semicerchi e una griglia in acciaio inox. E
possibile scegliere la cottura alla griglia diretta o indiretta, a
seconda del tipo di alimenti da cucinare.

Per la cottura alla griglia indiretta, i due semicerchi devono
essere collocati nel supporto dello scudo termico. A questo
punto, & possibile posizionare la griglia.

Per la cottura alla griglia diretta, collocare la griglia
direttamente sull'anello. Il supporto dello scudo termico
puo essere utilizzato anche per aumentare |'altezza sopra la
carbonella.

Il coperchio non pud rimanere aperto in tutte le posizioni
e deve essere tenuto in posizione per evitare che si
chiuda.

AVVERTENZA! A temperature elevate, pud essere
pericoloso aprire tutto di un colpo il coperchio del
barbecue Kamal, perché potrebbero verificarsi
fiammate. Aprire il coperchio sempre lentamente. Aprire
il coperchio in due fasi: prima sollevarlo lievemente, poi
aprirlo di piu.
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9.2. Evitare che gli alimenti si brucino
Al Barbecook Kamal & possibile aggiungere con facilita 9

con il sistema di cottura flessibile e le griglie in ghisa Per evitare che gli alimenti si brucino:

per ampliarne gli utilizzi. ¢ Non iniziare mai la cottura alla griglia quando nel braciere
sono ancora presenti le fiamme. Attendere che la carbonella
si ricopra di un sottile strato di cenere bianca.

¢ Evita di esporre gli alimenti a un calore eccessivo.
Suggerimenti utili:
- Proteggere gli alimenti collocando lo scudo termico in

posizione.
9. SUGGERIMENTI E TRUCCHI UTILI - Ridurre il calore regolando le valvole di ventilazione.

Dopo il primo utilizzo, controllare tutti i bulloni e le viti.
La cinghia metallica attorno al coperchio e al braciere
potrebbe allentarsi a causa del calore. E preferibile
controllarla regolarmente. Per evitare danni, non X
stringere eccessivamente le viti e i bulloni.

9.1. Regolazione dell'intensita del fuoco 9:3. Evitare che gli alimenti aderiscano

Per evitare che gli alimenti aderiscano alla griglia:

¢ Ungere lievemente gli alimenti con un pennello prima di
collocarli sulla griglia. E possibile anche oliare la
griglia.

¢ Non capovolgere gli alimenti troppo rapidamente. Attendere
prima che si scaldino completamente.

E possibile regolare I'intensita del fuoco con le

valvole di ventilazione nella parte superiore e inferiore
dell'elettrodomestico.

La perfezione si raggiunge con la pratica. Vedere le temperature
di cottura a pagina 36.

GUIDA ALLE TEMPERATURE DI COTTURA

Cottura lenta/affumicatura 65 - 135 °C | Valvola superiore Valvola inferiore

Carne bovina 2 ore per 500 g

Maiale 2 ore per 500 g

Pollo intero 3-4 ore _
Costolette 3-5 ore

Pezzi Almeno 9 ore

Infornare/arrostire 135 - 180 °C Valvola superiore Valvola inferiore

Pesce 15-20 minuti

Filetto di suino 15-30 minuti

Pezzi di pollo 30-45 minuti

Pollo intero 1-1,5 ore TN -
Cr—m—7 11—

Cosciotto di agnello | 3-4 ore

Tacchino 2-4 ore

Prosciutto 2-5 ore

Grigliata/pizza 180 - 250 °C Valvola superiore Valvola inferiore
Scottatura/pirolisi 250 - 370 °C Valvola superiore Valvola inferiore
Bistecca 5-8 minuti

Costolette di maiale | 6-10 minuti

r—r—r 1

Hamburger 6-10 minuti

Salsicce 6-10 minuti

O Aperto . Chiuso
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9.4. Evitare le fiammate

Le fiammate sono lingue di fuoco improvvise che si

sprigionano dal braciere durante la cottura alla griglia. Di solito

sono causate dal grasso gocciolante o dalla marinatura.

La cottura alla griglia pud produrre flammate.

Cio € normale. Se le flammate sono eccessive, tuttavia,

la temperatura del braciere aumenta e puo incendiare

il grasso accumulato.

Come evitare le flammate?

¢ Accertarsi che il braciere sia pulito prima di iniziare la
cottura alla griglia. E preferibile pulire il braciere
dopo ogni utilizzo.

¢ Eliminare marinatura e grasso in eccesso dalla carne. Per la
carne marinata & possibile utilizzare anche un tappetino o
un vassoio per griglia Barbecook.

10. SPEGNIMENTO DELL'ELETTRODOMESTICO

Dopo la cottura, & necessario chiudere tutte le valvole di
ventilazione e il coperchio. In tal modo, il fuoco lentamente si
estingue.

Non usare acqua per spegnere la carbonella. In caso
contrario, il barbecue Kamal si danneggia.

11. MANUTENZIONE DELL'ELETTRODOMESTICO

11.1. Pulizia della parte in ceramica

Il barbecue Kamal € un elettrodomestico autopulente.
Riscaldare il barbecue Kamal a 260 gradi per 30 minuti. In
tal modo, eventuali residui di alimenti e rifiuti si bruciano. A
questo punto, € possibile utilizzare una spazzola asciutta per
spazzolare delicatamente la parte interna del barbecue Kamal
in modo che altri residui cadano nel vassoio di raccolta della
cenere.
Alla fine, basta svuotare il vassoio di raccolta della cenere.
La parte esterna nera del barbecue Kamal puo essere pulita
facilmente con un panno umido.

Non usare mai acqua e/o detergenti per pulire la parte
A interna del barbecue Kamal. Siccome la ceramica e

porosa, assorbe |'acqua e/o i detergenti e il barbecue

Kamal con tempo si danneggia.

11.2. Pulizia della griglia

La griglia fornita con il barbecue Kamal & lavabile in
lavastoviglie. Il barbecue Kamal include anche un'ampia
gamma di accessori per la pulizia rapida e semplice della
griglia.

11.3. Conservazione del barbecue Kamal

Dopo ogni utilizzo, conservare I'elettrodomestico in un luogo
asciutto (al chiuso, sotto un riparo ecc.). Per prolungare la
durata dell'elettrodomestico, si raccomanda di coprire il
barbecue con una copertura Barbecook.

Registrare |'elettrodomestico su www.barbecook.com per
trovare la copertura necessaria.

Accertarsi che le valvole di ventilazione siano
completamente aperte quando il barbecue Kamal viene
conservato sotto una copertura. Cio vale anche quando
I'elettrodomestico & collocato in ambienti interni. La
chiusura di tutte le valvole di ventilazione pu® causare la
formazione di muffa.

11.4. Manutenzione delle parti in ceramica, acciaio inox,
bambu e verniciate a polvere

L'elettrodomestico & costituito da elementi in ceramica, acciaio
inox, bambu e materiali verniciati a polvere. La manutenzione
di ogni materiale deve essere effettuata in maniera specifica:

Materiale Come trattare questo materiale
Ceramica e Non usare mai liquidi.

* Non usare mai oggetti appuntiti.

e FEvitare urti e cadute. E fragile.
Acciaio inox ¢ Non utilizzare prodotti aggressivi,

abrasivi o per la pulizia dei metalli.

e Adoperare prodotti per la
pulizia delicati e lasciarli agire
sull'acciaio.

e Utilizzare un panno o una spugna
morbida.

¢ Dopo la pulizia, sciacquare tutto
|'elettrodomestico e lasciarlo
asciugare perfettamente prima di
conservarlo.

Verniciato a polvere | ¢ Non adoperare oggetti appuntiti.
Utilizzare prodotti per la pulizia
delicati e una spugna morbida
0 un panno.

¢ Dopo la pulizia, sciacquare tutto
I'elettrodomestico e lasciarlo
asciugare perfettamente prima di
conservarlo.

Bambu e Pulire con un panno morbido e
umido senza prodotti aggressivi.

Alluminio pressofuso | ® Pulire con un panno morbido e
umido senza prodotti aggressivi.
¢ Non utilizzare oggetti appuntiti.

Se non vengono rispettate queste istruzioni, si riterra
che i danni conseguenti siano dovuti a una
manutenzione inadeguata, per cui non saranno coperti
dalla garanzia.

Sotto la vista esplosa dell'elettrodomestico (seconda parte

della guida a pagina 52), € riportato un elenco di tutti

componenti dell'elettrodomestico. Questo elenco include un
simbolo che specifica il materiale e il trattamento corretto dei
singoli componenti.

Nell'elenco dei componenti sono utilizzati i seguenti simboli:

Simbolo Materiale
A Ceramica
[ ] Acciaio inox
) ¢ Verniciato a polvere
o Bambu
L 3 Alluminio pressofuso

11.5. Ordine dei ricambi

| componenti esposti al fuoco o al calore intenso col tempo

dovranno essere sostituiti.

Come ordinare i ricambi:

1. Trovare il numero di riferimento del componente necessario.
Sotto i disegni esplosi nella seconda parte di questa guida
e su www.barbecook.com & presente un elenco di tutti i
numeri di riferimento.

Se l'elettrodomestico ¢ stato registrato online, I'elenco

corretto apparira automaticamente nel proprio account

MyBarbecook. | ricambi possono essere ordinati anche

tramite il proprio account.

2. Ordinare i ricambi tramite www.barbecook.com o presso un
punto vendita. | componenti coperti dalla garanzia possono
essere ordinati solo tramite un punto vendita.

12. GARANZIA
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12.1. Coperto

L'elettrodomestico gode di una garanzia limitata di 20 anni
per il coperchio in ceramica, il corpo in ceramica, I'anello in
ceramica e il braciere in ceramica. Tutti gli altri componenti
sono garantiti 2 anni. Questa garanzia copre tutti i difetti di
fabbricazione dalla data di acquisto, a condizione che:

e | 'uso, I'assemblaggio e la manutenzione
dell'elettrodomestico sono stati effettuati secondo le
istruzioni di questa guida. Danni dovuti a utilizzi non
consentiti, montaggio improprio, cadute o manutenzione
errata non saranno considerati difetti di produzione.

e Utilizzare I'elettrodomestico correttamente e solo in ambito

domestico.

¢ E possibile inviare la prova di acquisto e il numero di
serie univoco dell'elettrodomestico. Il numero di serie &
composto da 16 caratteri. Questo numero é reperibile:
- Nella guida
- Sulla confezione dell'elettrodomestico

¢ |l reparto qualita Barbecook verifichera eventuali difetti
dei componenti e stabilira se si siano verificati nonostante
I'uso normale, il montaggio corretto e la manutenzione
appropriata.
Se una di queste condizioni non & soddisfatta, la garanzia
non sara applicata. In ogni caso, la garanzia ¢ limitata alla
riparazione o sostituzione dei componenti difettosi.

12.2. Non coperto

| seguenti danni e difetti non sono coperti dalla garanzia:

Normale usura (formazione di ruggine, deformazione,
scolorimento ecc.) dei componenti esposti direttamente

al fuoco o al calore intenso. Questi componenti devono
essere sostituiti periodicamente.

Irregolarita visibili dovute al processo di fabbricazione.
Queste irregolarita non sono considerate difetti di
fabbricazione. La ceramica € un prodotto naturale e pud
variare per colore, struttura e consistenza. Lo smalto
esterno puo presentare crepe e impurita; si tratta di una
caratteristica particolare del prodotto, non compromette

la funzionalita dell'elettrodomestico e non & coperto dalla
garanzia.

Normali effetti della stagionatura e crepe nei componenti in
bambu, a meno che non compromettano la funzionalita.
Tutti i danni causati da negligenza nella manutenzione,
stoccaggio improprio, montaggio errato o modifiche ai
componenti preassemblati.

Danni dovuti a cadute o al trasporto.

Tutti i danni derivanti da utilizzi impropri
dell'elettrodomestico (non conformi alle istruzioni riportate
in questa guida, utilizzi per scopi commerciali, impiego
come braciere per il fuoco ecc.).

Tutti i danni riconducibili a negligenza o utilizzi non conformi
dell'elettrodomestico.

Ruggine o scolorimento a causa di influssi esterni, impiego
di detergenti aggressivi, esposizione al cloro ecc. Questo
danno non & considerato un difetto di fabbricazione.

38 www.barbecook.com



www.barbecook.com

39



PT - GUIA DO UTILIZADOR

1. REGISTE O SEU APARELHO

Obrigado por adquirir um grelhador Barbecook.

Esperamos que goste de o usar e passe muitos momentos
felizes com ele! Pode otimizar a sua experiéncia registando o
seu grelhador online para tirar partido dos muitos beneficios.
- Obtera acesso ao guia do utilizador completo online, para

conhecer todos os detalhes do seu aparelho.

- Oferecemos-lhe um servigco apos-venda personalizado,
o que significa que pode encontrar e encomendar pecas
sobressalentes de forma rapida e facil. Isso permite-lhe
obter o maximo do servi¢o de garantia.

- Sera informado sobre as atualizagbes do produto.

- Aprendera muitas novas sugestoes e truques.

Para obter mais informacgdes sobre como registar
o seu aparelho, visite www.barbecook.com.

ﬂ A Barbecook respeita a sua privacidade. Os seus
dados nunca serdo vendidos, distribuidos ou
partilhados com terceiros.

2. SOBRE ESTE GUIA

Este guia esta dividido em duas partes.

A Parte 1 contém instrugdes gerais sobre a montagem,
utilizac&do, manutencéo e garantia.

A Parte 2 (a partir da pagina 51) contém ilustracoes, listas de
pecas e desenhos de montagem.

% Se uma instrugdo especifica do guia tiver uma ilustragao
correspondente, sera encaminhado para a mesma por
meio deste pictograma
de um lapis.

3. INSTRUGOES DE SEGURANGA

Leia atentamente todas as instru¢des antes de utilizar o seu
aparelho. Siga as instrugdes cuidadosamente. Montar ou
utilizar o aparelho de forma diferente das instrugdes pode
resultar em incéndio e danos materiais.

Os danos causados pelo ndo cumprimento das
instrugcdes (montagem incorreta, utilizagdo incorreta,
manutencao desadequada, etc.) ndo estdo cobertos
pela garantia.

¢ AVISO! Mantenha criancas e animais de estimacao longe
do grelhador.

¢ AVISO! Este grelhador atinge temperaturas elevadas,
nao tente mové-lo quando estiver a ser utilizado.

e AVISO! Pode ser perigoso abrir a tampa do Kamal de uma
sé vez com temperaturas elevadas, uma vez que isso pode
causar chamas subitas.

Recomendamos sempre que abra a tampa lentamente.
Abra a tampa em duas fases: primeiro levante-a
ligeiramente e depois abra-a mais.

e AVISO! Nunca use dgua para limpar o interior do Kamal ou
para extinguir o carvéo.

Isso danificard o Kamal.

e Use protecdo adequada quando precisar de tocar em
partes quentes.

e Mantenha os materiais inflamaveis, liquidos inflamaveis
e objetos sensiveis ao calor a uma distancia segura do
aparelho quando o mesmo estiver a ser usado.

e AVISO! Nao use alcool desnaturado, gasolina ou outros
liquidos inflamaveis para acender ou reacender o aparelho!
S6 deve usar acendalhas que estejam em conformidade
com a norma europeia EN 1860-3!

¢ AVISO! Nao comece a fazer grelhados enquanto o
carvao nao tiver desenvolvido uma camada de cinzas.
Normalmente, isso demora cerca de 30 minutos.

e Nao deixe o grelhador sem vigilancia quando estiver a ser
usado.

e Mantenha um balde com areia por perto sempre que usar

o aparelho, especialmente em dias muito quentes e
em ambientes secos.
¢ Nao use em espacos fechados! Use o aparelho apenas ao
ar livre. Se usar o aparelho dentro de casa,
mesmo numa garagem, espaco fechado ou barracéo, corre
o risco de envenenamento por mondxido de carbono.
Tenha em consideracéo o seguinte ao escolher um local:
e Coloque o aparelho a pelo menos trés metros de qualquer
edificio, num local aberto e bem ventilado.
* Na&o coloque o grelhador por baixo de uma estrutura
saliente (varanda, alpendre, etc.) ou por baixo de folhagem.
e Coloque o aparelho sobre uma superficie plana e estavel.
¢ Nao coloque o aparelho num veiculo em movimento (barco,
reboque, etc.).

4. A HISTORIA DA KAMADO

Obrigado por adquirir um grelhador Barbecook.

Ha 3.000 anos, os arquedlogos descobriram grandes vasos de
barro que seriam as primeiras versdes do fogdo de ceramica.
No Japéo, usava-se o Mushikamado, uma panela de barro
redonda com uma tampa abaulada removivel, concebida para
cozinhar arroz. O nome "Kamado" é a palavra japonesa usada
para "fogdo" ou "aparelho de cozinha". O nome foi adotado
pelos americanos e é usado hoje em dia como termo geral
para este tipo de fogdo de ceramica. Os fogbes Kamado sédo
extremamente versateis. Sdo ndo s6 adequados para grelhar
e defumar, mas também para fazer pizzas, paes, bolos e
biscoitos.

O Kamado oferece uma excelente retencéo de calor e

a capacidade de manter temperaturas elevadas com

um controle preciso do fluxo de ar através de aberturas

de ventilagdo superiores e inferiores. As temperaturas
elevadas sdo ideais para cozinhar hamburgueres e salsichas
rapidamente, enquanto as temperaturas mais baixas sao
usadas para cozinhar pedagos maiores de carne por um
periodo de tempo mais longo.

5. CONCEITOS RECORRENTES

Esta parte do guia lista as definigdes de alguns conceitos
menos familiares. Estes conceitos sdo usados durante a
abordagem de varios tépicos ao longo do guia.

5.1. Ceramica

A ceramica do aparelho é feita a base de mulita. E usada
principalmente na industria da ceramica para fabrico de
materiais a prova de fogo. As suas propriedades incluem:

- Baixa resisténcia térmica

- Robustez

- Capacidade de suportar temperaturas acima de 1.000 graus

6. MONTAGEM DO APARELHO

6.1. Instrucoes de seguranca

* Remova toda a embalagem.

* Na&o fagca modificagdes no aparelho durante a montagem.
N&o deve fazer alteragdes em nenhuma das partes do
aparelho; isso € muito perigoso.

e Siga as instrugdes de montagem cuidadosamente.

e O utilizador é responsavel pela montagem correta do
aparelho. Os danos causados pela montagem incorreta do
aparelho n&o estao cobertos pela garantia.

Lembre-se de deixar sempre as rodas trancadas.
6.2. Para montar o aparelho

1. Coloque o aparelho sobre uma superficie plana e estavel
antes de usar.

2. Monte o aparelho conforme indicado nos desenhos de
montagem."

Pode encontrar os desenhos de montagem na segunda
parte deste guia (na pagina 54), a seguir ao desenho
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explodido do seu aparelho. A embalagem inclui todos os
materiais necessarios para a montagem do Kamal.

A montagem deve ser realizada por pelo menos duas
pessoas, uma vez que o Kamal é muito pesado e pode
partir.

Aperte os parafusos e as porcas com forca moderada
para evitar danos.

7. PREPARAR O APARELHO PARA UTILIZAGAO

Vai precisar de carvéo, acendalhas de madeira e fosforos
compridos.

7.1. Que tipo de carvao devo usar?

Acenda sempre o seu aparelho com carvao tradicional. Use
carvao de boa qualidade, de preferéncia carvdo que esteja em
conformidade com a norma europeia EN 1860-2. O carvao de
boa qualidade é composto por pedagos grandes e brilhantes
€ com pouco po.

Feche bem o saco de carvao antes de o guardar.
Guarde sempre o carvao num local seco
€ ndo numa cave.

Pode encher a taga com carvao até, no maximo, 90%
da sua capacidade (veja as informacgdes gerais mais
abaixo). Encher a taga em excesso pode danificar
gravemente o seu grelhador.

Tipo Peso maximo
KAMAL 53 max. 1-1,5kg
KAMAL 60 max. 2-2,5kg
kamal 60 MAT max. 2-2,5kg

Nao queime lenha no seu grelhador uma vez que a
temperatura pode ficar demasiado alta e danifica-lo.

Use sempre carvao, nunca briquetes.

7.2. Configurar o aparelho

1. Coloque o braseiro (n° 1) no Kamal com a abertura ao longo
da frente, do lado da valvula de ventilagao.

2. Cologue o tabuleiro para recolher as cinzas (n° 2) no
braseiro com as aberturas de ventilagdo voltadas para a

frente, na diregéo da valvula de ventilagao.

3. Coloque o anel (n° 3) no braseiro.

4. Coloque a taga de carvao (n° 4) no braseiro, por cima do
tabuleiro para recolha de cinzas.

7.3. Acender o aparelho.

1. Coloque o carvéo na taga de carvéo.
Dica: ndo use demasiado carvao para acender o grelhador.
Pode adicionar mais posteriormente, se necessario.

Nunca encha a taga do carvéo acima da borda.

2. Adicione 3 acendalhas de madeira ao carvéo.

3. Use um fésforo comprido para acender as acendalhas.

4. No inicio, a valvula de ventilagdo inferior e a tampa devem
estar totalmente abertas até que a chama tenha quase
desaparecido. A temperatura podera entao ser controlada
usando as duas valvulas de ventilagdo.

Quando usar o aparelho pela primeira vez, deixe-o
queimar durante 60 minutos a baixa temperatura. Isso
ajudara a eliminar quaisquer lubrificantes residuais de
fabrico que o dispositivo possa ter e permitira que as
vedagoes e a ceramica se ajustem ao calor.

N&o coloque ainda a grelha no aparelho. Uma grelha
vazia pode deformar-se se for mantida sobre as chamas
por muito tempo.

AVISO! Nao use alcool desnaturado, gasolina ou outros
liquidos inflamaveis para acender ou reacender o
aparelho! Nao use um acionador de carvao para
acender o seu Kamal.

AVISO! Nao comece a grelhar
enquanto o carvao nao desenvolver uma camada de
cinzas. Normalmente, isso demora cerca de
30 minutos.

8. PREPARAR O KAMAL PARA COZINHAR

As etapas mais importantes desta tarefa encontram-se
ilustradas na pagina 57.

O Kamal vem equipado de série com um escudo térmico
composto por dois semicirculos e uma grelha de ago
inoxidavel. Pode optar por grelhar direta ou indiretamente,
dependendo do que quiser cozinhar.

Se grelhar indiretamente, os dois semicirculos devem ser
colocados no suporte do escudo térmico. A grelha pode
depois ser colocada no seu lugar.

Se for grelhar diretamente, coloque a grelha diretamente no
anel. O suporte do escudo térmico também pode ser usado
para aumentar a altura sobre o carvéao.

A tampa nao pode permanecer aberta em todas as
posicdes e deve ser mantida no lugar para evitar que se
feche.

AVISO! Pode ser perigoso abrir a tampa do Kamal de
uma so vez com temperaturas elevadas, uma vez que
isso pode causar chamas sUbitas. Recomendamos
sempre que abra a tampa lentamente. Abra a tampa em
duas fases: primeiro levante-a ligeiramente e depois
abra-a mais.

O Barbecook Kamal pode ser facilmente expandido de
forma a incluir o sistema de confecéo flexivel e grelhas
de ferro fundido para uma configuragdo mais variada.

Todas as porcas e parafusos devem ser verificados
apos a primeira utilizagdo. A tira de metal a volta da
tampa e da bacia pode soltar-se devido ao calor.
Recomendamos que a verifique com regularidade. Nao
aperte demasiado os parafusos e as porcas para evitar
quebras.
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9. DICAS E TRUQUES UTEIS

9.1. Ajustar a intensidade do fogo

Pode ajustar a intensidade do fogo através das valvulas de
ventilagdo na parte superior e inferior do aparelho.

A pratica leva a perfei¢cdo. Consulte as temperaturas de
confegdo, na pagina 43.

9.2. Evitar que a comida se queime

Para evitar que a sua comida se queime:

e Nunca comece a grelhar quando ainda houver chamas na
bacia. Espere até que o carvao fique coberto com uma fina
camada de cinza branca.

e Evite expor a sua comida ao calor excessivo. Pode:

- Proteger os alimentos colocando o escudo térmico no
lugar.

- Reduzir a temperatura regulando as valvulas de
ventilacéo.

9.3. Evitar que os alimentos se peguem

Para evitar que os alimentos se peguem a grelha:

Pincele levemente os alimentos com 6leo antes de os
colocar na grelha. Também pode passar 6leo na

grelha.

N&o vire os alimentos demasiado rapidamente. Primeiro,
deixe-o0s aquecer

completamente.

GUIA DE TEMPERATURAS DE CONFECAO

A baixa temperatura/defumar: 65 - . .
Valvula superior

Valvula inferior

135°C
2 horas para
Carne de vaca cada 500g
__—— ==
Carne de porco 2 horas para .
cada 500g : =
SiE =)
Frango inteiro 3 a4 horas e
S e B e | s
Entrecosto 3 a5 horas H

Pedacos grandes

Mais de 9 horas
de carne

Cozer/assar: 135 a 180 °C Valvula superior

Valvula inferior

Peixe 15 a 20 minutos

Lombo de porco

15 a 30 minutos

Pedacos de frango

30 a 45 minutos

Frango inteiro 1a1,5horas
Perna de borrego 3 a4 horas
Peru 2 a4 horas
Perna de porco 2 a5 horas

Grelhados/pizza: 180 a 250 ° C

Valvula superior

Valvula inferior

Selar carne/pirolise: 250 a 370°C

Valvula inferior

Bife

5 a 8 minutos

Costeletas de porco

6 a 10 minutos

s | s

Hamburgueres 6 a 10 minutos
Salsichas 6 a 10 minutos
© Aberto ‘ Fechado
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9.4. Impedir chamas subitas Material Como fazer a manutencgao deste
As chamas subitas sdo chamas que irrompem da bacia material
quando esté a grel_har. Sé&o geralmente causadas por pingos Ceramica ¢ Nunca use liquidos.
de gordura ou marinadas. * Nunca use objetos pontiagudos.
Podem ocorrer chamas subitas quando estiver a grelhar. e Evite quedas e impactos. Pode
E uma situagéo normal. No entanto, um excesso de chamas quebrar.
ment - = :
aumenta . . Aco inoxidavel. ¢ Na&o use produtos de limpeza
a temperatura da bacia e pode inflamar agressivos
a gordura acumulada. ) ’ .
Como pode impedir as chamas subitas? R ijt::ljvgr?tgs (;r;eﬁalcg; suaves e
¢ Certifique-se de que a bacia esta limpa antes de comegar © ag P
. . X deixe trabalhar no ago.
a grelhar. Recomendamos limpar a bacia apo6s « Use um pano magio
cada utilizagdo. .
e Retire 0 excesso de gordura e marinada da carne. Também R gi ecs)iz oc?cjaal'im ar enxague bem
pode usar o tapete ou o tabuleiro para grelhador da P par, 9
) o aparelho e deixe-o secar
Barbecook para carne marinada.
completamente antes de o
10. EXTINGUIR O APARELHO guardar.
Depois de confecionar os alimentos, deve fechar todas as Esmalte * Nao use objetos pontiagudos. Use
vélvulas de ventilagéo e a tampa. Isso extinguira lentamente o produtos de limpeza suaves e um
fogo. pano ou esponja macia.
N . tinaui %0 | danificars ¢ Depois de limpar, enxague bem
Kao ulse agua para extinguir o carvao. Isso danificara o o aparelho e deixe-o secar
amal. completamente antes de o
11. MANUTENCAO DO APARELHO guardar.
Bambu e Limpe com um pano macio
11.1. Limpar a parte ceramica e hiimido e sem produtos
O Kamal é um aparelho com autolimpeza. Aqueca o Kamal agressivos.
a 260 graus durante 30 minutos. Isso queimara quaisquer Aluminio fundido e Limpe com um pano macio
residuos e restos alimentares. Em seguida, pode usar uma e humido e sem produtos
escova seca para escovar suavemente o interior do Kamal agressivos.
para que outros residuos caiam no tabuleiro de recolha de ¢ N3ao use objetos pontiagudos.

cinzas.
A seguir, basta esvaziar o tabuleiro de recolha de cinzas.
O exterior preto do Kamal pode ser limpo facilmente com um
pano humido.
Nunca use agua e/ou produtos de limpeza para limpar
A (o interior) do seu Kamal. A ceramica é porosa e ira
absorver a agua e/ou produtos de limpeza, o que fara
com quem o Kamal acabe por rachar.

11.2. Limpar a grelha

A grelha fornecida com o Kamal pode ir a maquina de lavar
loica. Além disso, o Kamal também possui uma vasta gama
de acessorios para limpar a grelha de forma rapida e facil.

11.3. Guardar o Kamal

Guarde o aparelho num local seco (dentro de casa, debaixo
de um abrigo, etc.) apds cada utilizagdo. Para prolongar a vida
atil do seu aparelho, recomendamos fortemente que cubra o
grelhador com uma cobertura Barbecook.

Registe o seu aparelho em www.barbecook.com para
descobrir a cobertura de que precisa.

Certifique-se de que as valvulas de ventilagédo estédo
totalmente abertas quando o Kamal for guardado com
uma cobertura por cima. Isso também se aplica quando
o aparelho é colocado em espagos fechados. Fechar
todas as valvulas de ventilagdo pode provocar o
aparecimento de bolores.

11.4. Manutencéao das pecas de ceramica, aco inoxidavel,
bambu e Xesmalte

O aparelho é feito de ceramica, ago inoxidavel, bambu e
materiais de esmalte. Cada tipo de material deve ser mantido
de forma especifica:

Os danos resultantes do incumprimento destas
instrugdes serdo considerados manutencao deficiente e
néo estdo cobertos pela garantia.
Por baixo do desenho explodido do seu aparelho (segunda
parte do guia, pagina 52), pode ver uma lista de todas
as pegas que o compdem. Esta lista inclui um simbolo que
especifica o material de cada pega, para que possa consulta-
la e ver como manter uma determinada peca.
A lista de pecgas usa os seguintes simbolos:

Simbolo Material
A Ceramica
[ | Aco inoxidavel.
* Esmalte
o Bambu
o Aluminio fundido

11.5. Encomendar pecas sobresselentes

As pecas expostas ao fogo ou ao calor intenso acabarao por

precisar de ser substituidas.

Como encomendar pecas sobresselentes:

1. Procure o numero de referéncia da peca de que necessita.
Ha uma lista de todos os numeros de referéncia abaixo dos
desenhos explodidos da segunda parte deste guia e em
www.barbecook.com.

Se registou o seu aparelho online, a lista correta

aparecera automaticamente na sua conta

MyBarbecook. Também pode encomendar pecas

sobresselentes através da sua conta.

2. Encomende a pec¢a sobresselente em www.barbecook.
com ou no seu ponto de venda. As pecas sob garantia s6
podem ser encomendadas através do seu ponto de venda.
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12. GARANTIA

12.1. Coberturas

O seu aparelho tem uma garantia limitada de 20 anos para a
tampa de ceramica, o corpo de ceramica, o anel de ceramica
e o braseiro de ceramica. Todas as outras pecas tém garantia
de 2 anos. Esta garantia cobre todos os defeitos de fabrico a
partir da data de compra, desde que:

44

Tenha usado, montado e feito a manutencao do seu
aparelho de acordo com as instrugdes deste guia. Danos
resultantes do uso indevido, montagem inadequada,
devido a quedas, ou manutengéo incorreta ndo seréo
considerados defeitos de fabrico.

Utilize o seu aparelho normalmente e apenas em ambiente
doméstico.

Pode enviar o seu comprovativo de compra e o numero de
série exclusivo do seu aparelho. O numero de série tem

16 caracteres. Pode encontrar esse numero:

- No guia

- Na embalagem do seu aparelho

O departamento de qualidade da Barbecook verificara se
as pecas estdo defeituosas e se o defeito ocorreu ou ndo
com a utilizagdo normal, montagem correta e manutengao
adequada.

Se uma dessas condigdes nao se verificar, ndo esta
coberto pela garantia. Em todos os casos, a garantia limita-
se a reparacao ou substituicdo das pecas defeituosas.

12.2. Sem cobertura

Os seguintes danos e defeitos ndo estédo cobertos
pela garantia:

e Desgaste normal (formacgéo de ferrugem, deformacéo,
descoloragao, etc.) de pegas diretamente expostas ao fogo
ou calor intenso. Essas pecas terdo de ser substituidas
periodicamente.

* |rregularidades visuais inerentes ao processo de fabrico.
Essas irregularidades ndo sdo consideradas defeitos de
fabrico. A cerdmica € um produto natural cuja cor, estrutura
e textura podem variar. O esmalte externo pode apresentar
fissuras finas e impurezas. Isso é exclusivo do produto
e ndo prejudica o funcionamento do aparelho nem esta
coberto pela garantia.

¢ O desgaste normal e as fissuras nas pecgas de bambu, a
menos que impegam o funcionamento.

¢ Todos os danos resultantes de manutencao negligente,
armazenamento improprio, montagem imprépria ou
modificagdes as pegas pré-montadas.

¢ Danos devido ao transporte proprio ou quedas.

e Todos os danos resultantes da utilizagéo indevido do
aparelho (contréaria as instru¢des deste guia, para fins
comerciais, ou como lareira, etc.).

Todos os danos subsequentes, decorrentes de uma
utilizacdo descuidada ou contrarios a finalidade do
aparelho.

e Ferrugem ou descoloracdo resultantes de fatores externos,
uso de produtos ou materiais de limpeza agressivos,
exposi¢éo ao cloro, etc. Este dano ndo é considerado
defeito de fabrico.
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SV - BRUKSANVISNING

1. REGISTRERA DIN UTRUSTNING

Tack for att du képt en Barbecook-grill.

Vi hoppas att du ska tycka om att anvinda den och far manga

glada stunder med den! Du kan optimera din upplevelse

genom att registrera din grill online och dra nytta av de manga
férdelarna.

- Du far tillgang till den fullstédndiga bruksanvisningen online sa
du kan l&ra dig allt om din utrustning.

- Vi ger dig personlig kundservice, vilket innebdr att du snabbt
och enkelt kan hitta och bestélla reservdelar. Detta gér att
du kan fa ut det mesta av garantiservicen.

- Du hélls informerad om produktuppdateringar.

- Du far manga nya tips och tricks.

F&ér mer information om hur du registrerar
din utrustning, bes6k www.barbecook.com.

Barbecook respekterar din integritet. Dina uppgifter
kommer aldrig att séljas, distribueras eller delas
med négra tredje parter.

2. OM DENNA BRUKSANVISNING

Denna bruksanvisning bestar av tva delar.

Del 1 innehdller allmanna instruktioner géllande montering,
anvandning, underhall och garanti.

Del 2 (som borjar pa sida 57) innehaller illustrationer, listor
6ver delar och monteringsritningar.

Om det finns en illustration som motsvarar en specifik
instruktion i bruksanvisningen kommer du att hénvisas
till den med detta piktogram

av en penna.

3. SAKERHETSANVISNINGAR

Lé&s instruktionerna innan du anvander utrustningen.

Félj anvisningarna noga. Montering eller anvéandning av
utrustningen som avviker fran de angivna i instruktionerna kan
leda till brand och materialskador.

Skador som orsakats av att instruktionerna inte foljts
(felaktig montering, felaktig anvéndning, felaktigt
underhall etc.) tacks inte av garantin.

¢ VARNING! Hall barn och husdijur borta fran grillen.

¢ VARNING! Denna grill blir mycket het, forsok alltsa inte
flytta den n&r den anvands.

¢ VARNING! Vid héga temperaturer kan det vara farligt att
direkt 6ppna locket pa Kamal eftersom det kan orsaka
uppflamningar. Vi rekommenderar att du alltid dppnar locket
l&angsamt. Oppna locket i tvé faser: lyft det lite férst och
Oppna det sedan helt.

¢ VARNING! Anvand aldrig vatten foér att rengdra insidan av
Kamal eller for att sldcka kolet. Detta kommer att skada
Kamal.

e Anvand lampligt skydd n&r du behéver réra vid heta delar.

e Forvara brandfarliga material, brandfarliga vatskor och
I6sliga foremal pa sékert avstand fran utrustningen nar den
anvéands.

¢ VARNING! Anvénd inte denaturerad alkohol, bensin eller
andra lattantandliga véatskor for att tédnda eller ater tanda
utrustningen! Du far endast anvanda tandkuber som
uppfyller EN 1860-3!

¢ VARNING! Bdrja inte grilla férrén kolet har utvecklat ett
lager aska. Detta tar vanligtvis cirka 15 minuter.

e Lamna inte grillen utan uppsikt ndr den anvénds.

* Fdrvara en hink med vatten eller sand i narheten nér du
anvander utrustningen, sarskilt under mycket varma dagar
och torra férhallanden.

e Anvand inte inomhus! Anvand endast utrustningen
utomhus. Om du anvander utrustningen inomhus, sa
som i ett garage, slutet utrymme eller skjul, riskerar du
kolmonoxid

forgiftning.

Ta hansyn till féljande nér du valjer plats:

¢ Placera utrustningen minst tre meter fran en byggnad pa en
6ppen, valventilerad plats

* Placera inte grillen under en déverhdngande struktur
(balkong, pergola etc.) eller under I6vverk.

¢ Placera utrustningen pa en plan och stabil yta.

¢ Placera inte utrustningen pa ett fordon i rérelse (bat,
sldpvagn osv.).

4. KAMADOS HISTORIA

Tack for att du kdpt en Barbecook-grill.

For 3000 &r sedan upptackte arkeologer stora lerkarl som
ska ha varit tidiga inkarnationer av keramikugnen. | Japan var
Mushikamado en rund lergryta med ett avtagbart kupollikt
lock, avsett for &ngkokning av ris. Namnet "Kamado" ar ett
japanskt ord for "spis" eller "matlagningsredskap”. Namnet
antogs av amerikanerna och anvands nu som en allmén

term fér denna typ av keramikspis. Kamadospisar ar extremt
mangsidiga. De ar inte bara lampliga for grillning och rékning,
utan aven for pizza, bréd och kakor.

Kamado erbjuder ett utmérkt varmehallande och formagan

att halla héga temperaturer genom noggrann kontroll av
luftflddet genom ventilationséppningar upp- och nedtill. Héga
temperaturer &r idealiska for att snabbt tillaga hamburgare och
korv, medan lagre temperaturer anvands foér att laga stérre
kéttbitar under en langre tid.

5. ATERKOMMANDE KONCEPT

Denna del av bruksanvisningen listar definitionerna av nagra
mindre k&nda begrepp. Dessa koncept anvands nér olika
amnen berdrs genom hela bruksanvisningen.

5.1. Keramik

Denna keramik &r baserad pa mullit. Det anvands frémst inom
keramikindustrin vid tillverkning av brandsékra material. Dess
egenskaper inkluderar:

- Lag varmeledningsférmaga

- Styrka

- Mgjlighet att klara temperaturer &ver 1000 grader

6. MONTERING AV UTRUSTNINGEN

6.1. Sakerhetsanvisningar

e Tabort all férpackning.

e GOr inga modifieringar p& utrustningen vid montering.
Du far inte gora &ndringar pa nagon av delarna pa
utrustningen; detta ar mycket farligt.

* Folj monteringsinstruktionerna noga.

* Anvandaren ansvarar for korrekt montering av utrustningen.
Skador orsakade av felaktig montering tacks inte av
garantin.

Kom alltid ihdg att s&tta hjulen i bromslége.
6.2. For att montera utrustningen

1. Placera utrustningen pa en plan och stabil yta innan du
anvander den.

2. Montera utrustningen sa som visas pa
monteringsritningarna.

% Du hittar monteringsritningarna i den andra delen av
denna bruksanvisning (pa sida 54), efter sprangskissen
av din utrustning. Allt material som krévs for att montera
Kamal levereras i férpackningen.

Montering bor &ven utféras av minst tva personer
eftersom Kamal ar mycket tung och kan ga sénder.

Dra at skruvar och bultar med mattlig kraft for att
forhindra att skador uppstar.
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7. FORBERED UTRUSTNINGEN FOR ANVANDNING

Du behéver kol, tidndkuber i trd och ldnga tandstickor.
7.1. Vilken typ av kol ska jag anvdnda?

Tand alltid utrustningen med traditionellt kol. Anvéand kol av
god kvalitet, helst kol som uppfyller EN 1860-2. Kol av hég
kvalitet bestér av stora, glansande bitar och genererar inte

mycket damm.

Sténg pasen med kol ordentligt innan du forvarar den.
Forvara alltid kol pa en torr plats,
férvara inte kol i en kéllare.

Max 50 % (se &versikt nedan) av skalen kan fyllas med
kol. Overfylining av korgen kan allvarligt skada din grill.

Typ Maxvikt
KAMAL 53 max. 1-1,5kg
KAMAL 60 max. 2-2,5kg
KAMAL 60 MAT max. 2-2,5kg

Brann inte ved i grillen eftersom temperaturen blir for
hég och skadar grillen.

Anvand alltid kol, aldrig briketter.

7.2. Installation av utrustningen

1. L&gg brannaren (nr 1) i Kamal med 6ppningen langs X
framsidan, ventilationsventilens sida.

2. Placera uppsamlingsbrickan fér askan (nr 2) i eldstaden
med ventilationséppningarna vanda framat, mot
ventilationsventilen.

3. Placera ringen (nr 3) pa brannaren.

4. Placera kolkorgen (nr. 4) i brénnaren ovanfor
uppsamlingsbrickan for askan.

7.3. Tand utrustningen.

1. Lagg kolen i kolkorgen.
Tips: Anvand inte fér mycket kol nér du téander grillen.
Du kan lagga till mer senare om det behévs.

Fyll aldrig kolkorgen ovanfdr kanten.

2. Tillsatt 3 tdndkuber i tré till kolet.
7. Anvand en lang tandsticka for att tAnda tandkuberna.
4. | bérjan méaste den nedre ventilationsventilen vara helt
6ppen och locket Gppet tills Idgan nastan har férsvunnit.
Temperaturen kan sedan regleras med de tva
ventilationsventilerna.

Forsta gadngen du anvander apparaten maste du lata
den brinna i 60 minuter pd lag temperatur. Detta hjélper
till att ta bort eventuellt kvarvarande fett fran enheten
och ger packningar och keramik mdjlighet att anpassa
sig till hettan.

Placera inte grillen pa utrustningen an. En tom
grill kan deformeras nér den halls Over hetta for lange.

VARNING! Anvand inte denaturerad alkohol, bensin eller
andra lattantandliga vatskor for att tdnda eller ater tanda
utrustningen! Anvand inte en kolstartare for att tdnda
din Kamal.

VARNING! Bérija inte grilla
forran kolet har utvecklat ett lager av aska. Detta tar
vanligtvis cirka
30 minuter.

8. FORBEREDER KAMALEN FOR MATLAGNING

De viktigaste stegen i denna uppgift illustreras

sida 59.

Kamal &r som standard utrustad med en varmeskdld som
bestar av tva halvcirklar och en rostfri grill. Du kan vélja att
grilla direkt eller indirekt, beroende pa vad du lagar.

Vid indirekt grillning maste de tva halvcirklarna placeras i
varmeskoldens hallare. Grillen kan sedan séattas pa plats.
Vid direkt grillning, placera grillen direkt pa ringen.
Varmeskoldens héllare kan ocksé anvandas for att l1agga till
extra héjd dver kolet.

> B

Locket far inte forbli 6ppet i alla Iagen och maste héllas
pé plats for att forhindra att det stangs igen.

VARNING! Vid héga temperaturer kan det vara farligt att
direkt 6ppna locket p4 Kamal eftersom det kan orsaka
uppflamningar. Vi rekommenderar att du alltid dppnar
locket langsamt. Oppna locket i tva faser: lyft det lite
férst och 6ppna det sedan helt.

Barbecook Kamal kan enkelt expanderas med
det flexibla matlagningssystemet och med
gjutjarnsgrillar fér en mer varierad instéllining.

Alla bultar och skruvar maste kontrolleras efter
férsta anvandning. Metallremmen runt locket och skélen
kan lossna pa grund av hetta. Vi rekommenderar att du
kontrollerar det med jamna mellanrum. Dra inte at
skruvarna och bultarna for hart for att forhindra att de
gar soénder.

9. ANVANDBARA TIPS OCH TRICKS

9.1. Justera brandintensiteten

Du kan justera brandens intensitet med ventilationsventilerna
upptill och nedtill pa utrustningen.
Ovning ger fardighet. Se tillagningstemperaturer, p& sida 49.

9.2. Forhindra att maten branns vid

For att férhindra att maten branns:
e Borja aldrig grilla medan det fortfarande finns lagor i skalen.
Vanta tills kolet &r tackt med ett tunt lager vit aska.
e Undvik att utsatta maten for hég hetta. Du kan:
- Skydda maten genom att satta dit varmeskyddet.
- Minska varmen genom att reglera den med
ventilationsventilerna.

www.barbecook.com a7



9.3. Undvik att maten fastnar

For att undvika att din mat fastnar pa grillen:

¢ Oljain maten latt med en pensel innan du lagger den pa
grillen. Du kan &ven olja in grillen.

e Vand inte pa maten for snabbt. L&t den forst hettas upp
ordentligt.

9.4. Férhindra uppflamningar

Uppflamningar &r plétsliga lagor som gnistrar fran skalen nar
du grillar. Dessa orsakas vanligtvis av droppande fett eller
marinad.

Uppflamningar kan uppsta vid grillning. Det &r normalt. Ett

Overskott av flammor kan dock 6ka skalens temperatur och

kan antédnda ackumulerat fett.

Hur kan man férhindra flammor?

¢ Se till att skalen &r ren innan du borjar grilla.
Vi rekommenderar att du rengor skélen efter varje
anvandning.

¢ Ta bort 6verflodigt fett och marinad fran kéttet. Du kan dven
anvanda Barbecooks grillmatta eller Barbecooks grillpanna
for att grilla marinerat kott.

GUIDE FOR TILLAGNINGSTEMPERATURER
Langosam matlagning/rékning 65 - Svre ventil Nedre ventil
135°C

il 2 timmar per
NOtkott 500 g
Flisk 2 timmar per = )

500 g Q‘! ] = )
Hel kyckling 3—4 timmar !
Revbensspjall 3 - 5 timmar
Leder 9 timmar
Baka/stek 135-180°C Ovre ventil Nedre ventil
Fisk 15—-20 minuter.
Flaskfilé 15 - 30 minuter
Kycklingbitar 30 - 45 minuter
Hel kyckling 1-1,5timmar -
Lammben 3—4 timmar
Kalkon 2-4 timmar
Skinka 2-5 timmar.
Grill/pizza 180 - 250 °C Ovre ventil Nedre ventil
Sveda/pyrolys 250 - 370 °C Ovre ventil Nedre ventil
Stek 5-8 minuter
Flaskkotletter 6-10 minuter I
Hamburgare 6-10 minuter e
Korv 6-10 minuter
O Oppen o Stangd

48 www.barbecook.com



10. SLACKA UTRUSTNINGEN

Efter tillagning méaste du stanga alla ventilationsventiler och
locket. Detta kommer l&ngsamt att slécka elden.

Anvand inte vatten for att slacka kolet. Det skulle skada
Kamal.

11. UNDERHALL AV UTRUSTNINGEN

11.1. Reng6ring av den keramiska delen

Kamal ar en sjélvreng6rande utrustning. Varm upp Kamal till

260 grader under 30 minuter. Detta kommer att brénna bort

matrester och avfall. Du kan sedan anvénda en torr borste for

att forsiktigt borsta av insidan av din Kamal s3 att andra rester

faller ner i uppsamlingsbrickan.

Du behdver sen bara tdmma den.

Kamals svarta utsida kan enkelt rengéras med en fuktig trasa.
Anvand aldrig vatten och/eller rengdringsprodukter fér

att rengora (insidan av) din Kamal. Keramiken ar pords
och absorberar vatten och/eller rengéringsprodukter,
vilket s& smaningom kommer att f& din Kamal att
spricka.

11.2. Rengo6ring av grillen

Grillen som medféljer Kamal tal diskmaskin. Dessutom har
Kamal aven ett brett utbud av tillbehor for att snabbt och
enkelt rengora grillen.

11.3. Foérvaring av din Kamal

Forvara utrustningen pa en torr plats (inomhus, under ett
skydd etc.) efter varje anvandning. For att férlanga produktens
livslangd rekommenderar vi att du técker din grill med ett
Barbecook-lock.

Registrera din utrustningen p& www.barbecook.com for att ta
reda pa vilket skydd du behéver.

Se till att ventilationsventilerna &r helt 6ppna nér Kamal
férvaras under ett skydd. Detta géller aven nar
utrustningen star inomhus. Att stdnga alla
ventilationsventiler kan orsaka mdgel.

11.4. Underhall av keramik, rostfritt stal, bambu och X
Xpulverlackerade delar

Utrustningen &r tillverkad av keramik, rostfritt stal, bambu och
pulverlackerade material. Varje material maste underhallas pa
ett specifikt sétt:

Material Hur du underhaller detta material
Keramik ¢ Anvand aldrig vétskor.
¢ Anvand aldrig vassa féremal.
Undvik fall och stétar. Kan ga
sonder.
Rostfritt stal. e Anvand inte aggressiva och

slipande rengéringsmedel eller
metallrengéringsmedel.

¢ Anvand milda rengéringsmedel
och l&mna de en stund att arbeta
pa stalet.

* Anvand en mjuk svamp
eller trasa.

e Efter rengdring bér du skélja
utrustningen noggrant och lata
den torka helt innan den stélls
undan.

Material Hur du underhéller detta material

* Anvand inte vassa féremal. Anvand
milda rengdringsprodukter och en
mjuk svamp
eller trasa.

e Efter rengdring bér du skélja
utrustningen noggrant och lata
den torka helt innan den stélls
undan.

Pulverlackering

Bambu e Rengdr med en mjuk, fuktig trasa
utan aggressiva produkter.

Gjutet aluminium ¢ Rengdr med en mjuk, fuktig trasa
utan aggressiva produkter.
¢ Anvéand inte vassa féremal.

Skador som uppstar till foljd av att man inte foljer dessa
instruktioner betraktas som otillréckligt underhall och
técks inte av garantin.
Under sprangskissen av din utrustning (andra delen av
bruksanvisningen pd sida 54) kan du se en lista 6ver alla delar
som utgdér din utrustning. Denna lista inkluderar en symbol
som specificerar materialet for varje del sa att du kan anvanda
den for att kontrollera hur du underhéller en viss del.
Dellistan anvénder féljande symboler:

Symbol Material
A Keramik
[ | Rostfritt stal.
) ¢ Pulverlackering
o Bambu
[ ) Gjutet aluminium

11.5. Bestallning av reservdelar

Delar som utsatts for eld eller intensiv hetta kommer s&
smaningom att behéva bytas ut.

1. Hitta referensnumret f6r den del du behdéver. 1. Det finns
en lista éver alla referensnummer under sprangskisserna
i den andra delen av denna bruksanvisning och pa www.
barbecook.com.

Om du har registrerat din utrustning online kommer ratt

lista automatiskt att visas i ditt MyBarbecook-konto. Du

kan &ven bestélla reservdelar via ditt konto.

2. Bestall reservdelen via www.barbecook.com eller hos din
aterforsaljare. Delar under garanti kan endast bestéllas via
din aterforsaljare.

12. GARANTI

12.1. Omfattas

Din utrustning har en begransad garanti pa 20 &r p& det
keramiska locket, den keramiska kroppen, den keramiska
ringen och den keramiska brannaren. Det finns en garanti
pa 2 ar pa alla andra delar. Denna garanti tacker samtliga
tillverkningsfel fran inkbpsdatumet, férutsatt att:
¢ Du har anvant, monterat och underhallit din utrustning i
enlighet med instruktionerna i den hér guiden. Skada till
foljd av felaktig anvandning, felaktig montering, skada
péa grund av fall, eller felaktigt underhall kommer inte att
betraktas som en tillverkningsdefekt
¢ Du anvénder din utrustning normalt och endast hemma.
e Du kan skicka ditt kdpbevis och det unika serienumret for
din utrustning. Serienumret bestar av 16 tecken. Du hittar
det numret:
- | guiden
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- P& forpackningen din utrustning kom i.

Barbecooks kvalitetsavdelning kommer att verifiera att
delarna ar defekta och om felet uppstod trots normal
anvandning, korrekt montering och korrekt underhall.

Om nagot av dessa villkor inte uppfylls tacks du inte av
garantin. Garantin begrénsas alltid till reparation eller utbyte
av defekta delar.

.2. Omfattas inte

Féljande skador och defekter técks inte av garantin:

50

Normalt slitage (rostbildning, deformation, missfargning,
etc.) av delar som &r direkt utsatta for eld eller intensiv
hetta. Dessa delar maste bytas ut ibland.

Visuella oegentligheter som &r inneboende i
tillverkningsprocessen. Dessa oegentligheter beaktas inte
tillverkningsfel. Keramik ar en naturprodukt och kan variera

i farg, struktur och textur. Det yttre spacklet kan uppvisa
harsprickor och féroreningar, detta ar unikt fér produkten
och paverkar inte apparatens funktionalitet och tacks inte
av garantin.

Normal vittring och sprickor i bambudelar, savida de inte
hindrar funktionaliteten.

All skada som orsakats av vardsloshet, felaktig lagring,
felaktig montering eller &ndringar pa férmonterade delar.
Skador fran egen transport eller fall.

All skada till f6ljd av felaktig anvéndning av apparaten (ej i
enlighet med instruktionerna i den har guiden som anvénds
for kommersiella &ndamal, anvands som eldkorg, etc.).

All foljdskada orsakad av slarvig eller icke-kompatibel
anvandning av utrustningen.

Rost eller missfargning till foljd av yttre paverkan,
anvandning av aggressiva rengéringsmedel, exponering till
klor etc. Denna skada anses inte vara en tillverkningsdefekt.
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KAMAL 53 & 60

4x]
A (4x) D (4x)
@ m — H (4x)
) [ G (
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Symbol Materiaal Matériau Material Material
A Keramiek Céramique Ceramic Keramik
[ ] Roestvast staal Acier inoxydable. Stainless steel. Edelstahl.
* Gepoederlakt Revétement en poudre Powder coated Pulverbeschichtet
L Bamboe Bambou Bamboo Bambus
o Gietaluminium Fonte d'aluminium Cast aluminum Aluguss
Symbol Material Materiale Material Material
A Ceramica Ceramica Ceramica Keramik
[ | Acero inoxidable Acciaio inox Aco inoxidavel. Rostfritt stal.
* Revestimiento de pintura en polvo Verniciato a polvere Esmalte Pulverlackering
L Bambu Bambu Bambu Bambu
o Aluminio fundido Alluminio pressofuso Aluminio fundido Gjutet aluminium

KAMAL 53
BC-CHA-1060

KAMAL 60
BC-CHA-1061

KAMAL 60 MAT
BC-CHA-1062

1 BC-SPA-9860 | Y
2 | BC-SPA-9862

3 | BC-SPA-9863

4 | BC-SPA-9864 | A
5 | BC-SPA-9866 | @ %
6 | BC-SPA-9867 | @ %
7 | BC-SPA-9868 | Y
8 | BC-SPA-9869 | Y
9 BC-SPA-9871 9
10 | BC-SPA-9872

11 | BC-SPA-9873

12 | BC-SPA-9875

13 | BC-SPA-9876 | A
14 | BC-SPA-9879 | A
15 | BC-sPA-9882 | M
16 | BC-SPA-9883 [ |
17 | BC-SPA-9884 | A
18 | BC-SPA-9886 [ |
19 | BC-SPA-9888 [ |
20 | BC-SPA-9890 | Y
21 | BC-SPA-9891

22 | BC-SPA-9892

1 BC-SPA-9861 Y 1 BC-SPA-9861 Y
2 BC-SPA-9862 2 BC-SPA-9862

3 BC-SPA-9863 3 BC-SPA-9863

4 BC-SPA-9865 A 4 | BC-SPA-9865 A
5 BC-SPA-9866 | @ YW 5 BC-SPA-9866 | @ W
6 | BC-SPA-9867 | @ Y 6 | BC-SPA-9867 | @ W
7 | BC-SPA-9868 | YW 7 | BC-SPA-9868 | YW
8 | BC-SPA-9870 | ¥ 8 | BC-SPA-9870 | YW
9 BC-SPA-9871 9 9 BC-SPA-9871 L )
10 | BC-SPA-9872 10 | BC-SPA-9872

11 | BC-SPA-9874 11 | BC-SPA-9874

12 | BC-SPA-9875 12 | BC-SPA-9875

13 | BC-SPA-9877 A 13 | BC-SPA-9878 A
14 | BC-SPA-9880 A 14 | BC-SPA-9881 A
15 | BC-SPA-9882 [ | 15 | BC-SPA-9882 [ ]
16 | BC-SPA-9883 [ | 16 | BC-SPA-9883 [ ]
17 BC-SPA-9885 A 17 BC-SPA-9885 A
18 | BC-SPA-9887 [ | 18 | BC-SPA-9887 [ ]
19 | BC-SPA-9889 [ | 19 | BC-SPA-9889 [ ]
20 | BC-SPA-9890 | Y 20 | BC-SPA-9890 | Y
21 | BC-SPA-9891 21 | BC-SPA-9891

22 | BC-SPA-9892 22 | BC-SPA-9892
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FI - KAYTTOOPAS

1. REKISTEROI LAITTEESI

Kiitos Barbecook-grillin ostamisesta. Toivomme, etté nautit

sen kdytosta ja vietédt on paljon onnellisia hetkid sen kanssa!

Voit optimoida kokemuksesi rekisterdimaélla grillisi verkossa,

jolloin voit hyédynta&d monia etuja.

- Saat my0ds paésyn verkossa olevaan kattavaan
kayttdoppaaseen, josta voit lukea kaikki tiedot laitteestasi.

- Tarjoamme sinulle yksil6llisen myynnin jélkeisen palvelun,
miké tarkoittaa, ettd voit |0yt4a ja tilata varaosia nopeasti ja
helposti. Nain voit saada kaiken irti takuupalvelusta.

- Sinut pidetaén ajan tasalla tuotepéivityksisté.

- Opit monia uusia vinkkeja.

Lisdtietoja laitteen rekisterdinnista on osoitteessa www.
barbecook.com.

Barbecook kunnioittaa yksityisyyttasi. Tietojasi ei
koskaan myyda tai jaeta kolmansille osapuolille.

2.TIETOJA OPPAASTA

Tassa kayttdoppaassa on kaksi osaa.

Osa 1 siséltaa yleiset kokoamis-, kaytto-, huolto- ja
takuuohjeet.

Osa 2 (alkaa sivulta 51) sisaltaa kuvia, osaluetteloita ja
kokoamispiirustuksia.

Jos jollain sivulla on kuva, joka vastaa tiettya
kayttboppaassa olevaa ohjetta, sinut ohjataan sinne talla
kynékuvakkeella.

3. TURVALLISUUSOHJEET

Lue ohjeet ennen laitteen kayttdd. Noudata ohjeita aina
huolellisesti. Laitteen kokoaminen tai kdyttd ohjeista
poikkeavalla tavalla voi aiheuttaa tulipalon ja aineellisia
vahinkoja.

Takuu ei kata vahinkoja, jotka aiheutuvat ohjeiden
noudattamatta jattdmisesta (vaaréanlainen kokoaminen,
kaytto tai huolto jne.).

e VAROITUS! Pida lapset ja lemmikit poissa grillista.

¢ VAROITUS! Tama grilli tulee erittdin kuumaksi. Al4 yrita
siirtad sita, kun se on kaytéssa.

e VAROITUS! Kamalin kannen avaaminen kerralla korkeissa
lampdtiloissa voi olla vaarallista, silla se voi aiheuttaa
leimahduksia. Suosittelemme avaamaan kannen aina
hitaasti. Avaa kansi kahdessa vaiheessa: avaa sité ensin
hieman ja avaa sitten enemmaén.

¢ VAROITUS! Ala koskaan kayté vettd Kamalin sisdpuolen
puhdistamiseen tai hiilien sammuttamiseen.

Veden kayttdminen voi vahingoittaa Kamalia.

e Kaytd asianmukaista suojaa, kun sinun pitdé koskettaa
kuumia osia.

e Pid& syttyvat materiaalit, syttyvat nesteet ja liukenevat
tuotteet turvallisen etéisyyden paassa laitteesta, kun kaytat
sita.

e VAROITUS! Ala kayté denaturoitua alkoholia, bensiinid
tai muita tulenarkoja nesteita laitteen sytyttdmiseen tai
uudelleensytyttdmiseen! Kéyté vain standardin EN 1860-3
mukaisia sytykkeita!

e VAROITUS! Al4 aloita grillausta, ennen kuin hiileen on
muodostunut tuhkakerros. Tdma kestéa yleensé noin 30
minuuttia.

o Al jata grillia ilman valvontaa kaytén aikana.

e Pida ampdérillinen vetté tai hiekkaa l&hellasi kdyttaessasi
laitetta, varsinkin erittdin kuumina paivina ja kuivissa
ympéristdissa.

o Al kéyta sisatiloissal Kayt laitetta vain ulkona. Jos kaytét
laitetta sisatiloissa, kuten autotallissa, suljetussa tilassa tai
vajassa, hakamyrkytyksen vaara on olemassa.

Ota seuraavat asiat huomioon sijaintia valitessasi:

e Sijoita laite vahintd&n kolmen metrin pdah&n rakennuksista

avoimeen ja hyvin ilmastoituun paikkaan.

o Al3 aseta grillia ulkonevan rakenteen (kuisti, suoja jne.) alle
tai puiden tai pensaiden lehtien alle.

* Aseta laite tasaiselle ja vakaalle alustalle.

o Al3 aseta laitetta likkuvaan ajoneuvoon (veneeseen,
perdvaunuun jne.).

4. KAMADON HISTORIA

Kiitos, kun ostit Barbecook-grillin.

3 000 vuotta sitten arkeologit 16ysivét suuria saviastioita,
keraamisen lieden varhaisia edeltjia. Mushikamado oli
Japanissa py6rea savipannu, jossa oli irrotettava kupolikansi
ja joka oli tarkoitettu riisin héyrystédmiseen. Nimi "Kamado"

on japania ja tarkoittaa "liettd" tai "ruoanlaittolaitetta".
Amerikkalaiset omaksuivat nimen ja sitd kaytetdan nykyaan
yleisend termind tdméantyyppisille keraamisille liesille. Kamado-
liedet ovat erittdin monipuolisia. Ne sopivat grillauksen ja
savustuksen lisdksi my&s pizzojen, leipien, kakkujen ja keksien
paistamiseen.

Kamadon lammd&npidatyskyky on erinomainen ja se
pystyy séilyttdmaan korkeita lampdtiloja sdatamalla

yl&- ja alaosassa olevia ilma-aukkoja tarkasti. Korkeat
|ampétilat ovat ihanteellisia hampurilaisten ja makkaroiden
nopeaa kypsennysta varten, kun taas alempia lampétiloja
kaytetdan suurempien lihanpalojen pitempaan kestavaan
kypsentéamiseen.

5. TOISTUVAT KASITTEET

Téssa oppaan osassa luetellaan joidenkin vihemman
tuttujen kasitteiden maaritelmia. Naita kasitteita kaytetaén
kasiteltdessa eri aiheita kdyttdoppaassa.

5.1. Keramiikka

Keraamisen valmistuksen perusteena on kaytetty mulliittia.
Sita kaytetdan padasiassa keramiikkateollisuuden
palonkestavien materiaalien valmistuksessa. Tass4 joitain
mulliitin ominaisuuksia:

— matala l&mpdvastus

—vahva

— kest&a yli 1 000 asteen lampétiloja

6. LAITTEEN KOKOAMINEN

6.1. Turvallisuusohjeet

e Poista kaikki pakkaukset.

e Ala tee muutoksia laitteeseen kootessasi sita. Et saa
tehdd muutoksia mihink&an laitteen osaan; se on erittain
vaarallista.

¢ Noudata kokoamisohjeita aina huolellisesti.

e Kayttdja on vastuussa laitteen oikeanlaisesta kokoamisesta.
Takuu ei kata vaaranlaisen kokoamisen aiheuttamia
vaurioita.

Muista laittaa pyérét aina jarruasentoon.

6.2. Laitteen kokoaminen

1. Aseta laite tasaiselle ja vakaalle alustalle ennen kayttoa.
2. Kokoa laite kokoamispiirustusten mukaisesti.

% Kokoamispiirustukset ovat tdmén ohjeen toisessa
osassa (sivulla 54) laitteen rajaytyskuvan jélkeen. Kaikki
Kamalin kokoamiseen tarvittavat materiaalit toimitetaan
pakkauksen mukana.

Asennus on aina tehtdva kahden henkilon toimesta, silla
Kamal on erittdin raskas ja rikkoontuu helposti.

Kirista ruuvit ja pultit kayttamalla kohtuullista voimaa
vaurioiden vélttdmiseksi.

4 www.barbecook.com



7. LAITTEEN VALMISTELU KAYTTOVALMIIKSI

Tarvitset hiiltd, puusytykkeitd ja pitkid tulitikkuja.
7.1. Minkatyyppista hiilta tulee kayttaa?

Sytyta laite aina perinteisella hiilelld. Kayta hyvalaatuista

hiilta, mieluiten EN 1860-2 -standardin mukaista puuhiilta.
Hyvélaatuinen hiili koostuu suurista, kiiltévista paloista, eika se
polya paljon.

Sulje hiilipussi kunnolla ennen sen varastoimista. Sailyta
hiiltd aina kuivassa paikassa,
ala sailyta hiilté kellarissa.

Enintaan 90 % (katso alla oleva yleiskatsaus) korista
voidaan tayttaa hiilelld. Korin ylitayttd voi vaurioittaa
grillidsi vakavasti.

Tyyppi Enimmaispaino
KAMAL 53 maks. 1-1,5kg
KAMAL 60 maks. 2-2,5kg
KAMAL 60 MAT max. 2-2,5kg

Ala polta puuta grilliss3, koska l&mpétila nousee liian
korkeaksi ja vahingoittaa grillia.

Kayt4 aina hiiltd, 414 koskaan briketteja.

7.2. Laitteen asennus

1. Aseta poltin (nro 1) Kamaliin siten, etta aukko on etuosan
suuntaisesti tuuletusventtiilin sivussa.

2. Aseta tuhkankeraysastia (nro 2) poltinlaitteeseen
tuuletusaukot eteenpéin kohti tuuletusventtiilia.

3. Aseta rengas (nro 3) polttimen paélle.

4. Aseta hiilikori (nro 4) polttimeen tuhkan keréilyalustan
ylapuolelle.

7.3. Laitteen sytytys.

1. Aseta puuhiili hiilikoriin. Vinkki: Al4 kayt3 liikaa hiilta grillin
sytyttdmisessa. Voit tarvittaessa lisata niitd myéhemmin.
Ala koskaan tayté hiilikoria reunan ylapuolella.

2. Lisd4 puuhiilen sekaan 3 puusytyketté.

3. Sytyta sytykkeet pitkalla tulitikulla.

www.barbecook.com

4. Alemman tuuletusventtiilin ja kannen on aluksi oltava taysin
auki, kunnes liekki on kokonaan havinnyt. LAmpdtilaa
voidaan sitten sd&téa kahdesta tuuletusventtiilista.

Kun kéaytét laitetta ensimmaisen kerran, sen on
annettava palaa 60 minuuttia matalalla I1&mpétilalla.
Tama auttaa poistamaan mahdolliset valmistusrasvat
laitteesta ja antaa tiivisteille ja keramiikalle
mahdollisuuden sopeutua lampd6n.

Ala aseta grilliritilaa viel4 laitteen paalle. Tyhja
grilliritila voi vaantya, jos sitd pidetdan kuuman laitteen
yll& lilan kauan.

VAROITUS! Al4 kayta denaturoitua alkoholia, bensiinia
tai muita tulenarkoja nesteita laitteen sytyttamiseen tai
uudelleensytyttamiseen! Ala kéyta piippusytytinta
Kamalin sytyttdmiseen.

VAROITUS! Al3 ala grillata,
ennen kuin hiileen on muodostunut tuhkakerros. Tama
kestaa yleensé noin
30 minuuttia.

8. KAMALIN VALMISTELU RUOANLAITTOA VARTEN

Taman tehtdvan tarkeimmat vaiheet nékyvét

sivulla 57.

Kamalissa on vakiona I&mpd&suoja, joka koostuu kahdesta
puolipydredsté ja ruostumattomasta terédksesta valmistetusta
ritilAsta. Voit grillata suoraan tai epasuoraan sen mukaan, mita
valmistat.

Jos grillaat epasuoraan, kaksi puoliympyraé on asetettava
lampdsuojuksen pidikkeeseen. Ritila voidaan sitten laittaa
paikalleen.

Jos grillaat suoraan, aseta ritild suoraan renkaan paélle.
Lampdsuojan pidikettéd voidaan kayttda myos lisddmaén
korkeutta hiilloksen paalla.

Kansi ei pysy auki kaikissa asennoissa, ja sitéd on
pidettava paikallaan, jotta se ei sulkeudu.

VAROITUS! Kamalin kannen avaaminen kerralla
korkeissa lampdtiloissa voi olla vaarallista, silla se voi
aiheuttaa leimahduksia. Suosittelemme avaamaan
kannen aina hitaasti. Avaa kansi kahdessa vaiheessa:
avaa sitd ensin hieman ja avaa sitten enemman.

Barbecook Kamalista saadaan helposti monipuolisempi
kokoonpano lisddmalla siihen joustava
ruoanlaittojérjestelma ja valurautaritilat.

Kaikki pultit ja ruuvit on tarkistettava ensimmaisen
kaytén jalkeen. Kannen ja kulhon ympérilla oleva
metallihihna voi 16ystyd kuumuuden takia.
Suosittelemme tarkistamaan sen saanndllisin véliajoin.
Ala kirista ruuveja ja pultteja liikaa valttaaksesi laitteen
rikkoutumisen.

9. HYODYLLISIA VINKKEJA

9.1. Tulen voimakkuuden saataminen

Voit s&atéa tulen voimakkuutta laitteen yl&- ja alaosassa olevilla
tuuletusventtiileilla.
Harjoitus tekee mestarin. Katso kypsennyslampétilat, sivu 6.

9.2. Ruoan palamisen estaminen

Nain estat ruokaa palamasta:

¢ Al3 koskaan ala grillata, kun maljaosassa on vield liekkeja.
Odota, kunnes hiili on peittynyt ohueen kerrokseen
valkoista tuhkaa.

o Valtd altistamasta ruokaa liialliselle lammodlle. Voit toimia
seuraavasti:
— Suojaa ruoka asettamalla lampdsuojus paikalleen.
- Vahenna lampoa saatamalla tuuletusventtiileja.



9.3. Ruoan tarttumisen estaminen

Nain estét ruoan tarttumisen grilliritilaén:

* Levitéd ruokaan 6&ljya kevyesti harjalla ennen ruoan
grilliritilan.

¢ Al& kd&nna ruokaa liian nopeasti. Anna ruoan lammeta
ensin kunnolla.

9.4. Leimahdusten estaminen

Leimahdukset ovat &killisia liekkeja, jotka sinkoavat
maljaosasta grillauksen aikana. Ne johtuvat yleensé tippuvasta
rasvasta tai marinadista.

Grillattaessa voi esiintyé leimahduksia. Se on normaalia.

Liialliset leimahdukset nostavat kuitenkin maljaosan lampdtilaa

ja voivat sytyttdd maljaosaan kertyneen rasvan.

Kuinka voit estad leimahdukset?

e Varmista ennen grillausta, etta
maljaosa on puhdas. Suosittelemme maljaosan puhdistusta
jokaisen kayton jalkeen.

* Poista ylimaé&rainen rasva ja marinadi lihasta. Voit kayttéda
marinoidulle lihalle my&s Barbecook-grillimattoa tai
Barbecook-grillipannua.

KYPSENNYSLAMPOTILOJEN OHJE

Hidas kypsennys/savustus 65-135 °C | Ylempi venttiili

Alempi venttiili

Naudanliha 2tuntia/500 g
Sianliha 2 tuntia / 500 g
..»’»7 — —
Kokonainen kana 3—4 tuntia Q £ J
e i 1 |
Kylkiluut 3-5 tuntia
Nivelet yli 9 tuntia

Paista/paahda 135-180 °C

Ylempi venttiili

Alempi venttiili

Kala

15—20 minuuttia

Porsaan siséfilee

15-30 minuuttia

Kanapalat 30—45 minuuttia
Kokonainen kana 1-1,5 tuntia
Lampaanreisi 3—4 tuntia
Kalkkuna 2—4 tuntia
Kinkku 2-5 tuntia

Grillaus/pizza 180-250 °C

Ylempi venttiili

Alempi venttiili

Ruskistus/pyrolyysi 250-370 °C

Alempi venttiili

Pihvi

5-8 minuuttia

Porsaanleikkeet

6—10 minuuttia

Hampurilaiset

6—10 minuuttia

Makkarat

6—10 minuuttia

Onauki @ Kiinni
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10. LAITTEEN SAMMUTTAMINEN

Kypsennyksen jalkeen sinun on suljettava kaikki
tuuletusventtiilit ja kansi. Tdm& sammuttaa palon hitaasti.

Ala kayta vetts hiilloksen sammuttamiseen. Veden
kayttdminen vaurioittaa Kamalia.

11. LAITTEEN HUOLTO

11.1. Keraamisen osan puhdistus

Kamal on itsepuhdistuva laite. Kuumenna Kamal 260
asteeseen 30 minuutiksi. T&ma polttaa pois kaikki ruokajgamat
ja jatteet. Voit sitten harjata Kamalin sis&dpuolen varovasti
kuivalla harjalla, jotta muut jadmét putoavat tuhkan
kerdysastiaan.
Talldin sinun tarvitsee vain tyhjentda tuhkankeraysastia.
Kamalin musta ulkopinta voidaan puhdistaa helposti kostealla
liinalla.
Ala koskaan kayta vetts ja/tai puhdistusaineita Kamalin
(sisépuolen) puhdistamiseen. Keraaminen pinta on
huokoista ja imee vetté ja/tai puhdistusaineita, mika
lopulta aiheuttaa Kamalin halkeamisen.

11.2. Grillin puhdistus

Kamalin mukana toimitetun ritil&n voi pesta
astianpesukoneessa. Liséksi Kamalissa on my&s laaja
valikoima lisévarusteita grillin nopeaan ja helppoon
puhdistamiseen.

11.3. Kamalin séilyttdminen

Sailyta laitetta kuivassa paikassa (sisétiloissa, suojan alla
jne.) jokaisen kayttokerran jalkeen. Laitteen kayttdian
pidentdmiseksi suosittelemme, etta peitat grillisi Barbecook-
kannella.

Rekisterdi laitteesi osoitteessa www.barbecook.com
selvittdaksesi, mika kansi sopii grilliisi.

Varmista, ettd tuuletusventtiilit ovat taysin auki, kun
Kamalia séilytetddn kannen alla. Tdma on tehtdva myds
silloin, kun laitetta séilytetdan sisétiloissa. Laitteeseen
voi alkaa muodostumaan hometta, jos kaikki
tuuletusventtiilit suljetaan.

Keraamisten, ruostumattomasta teréksesta tai bambusta
valmistettujen ja XXjauhemaalattujen osien huolto

Laite on valmistettu keraamisista osista, ruostumattomasta
teraksesta tai bambusta valmistetuista ja jauhemaalatuista

materiaaleista. Jokainen materiaali on hoidettava tietylla tavalla:

Materiaali Nain huollat tata materiaalia

o Ala koskaan kayts nesteita.

o Al4 koskaan kayta terdvia esineita.

e Valta kaatumisia ja iskuja. On
rikkoutuva

Keramiikka

Ruostumaton terds. | e Ala kdyta aggressiivisia
tai hankaavia puhdistusaineita tai
metallinpuhdistusaineita.

e Kaytd mietoa puhdistusainetta
ja anna sen vaikuttaa terédksen
paalla.

o Kaytd pehmead sientd
tai liinaa.

e Huuhtele laite huolellisesti
puhdistuksen jéalkeen ja anna sen
kuivua kokonaan ennen sdilytysta.

Materiaali Nain huollat tita materiaalia

o Ala kéyta terdvid esineitd. Kayta
mietoa puhdistusainetta ja
pehmeaa sienta
tai liinaa.

® Huuhtele laite huolellisesti
puhdistuksen jélkeen ja anna sen
kuivua kokonaan ennen séilytysta.

Jauhemaalattu teras

Bambu e Puhdista pehmeilla, kostealla
liinalla, &4 k&yta aggressiivisia
tuotteita.

Valettu alumiini e Puhdista pehmeilla, kostealla
liinalla, &3 k&yté aggressiivisia
tuotteita.

o Ala kayts terdvia esineita.

N&iden ohjeiden noudattamatta jattdmisesté johtuvaa
vauriota pidetdén puutteellisena huoltona, eikéa takuu
kata sita.
Alla olevassa laitteen réjaytyskuvassa (kdyttdoppaan toisen
osan sivulla 52) on luettelo kaikista laitteen osista. Téassé
luettelossa on symboli, joka ilmaisee kunkin osan materiaalin,
joten voit tarkistaa luettelon avulla, kuinka tiettyé osaa
huolletaan. Osaluettelossa kdytetdan seuraavia symboleja:

Symboli Materiaali
A Keramiikka
[ | Ruostumaton terés.
* Jauhemaalattu terés
[ Bambu
[ ) Valettu alumiini

11.4. Varaosien tilaaminen

Tulelle tai voimakkaalle [Ammélle altistuvat osat on lopulta
vaihdettava.
Nain tilaat varaosia:
1. Etsi tarvitsemasi osan viitenumero. 1. Luettelo kaikista
viitenumeroista on tdman kayttéoppaan toisessa osassa
olevan rajaytyskuvan alla ja osoitteessa www.barbecook.com.

Jos olet rekisterdinyt laitteesi verkossa, oikea luettelo

nakyy automaattisesti MyBarbecook-tilillasi. Voit tilata

varaosia my®ds tilisi kautta.

2. Tilaa varaosa osoitteesta www.barbecook.com tai laitteen
myyntipaikasta. Takuun alaisia osia voi tilata vain laitteen
myyntipaikasta.

12. TAKUU

12.1. Katettavat asiat

Laitteellasi on rajoitettu 20 vuoden takuu keraamiselle

kannelle, keraamiselle rungolle, keraamiselle renkaalle ja

keraamiselle polttimelle. Kaikilla muilla osilla on 2 vuoden
takuu. Tama takuu kattaa kaikki valmistusvirheet ostopéivasta
alkaen, jos:

e Olet kayttényt, koonnut ja huoltanut laitettasi tamén
oppaan ohjeiden mukaisesti. Vadrinkaytosta, virheellisesta
kokoonpanosta, putoamisesta johtuvat vauriot tai vadaraa
huoltoa ei pideta valmistusvirheena.

e Kaytat laitettasi normaalisti ja vain kotimaassa.

¢ \oit toimittaa ostotodistuksen ja laitteesi yksil6llisen
sarjanumeron. Sarjanumero koostuu 16 merkista. Loydat
taman numeron:

- Oppaasta

www.barbecook.com



- Laitteen mukana tulleesta pakkauksesta.

e Barbecookin laaduntarkkailuosasto tarkistaa, etta osat
ovat vialliset ja etté vika on ilmennyt normaalikdytdssé ja
oikeanlaisen kokoamisen ja huollon yhteydessa. Jos jokin
ndistd ehdoista ei tayty, takuu ei kata laitetta. Kaikissa

tapauksissa takuu rajoittuu viallisten osien korjaamiseen tai

vaihtamiseen.

12.2. Asiat, joita ei kateta

Takuu ei kata seuraavia vaurioita ja vikoja:

e Normaali kuluminen (ruosteen muodostuminen,
muodonmuutos, varimuutokset, jne.) suoralle tulelle tai
korkeille lampaétiloille altistuville osille. Nama osat on
vaihdettava ajoittain.

e Valmistusprosessille ominaiset visuaaliset poikkeukset.
N&itd muutoksia ei pideta valmistusvirheina. Keramiikka
on luonnollinen tuote, ja sen vari ja rakenne voivat

vaihdella. Ulkopuolisessa lasituksessa voi olla halkeamia
ja epapuhtauksia, tdma on ainutlaatuista tuotteelle eika
vaikuta laitteen toimintaan eikd kuulu takuun piiriin.
Normaali kuluminen ja halkeamat bambuosissa, elleivat ne
haittaa toiminnallisuutta.

Kaikki huolimattomasta huollosta, epdasianmukaisesta
sdilytyksestd, vadranlaisesta kokoonpanosta tai
esiasennettujen osien muokkauksista johtuvat vauriot.
Omasta kuljetuksesta tai kaatumisesta aiheutuvat vauriot.
Kaikki vauriot, jotka aiheutuvat laitteen vaarinkéyt6sta
(laitetta ei ole kaytetty tdméan oppaan ohjeiden mukaisesti,
sitd on kaytetty kaupallisiin tarkoituksiin, kdytetédan
palokorina jne.).

Kaikki valilliset vahingot, jotka aiheutuvat laitteen
huolimattomasta tai maardystenvastaisesta kaytosta.
Ulkopuolisten tekijéiden, aggressiivisten puhdistusaineiden
kéytdn, kloorille jne. altistumisen aiheuttama ruoste tai
varimuutos. N&ita vaurioita ei pideté valmistusvirheena.

www.barbecook.com



www.barbecook.com



DA - BRUGSVEJLEDNING

1. REGISTRER DIT APPARAT

Tak fordi du har kgbt en Barbecook-grill. Vi haber, du vil nyde
at bruge den og far mange glade stunder med den. Du kan
optimere din oplevelse ved at registrere din grill online for at fa
udnytte de mange fordele.

- Du far adgang til den komplette online brugervejledning, sé
du kan lzere alt om dit apparat.

- Vi giver dig personlig kundeservice efter salget, hvilket
betyder, at du hurtigt og nemt kan finde og bestille
reservedele. Dette giver dig mulighed for at f& mest muligt
ud af garantiservicen.

- Vi holder dig opdateret om produktopdateringer.

- Du laerer mange nye tips og tricks.

For flere oplysinger om registrering af
dit apparat, kan du besgge www.barbecook.com.

ﬂ Barbecook respekterer dit privatliv. Dine data vil aldrig
blive solgt, distribueret eller delt
med tredjeparter.

2. OM DENNE VEJLEDNING

Denne brugervejledning bestar af to dele.

Del 1 indeholder generelle instruktioner vedrorende montering,
brug, vedligeholdelse og garanti.

Del 2 (begynder pa 51) indeholder illustrationer, lister over

dele og monteringstegninger.

Hvis der er en illustration, der svarer til en bestemt
instruktion i brugervejledningen, henvises du til den med
dette piktogram af en blyant.

3. SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Lees instruktionerne, inden du bruger apparatet. Folg altid
instruktionerne ngje. Samling eller brug af apparatet pa en
made, der afviger fra instruktionerne, kan resultere i brand og
materielle skader.

Skader forarsaget af manglende overholdelse af
instruktionerne (forkert samling, misbrug, forkert
vedligeholdelse osv.) er ikke daekket af garantien.

e ADVARSEL! Hold bern og keeledyr veek fra grillen.

e ADVARSEL! Denne grill bliver meget varm. Forsag ikke at
flytte den, mens den er i brug.

e ADVARSEL! Ved hgje temperaturer kan det veere farligt
at 4bne Kamal-laget pa én gang, da det kan forarsage
opblussen. Vi anbefaler altid at &bne laget langsomt. Abn
laget i to faser: Loft det lidt i starten, og abn det derefter
mere.

e ADVARSEL! Brug aldrig vand til at rengere indersiden af
Kamal eller til at slukke traekul. Dette vil beskadige Kamal.

¢ Brug passende beskyttelse, nar du har brug for at rere ved
varme dele.

* Opbevar breendbare materialer, brandfarlige vaesker og
opleselige genstande i sikker afstand fra apparatet, nar det
er i brug.

e ADVARSEL! Brug ikke spiritus, benzin eller andre
braendbare vaesker til at taende eller gentaende apparatet.
Du ma kun bruge lightere, der overholder EN 1860-3.

e ADVARSEL! Begynd ikke at grille, for kullet har udviklet et
askelag. Dette tager normalt omkring 30 minutter.

e Efterlad ikke grillen uden opsyn under brug.

¢ Opbevar en spand vand eller sand i neerheden, nar du
bruger apparatet, isaer pd meget varme dage og i terre
omgivelser.

¢ M3 ikke bruges indenders! Brug kun apparatet udenfor.
Hvis du bruger apparatet indendgrs, selv i en garage, et
lukket omrade eller et skur, risikerer du kulilteforgiftning.

Tag folgende i betragtning, nar du veelger en placering:

¢ Anbring apparatet mindst tre meter fra en bygning pa en
aben, godt ventileret placering.

* Anbring ikke grillen under en overhaengende konstruktion
(veranda, shelter osv.) eller under lov.

¢ Placer apparatet pa en flad og stabil overflade.

¢ Anbring ikke apparatet pa et keretgj i beveegelse (bad,
trailer osv.).

4. KAMADOS HISTORIE

Tak fordi du har kebt en Barbecook -grill.

For 3.000 ar siden opdagede arkzeologer store lerkar, der ville
have veeret tidlige inkarnationer af keramikovnen. | Japan
havde man Mushikamado, der var en rund lergryde med et
aftageligt, kupelformet 1ag, designet til dampning af ris. Navnet
"Kamado" er et japansk ord for "komfur" eller "kogeapparat".
Navnet blev taget i brug af amerikanerne og bruges nu som en
generel betegnelse for denne type keramisk komfur. Kamado
ovne er ekstremt alsidige. De er ikke kun velegnede til grillning
og rygning, men ogsa til pizzaer, bred, kager og sméakaget.

Kamado tilbyder fremragende varmebevaring og evnen til

at opretholde hgje temperaturer gennem ngjagtig kontrol af
luftstremmen gennem de evre og nedre ventilationsdbninger.
Hgje temperaturer er ideelle til hurtigt at tilberede burgere og
polser, mens lavere temperaturer bruges til at tilberede starre
stykker kad over en leengere periode.

5. GENTAGNE BEGREBER

Denne del af guiden viser definitionerne pa nogle mindre
velkendte begreber. Disse begreber bruges, ndr man omtaler
forskellige emner i hele brugsvejledningen.

5.1. Keramik

Denne keramik er lavet med mullit som basis. Det bruges
primeert i keramikindustrien i forbindelse med fremstilling af
brandsikre materialer. Dens egenskaber omfatter:

- Lav varmeledningsmodstand

— Styrke

- Evne til at modsta temperaturer over 1.000 grader

6. MONTERING AF APPARATET

6.1. Sikkerhedsinstruktioner

¢ Fjern al emballagen.

e Foretag ikke eendringer p& apparatet, nar du samler det. Du
ma ikke foretage aendringer pa nogen af apparatets dele.
Dette er meget farligt.

¢ Fglg altid instruktionerne ngje.

* Brugeren er ansvarlig for, at apparatet samles korrekt.
Skader forarsaget af forkert samling er ikke deekket af
garantien.

Husk altid at saette hjulene i bremsestilling.
6.2. Samling af apparatet

1. Anbring apparatet pa en flad og stabil overflade
inden brug.
2. Saml apparatet, som vist pa samlingstegningerne.

% Du kan finde samlingstegningerne i anden del af denne
vejledning (pa side 54) efter den adskilte visning af dit
apparat. Alle de materialer, der kraeves for at samle
Kamal, leveres i emballagen.

Montering ber desuden udferes af mindst to personer,
da Kamal er meget tung og kan ga i stykker.

Spaend skruer og bolte med moderat kraft for at
forhindre, at der opstar skader.
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7. KLARGORING AF APPARATET TIL BRUG

Du har brug for traekul, opteendingsblokke og lange
teendstikker.

7.1. Hvilken type traekul skal jeg bruge?

Teend altid dit apparat med traditionelt traekul. Brug treekul af
god kvalitet, helst treekul, der overholder EN 1860-2. Treekul af
god kvalitet bestér af store, skinnende stykker og afgiver ikke
meget stov.

Luk posen med traekul ordentligt inden opbevaring.
Opbevar altid kul pa et tort sted.
Opbevar ikke kul i en keelder.

Maks. 90 % (se oversigten nedenfor) af skalen ma
fyldes med traekul. Overfyldning af skdlen kan forarsage
alvorlig skade pa din grill.

Type Maks. vaegt
KAMAL 53 maks. 1-1,5kg
KAMAL 60 maks. 2-2,5kg
KAMAL 60 MAT maks. 2-2,5kg

Braend ikke trae i din grill, da temperaturen bliver for hgj
og beskadiger din grill.

Brug altid kul, aldrig briketter.

7.2. Opsaetning af apparatet

1. Anbring holderen (nr. 1) i Kamal med &bningen langs X
forsiden, siden af ventilationsventilen.

2. Leeg askeopsamlingsbakken (nr. 2) i holderen
med ventilationsdbningerne vendt fremad, mod
ventilationsventilen.

3. Placer ringen (nr. 3) pa holderen.

4. Leeg treekulsskalen (nr. 4) i holderen over
askeopsamlingsbakken.

7.3. Teending af apparatet.

1. Leeg kullet i traekulsskalen.
Tip: Brug ikke for meget treekul, nér du taender grillen.
Du kan tilfgje mere senere, hvis det er nedvendigt. Fyld
aldrig treekulsskalen over kanten.

2. Leeg tre opteendingsblokke blandt traekullet.

. Brug en lang taendstik til at teende optaendingsblokkerne.

. Til at starte med skal den nedre ventilationsventil vaere
helt aben og laget abent, indtil flammen nzesten er
forsvundet. Temperaturen kan derefter styres med de to
ventilationsventiler.

» W

Ferste gang du bruger apparatet, skal du lade det
breende i 60 minutter ved en lav temperatur. Dette
hjeelper med at fierne eventuelle resterende fedtstoffer
fra fremstillingen fra enheden og give pakningerne og
keramikken mulighed for at tilpasse sig varmen.

Anbring ikke grillen pa apparatet endnu. En tom grill kan
blive misformet, nar den holdes over varme for laenge.

ADVARSEL! Brug ikke spiritus, benzin eller andre
braendbare vaesker til at teende eller gentaende
apparatet. Brug ikke en kulstarter til at teende din
Kamal.

ADVARSEL! Begynd ikke at grille, for kullet har udviklet
et lag aske. Dette tager normalt omkring 30 minutter.

8. FORBEREDELSE AF KAMALEN TIL TILBEREDNING

De vigtigste trin i denne opgave er illustreret pa

side 57.

Kamal er som standard udstyret med et varmeskaerm
bestaende af to halvcirkler og en grill i rustfrit stal. Du

kan veelge at grille direkte eller indirekte, alt efter hvad du
tilbereder.

Ved indirekte grillning skal de to halvcirkler placeres i
varmeskjoldets holder. Grillen kan derefter saettes pa plads.
Hvis du griller direkte, skal du placere grillen direkte pa
ringen. Holderen til varmeskjoldet kan ogsé bruges til ekstra
hgjde over traekullet.

Laget kan ikke forblive &bent i alle positioner og skal
holdes pa plads for at forhindre, at det falder ned og
lukker.

ADVARSEL! Ved hgje temperaturer kan det vaere farligt
at dbne Kamal-laget pa én gang, da det kan forarsage
opblussen. Vi anbefaler altid at bne laget langsomt.
Abn 1aget i to faser: Loft det lidt i starten, og abn det
derefter mere.

Barbecook Kamal kan let udvides til at omfatte det
fleksible madlavningssystem og stabejernsgriller for at
skabe et mere varieret setup.

Alle bolte og skruer skal kontrolleres efter forste brug.
Metalremmen omkring laget og skalen kan lasne pa
grund af varme. Vi anbefaler at kontrollere den med
jeevne mellemrum. ¥ Spaend ikke skruerne og boltene
for meget for at undga brud.

9. NYTTIGE TIPS OG TRICKS

9.1. Justering af brandintensiteten

Du kan justere brandens intensitet med ventilationsventilerne
gverst og nederst pa apparatet.
Qvelse gor mester. Se tilberedningstemperaturer, side 13.

9.2. Undga, at maden brzender pa

Séadan forhindrer du, at din mad braender pa:

¢ Begynd aldrig at grille, mens der stadig er flammer i skalen.
Vent, indtil kullet er er deekket af et tyndt lag hvid aske.

¢ Undgé at udsaette din mad for overdreven varme. Du kan:
- Beskytte maden ved at saette varmeskjoldet pa plads.
— Reducere varmen ved at regulere ventilationsventilerne.
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9.3. Undg4, at maden sidder fast

Séadan undgér du, at din mad sidder fast pa grillen:

® Pensl maden let med olie med en pensel, inden du placerer
den pa grillen. Du kan ogsa oliere grillen.

¢ Vend ikke maden for hurtigt. Lad den forst blive
opvarmet grundigt.

9.4. Undga opblussen

Opblussen er pludselige flammer, der gnister fra skélen, nér du

griller De forarsages normalt af dryppende fedt eller marinade.
Opblussen kan forekomme under grillstegning.
Dette er en normal heendelse. Imidlertid for meget opblussen
skalens temperatur og kan antaende akkumuleret fedt.
Hvordan kan du forhindre opblussen?
¢ Sorg for, at skalen er ren, inden du begynder at grille. Vi
anbefaler at rengere skalen efter hver brug.
¢ Fjern overskydende fedt og marinade fra kedet.
Du kan ogsa bruge Barbecook grillmatten eller Barbecook
grillpanden til marineret kad.

VEJLEDNING TIL TILBEREDNINGSTEMPERATURER

Langsom tilberedning/rag 65 - 135°C | Ovre ventil Nedre ventil

Oksekad 2 timer pr. 500 g

Svinekad 2 timer pr. 500 g )

Hel kylling 3 - 4 timer &.‘ “ ) _
e e e e | |

Ribben 3 - 5 timer U

Led 9+ timer

Bagt/stegt 135 - 180°C Ovre ventil Nedre ventil

Fisk 15 - 20 minutter

Marbrad 15 - 30 minutter

Kyllingestykker 30 - 45 minutter

Svinekoteletter 6 - 10 minutter

Hel kylling 1-1,5time -
Lammekglle 3 - 4 timer
Kalkun 2 - 4 timer
Skinke 2 - 5timer
Grill/pizza 180 - 250°C Qvre ventil Nedre ventil

e e e e | | -
Brune/pyrolyse 250 - 370°C Qvre ventil Nedre ventil
Bof 5 - 8 minutter

—

g

Burgere 6 - 10 minutter

Polser 6 - 10 minutter

‘\-‘/ ’ |

@Aben @ Lukiet
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10. SLUKNING AF APPARATET

Efter tilberedning skal du lukke alle ventilationsventiler og
laget. Dette vil langsomt slukke ilden.

Brug ikke vand til at slukke kullet. Dette vil skade
Kamal.

11. VEDLIGEHOLDELSE AF APPARATET

11.1. Rengoring af den keramiske del

Kamal er et selvrensende apparat. Varm Kamal op til 260
grader i 30 minutter. Dette braender madrester og skidt af.
Du kan derefter bruge en tor borste til forsigtigt at borste
indersiden af Kamal, s yderligere rester falder ned i
askeopsamlingsbakken.
Du behgver derefter kun at tsamme askeopsamlingsbakken.
Kamals sorte ydre kan let rengeres med en fugtig klud.
Brug aldrig vand og/eller rengeringsprodukter til at
rengere (indersiden af) din Kamal. Keramikken er porgs
og absorberer vand og/eller rengeringsprodukter, hvilket
i sidste ende vil f& Kamal til at revne.

11.2. Rengoring af grillen

Den grill, der falger med Kamal, téler opvaskemaskine.
Derudover har Kamal ogsé et bredt udvalg af tilbeher til hurtig
og nem rengering af grillen.

11.3. Opbevaring af Kamal

Opbevar apparatet pa et tort sted (indendgrs, under et lze osv.)
efter hver brug. For at forlaenge dit apparats levetid anbefaler
vi dig steerkt at daekke din grill med et Barbecook-betraek.
Registrer dit apparat p& www.barbecook.com for at finde

ud af, hvilket betraek du har brug for.

Sgrg for, at ventilationsventilerne er helt abne, nar
Kamal opbevares under et 1ag. Dette gaelder ogsd, nar
apparatet placeres indendgrs. Hvis alle
ventilationsventiler lukkes, kan der dannes
skimmelsvamp.

11.4. Vedligeholdelse af keramik, rustfrit stal, bambus og X
pulverlakerede dele

Apparatet er fremstillet af keramik, rustfrit stal, bambus og
pulverlakerede materialer. Hvert materiale skal vedligeholdes
pa en bestemt made:

Sadan vedligeholdes dette
materiale

Materiale

Keramik ® Brug aldrig vaesker.

Brug aldrig skarpe genstande.
Undga fald og sted. Kan ga i
stykker.

Rustfrit stal. e Brug ikke aggressive,
slibende eller
metalrengeringsprodukter.

¢ Brug milde renggringsmidler og
lad dem indvirke pa stalet.

® Brug en blgd svamp
eller klud.

e Efter rengering skal du skylle
apparatet grundigt og lade det
torre helt inden opbevaring.

Pulverlakeret ¢ Brug ikke skarpe genstande. Brug
milde renggringsmidler og en blad
svamp
eller klud.

e Efter rengering skal du skylle
apparatet grundigt og lade det
torre helt inden opbevaring.

Sadan vedligeholdes dette
materiale

Materiale

Bambus * Renger med en blgd, fugtig klud
uden aggressive produkter.

Stebt aluminium * Renger med en blgd, fugtig klud
uden aggressive produkter.
¢ Brug ikke skarpe genstande.

Skader, der opstar som felge af manglende
overholdelse af disse instruktioner, betragtes som
utilstraekkelig vedligeholdelse og er ikke deekket af
garantien.

Under det udspredte billede af dit apparat (anden del af

vejledningen pa side 52) kan du se en liste over alle delene,

der udger dit apparat. Denne liste indeholder et symbol, der
specificerer materialet for hver del, s du kan bruge det til at
kontrollere, hvordan du vedligeholder en bestemt del.

Listen over dele bruger folgende symboler:

Symbol Materiale
A Keramik
[ | Rustfrit stél.
Y Pulverlakeret
o Bambus
L ) Stebt aluminium

11.5. Bestilling af reservedele

Dele, der udseettes for ild eller intens varme, skal efter noget

tid udskiftes.

Sé&dan bestiller du reservedele:

1. Find referencenummeret pa den del, du har brug for. Der
er en liste over alle referencenumre under de indzoomede
tegninger i anden del af denne vejledning og pa www.
barbecook.com.

Hvis du har registreret dit apparat online, vises den

korrekte liste automatisk pa din MyBarbecook-konto.

Du kan ogsa bestille reservedele via din konto.

2. Bestil reservedelen via www.barbecook.com eller pa dit
salgssted. Dele under garanti kan kun bestilles via dit
salgssted.

12. GARANTI

12.1. Dzekket

Dit apparat har en begraenset 20-ars garanti pa det keramiske

lag, det keramiske hus, den keramiske ring og den keramiske

holder. Der er 2 ars garanti p4 alle andre dele. Denne garanti

deekker alle produktionsfejl fra kebsdatoen, forudsat at:

¢ Du har brugt, samlet og vedligeholdt dit apparat i
overensstemmelse med instruktionerne i denne vejledning.
Skade som fglge af misbrug, forkert montering, skader
pé grund af fald, eller forkert vedligeholdelse vil ikke blive
betragtet som en fremstillings- fejl.

¢ Du bruger dit apparat normalt og kun til hjiemmebrug.

¢ Du kan indsende dit kebsbevis og det unikke serienummer
pé dit apparat. Serienummeret bestar af 16 tegn. Du finder
dette nummer:
- | guiden
- Pa emballagen, der fulgte med dit apparat.

e Barbecook kvalitetsafdelingen vil kontrollere, at delene
er defekte, og hvorvidt fejlen opstod ved normal brug,
korrekt samling og korrekt vedligeholdelse. Hvis en af disse
betingelser ikke er opfyldt, er du ikke deekket af garantien.
| alle tilfeelde er garantien begraenset til reparation eller
udskiftning af defekte dele.
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12.2. Ikke deekket

Felgende skader og mangler er ikke deekket af garantien:

14

Normal slitage (rustdannelse, deformation, misfarvning,
osv.) af dele, der er direkte udsat for ild eller intens varme.
Disse dele skal udskiftes fra tid til anden.

Visuelle uregelmaessigheder, der er iboende for
fremstillingsprocessen. Disse uregelmaessigheder betragtes
ikke som produktionsfejl. Keramik er et naturprodukt og kan
variere i farve, struktur og tekstur. Den udvendige glasur
kan udvise tynde revner og urenheder, dette er unikt for
produktet og vil ikke forringe apparatets funktionalitet og er
ikke deekket af garantien.

Normal slitage og revner i bambusdelene, medmindre de
hindrer funktionalitet.

Alle skader forarsaget af uagtsom vedligeholdelse,

forkert opbevaring, forkert samling eller modificeringer af
formonterede dele.

Skade pa grund af egen transport eller fald.

Alle skader som felge af misbrug af apparatet (ikke brugt i
overensstemmelse med instruktionerne i denne vejledning,
brugt til kommercielle formal, brugt som balkurv osv.).

Alle folgeskader forarsaget af skedeslgs eller ikke-
kompatibel brug af apparatet.

Rust eller misfarvning som felge af ydre pavirkninger, brug
af aggressive rengeringsmidler, eksponering for chlor osv.
Denne skade betragtes ikke som en produktionsfejl.

www.barbecook.com
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NO - BRUKERVEILEDNING

1. REGISTRER APPARATET DITT

Takk for at du kjgpte en Barbecook-grill.

Vi haper du liker & bruke den og at dere far mange gode

stunder sammen! Du kan optimere opplevelsen ved &

registrere grillen pa nettet for & benytte deg av de mange
fordelene.

- Du far tilgang til den komplette brukerveiledningen pa nettet,
slik at du kan leere alt som er & vite om apparatet.

- Vi tilbyr deg personlig kundeservice, som betyr at du raskt
og enkelt kan finne og bestille reservedeler. Dette gjor deg i
stand til & f& mest mulig ut av garantitjenesten.

- Du far informasjon om produktoppdateringer.

- Du laerer mange nye tips og triks.

For mer informasjon om registrering av apparatet
besgker du www.barbecook.com.

ﬂ Barbecook respekterer personvernet ditt.
Opplysningene dine kommer aldri til & bli solgt,
distribuert eller delt med tredjeparter.

2. OM DENNE VEILEDNINGEN

Denne veiledningen bestar av to deler.

Del 1 inneholder generelle instruksjoner til montering, bruk,
vedlikehold og garanti.

Del2 (begynner pa side 51) inneholder illustrasjoner, lister
over deler og monteringstegninger.

Hvis en illustrasjon tilsvarer en spesifikk instruksjon i
veiledningen, henvises du til denne med dette
piktogrammet av en blyant.

3. SIKKERHETSINSTRUKSJONER

Les bruksanvisningen far du bruker dette apparatet Folg
instruksjonene ngye. Montering eller bruk av apparatet pa
en mate som avviker fra instruksjonene, kan fere til brann og
materielle skader.

A4\ Skader forarsaket av at instruksjonene ikke er fulgt (feil
montering, misbruk, feil vedlikehold etc.) dekkes ikke av
garantien.

e ADVARSEL! Hold barn og kjeeledyr borte fra grillen.

e ADVARSEL! Denne grillen blir veldig varm, sa ikke prov a
flytte den nar den er i bruk.

e ADVARSEL! Ved hgye temperaturer kan det veere farlig &
apne lokket p& Kamal p& en gang, da det kan forarsake
oppblussing. Vi anbefaler alltid 4 4pne lokket sakte. Apne
lokket i to faser: Ioft det litt forst, og dpne det deretter helt.

e ADVARSEL! Bruk aldri vann til & rengjere innsiden av Kamal
eller for & slukke kull. Dette vil skade Kamal.

¢ Bruk passende beskyttelse nar du trenger & berare varme
deler.

e Oppbevar brennbare materialer, brennbare vaesker og
opploselige gjenstander i sikker avstand fra apparatet nar
det er i bruk.

o ADVARSEL! Ikke bruk denaturert alkohol, bensin eller andre
brennbare vaesker til & tenne eller tenne pa apparatet igjen!
Du ma bare bruke brennere som er i samsvar med EN
1860-3!

e ADVARSEL! Ikke begynn & grille for kullet har utviklet et lag
med aske. Dette tar vanligvis rundt 15 minutter.

¢ |kke la grillen veere uten tilsyn nar den er i bruk.

* Oppbevar en batte med vann eller sand i naerheten nar du
bruker apparatet, spesielt pa veldig varme dager og
i torre omgivelser.

e |kke bruk innendgrs! Bruk apparatet kun ute. Hvis du bruker
apparatet innenders, selv i en garasje, lukket omrade eller
et skur, risikerer du karbonmonoksid forgiftning.

Ta hensyn til felgende nar du velger en plassering:

¢ Plasser apparatet minst tre meter fra en bygning pa et
apent, godt ventilert sted.

* |kke plasser grillen under en overhengende struktur
(veranda, leksur osv.) eller under Igvverk.

¢ Plasser apparatet pa en flat og stabil overflate.

¢ |kke plasser apparatet pa et kjaretay i bevegelse (bat,
tilhenger osv.).

4. HISTORIEN TIL KAMADO

Takk for at du kjopte en Barbecook -grill.

Arkeologer oppdaget 3 000 &r gamle, store leirkar som kunne
veere tidlige inkarnasjoner av keramikkovnen. | Japan var
Mushikamado en rund leirgryte med et avtagbart, kuplet lokk,
laget for damping av ris. Navnet "Kamado" er et japansk

ord for "komfyr" eller "kokeapparat". Navnet ble adoptert av
amerikanerne og brukes nd som et generelt begrep for denne
typen keramisk komfyr. Kamado-ovner er uhyre allsidige. De
er ikke bare egnet for grilling og reyking, men ogsa for pizza,
brod, kaker og kjeks.

Kamado tilbyr utmerket varmeoppbevaring og evnen til &
opprettholde hgye temperaturer giennom ngyaktig kontroll av
luftstremmen gjennom @vre og nedre ventilasjonsapninget.
Haye temperaturer er ideelle for raskt & steke hamburgere

og polser, mens lavere temperaturer brukes til & steke stoerre
kjottstykker over en lengre periode.

5. AKTUELLE BEGREPER

Denne delen av veiledningen lister opp definisjonene av noen
mindre kjente begreper. Disse begrepene brukes gjennom hele
veiledningen nar man diskuterer ulike emner.

5.1. Keramikk

Denne keramikken er laget pa grunnlag av mullitt. Det
brukes hovedsakelig i keramikkindustrien nér det produseres
brannsikre materialer. Egenskapene inkluderer:

— Lav termisk motstand

— Styrke

- Evne til & tale temperaturer over 1 000 grader

6. MONTERING AV APPARATET

6.1. Sikkerhetsinstruksjoner

e Fjern all emballasjen.

¢ |kke gjor endringer pa apparatet nar du monterer det. Du
ma ikke gjere endringer pa noen av delene av apparatet;
dette er veldig farlig.

* Fglg monteringsinstruksjonene noye.

* Brukeren er ansvarlig for riktig montering av apparatet.
Skader forarsaket av feil montering dekkes ikke av
garantien.

Husk alltid & sette hjulene | bremsestilling.

6.2. Montering av apparatet

1. Plasser apparatet pa en flat og stabil overflate for bruk.
2. Monter apparatet som vist pa tegningene.

% Du finner monteringstegningene i andre del av denne
handboken (pa side 54, etter sprengningsbildet av
apparatet. Alt materialet som kreves for & montere
Kamal leveres i emballasjen.

Montering ber ogsa utferes av minst to personer
ettersom Kamal er veldig tung og kan brekkes.

Trekk til skruer og bolter med moderat kraft for & unnga
at det oppstar skade.

7. FORBEREDELSE AV APPARATET FOR BRUK

Du trenger kull, tennere og lange fyrstikker.
7.1. Hvilken type kull skal jeg bruke?

Tenn alltid apparatet med tradisjonelt trekull. Bruk kull av god
kvalitet, helst kull som er i samsvar med EN 1860-2. Kull av god
kvalitet bestar av store, skinnende biter og gir ikke mye stov.
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Lukk posen med kull ordentlig for du lagrer den.
Oppbevar alltid kull pa et tort sted,
ikke lagre kull i kjelleren.

Maks. 50 % (se oversikt nedenfor) av kurven kan fylles
med kull. Overfylling av kurven kan skade grillen

alvorlig.
Type Maksvekt
Kamal 53 maks. 1-1,5kg
kamal 60 maks. 2-2,5kg
kamal 60 MAT maks. 2-2,5kg

Ikke brenn tre i grillen, temperaturen blir for hgy og
skader grillen.

Bruk alltid kull, aldri briketter.

7.2. Oppsett av apparatet

1. Plasser grillen (nr. 1) i Kamal med &pningen langs K forsiden,
pé siden av ventilasjonsventilen.

2. Plasser askesamlingsbrettet (nr. 2) i ovnen med
ventilasjonsapningene vendt fremover, mot
ventilasjonsventilen.

3. Plasser ringen (nr. 3) pa ovnen.

4. Plasser kullkurven (nr. 4) i ovnen over
askeoppsamlingsbrettet.

7.3. Tenne apparatet.

1. Legg kullet i trekullkurven.
Tips: Ikke bruk for mye kull nar du tenner grillen. Du kan
legge til mer senere om ngdvendig. Fyll aldri kullkurven over
kanten.

. Tilsett tre tennere i trekullet.

. Bruk en lang fyrstikk til & tenne ildtennerne.

. | begynnelsen mé& den nedre ventilasjonsventilen veere
helt apen, og lokket &pnes til flammen er forsvunnet.
Temperaturen kan deretter kontrolleres med de to
ventilasjonsventilene.

AN

Farste gang du bruker apparatet, mé du la det brenne i
60 minutter ved lav temperatur. Dette vil bidra til & fierne

eventuelt gjenvaerende fett fra enheten og gi pakninger og
keramikk muligheten til & tilpasse seg varmen.

Ikke plasser grillen pa apparatet ennd. En tom
grill kan deformeres nér den holdes over varme for
lenge.

ADVARSEL! Ikke bruk denaturert alkohol, bensin eller

andre brennbare veaesker til & tenne eller tenne pa
apparatet igjen! Ikke bruk kullstarter for & tenne Kamal.

ADVARSEL! Ikke begynn & grille
for trekullet har utviklet et lag med aske. Dette tar
vanligvis rundt 30 minutter.

8. FORBEREDELSE AV KAMAL FOR TILBEREDNING AV
MAT

De viktigste trinnene i denne oppgaven er illustrert

side 57.

Kamal er som standard utstyrt med et varmeskjold som bestar
av to halvsirkler, og en grill i rustfritt stal. Du kan velge & grille
direkte eller indirekte, avhengig av hva du lager.

Hvis du griller indirekte, m& de to halvsirklene plasseres i
holderen til varmeskjoldet. Grillen kan deretter settes pa plass.
Hvis du griller direkte, plasser grillen direkte pa ringen.
Holderen til varmeskjoldet kan ogsa brukes for ekstra hgyde
over kullet.

Lokket kan ikke forbli &pent i alle stillinger og ma holdes
pa plass for & forhindre at det faller igjen.

ADVARSEL! Ved hgye temperaturer kan det vaere farlig
a apne lokket pa Kamal pa en gang, da det kan
forérsake oppblussing. Vi anbefaler alltid & &pne lokket
sakte. Apne lokket i to faser: Ioft det litt forst, og &pne
det deretter helt.

Barbecook Kamal kan enkelt utvides til & omfatte det
fleksible tilberedningssystemet og stopejernsgriller for
et mer variert oppsett.

Alle bolter og skruer ma kontrolleres etter farste gangs
bruk. Metallstroppen rundt lokket og fatet kan lgsne pa
grunn av varme. Vi anbefaler 8 sjekke den med jevne
mellomrom. lkke K stram skruene og boltene for mye for
a forhindre brudd.

9. Nyttige tips og triks

9.1. Justere flammeintensiteten

Du kan justere flammeintensiteten med ventilasjonsventilene
overst og nederst pd apparatet.
Qvelse gjor mester. Se koketemperaturer, side 19.

9.2, Forhindre at mat brenner

For & forhindre at maten brenner:

e Begynn aldri & grille nar det fortsatt er flammer i fatet. Vent
til kullet er dekket med et tynt lag med hvit aske.

¢ Unnga & utsette maten for hay varme. Du kan:
— beskytte maten ved & sette varmeskjoldet pa plass.
— Redusere varmen ved & regulere ventilasjonsventilene.

9.3. Forhindre mat fra & klebe

For & forhindre at maten kleber til grillen:

¢ Bruk en barste for & pensle lett med olje for du legger
maten pa grillen. Du kan ogsa olje
grillen.

¢ |kke snu maten for raskt. La den forst
varmes opp grundig.

9.4. Forebygge oppblussing

Oppbiluss er plutselige flammer som gnistrer fra fatet nar
du griller. De er vanligvis forarsaket av dryppende fett eller
marinade.
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hver bruk.

¢ Fjern overfladig fett og marinade fra kjgttet. Du kan ogsa
bruke Barbecook grillmatte eller Barbecook grillpanne til
marinert kjott.

Oppbluss kan forekomme nér du griller. Dette er en normal
forekomst. Imidlertid gker et overskudd av oppblussinger
temperaturen pé fatet og kan antenne akkumulert fett.
Hvordan kan du forhindre oppblussing?
e Forsikre deg om at fatet er rent for du

begynner & grille. Vi anbefaler & rengjore fatet etter

VEILEDNING FOR MATLAGNINGSTEMPERATURER

Langsom matlaging/reyk 65 - 135 ° C | Qvre ventil Nedre ventil
Storfekjott 2 timer per 500 g
s — Y

Svinekjott 2 timer per 500 g )

Hel kylling 3-4 timer Q L "‘ ’ _
e e

Ribbe 3- 5 timer u

Knoker Over 9 timer

Bake/steke 135-180° C Qvre ventil Nedre ventil

Fisk 15— 20 minutter

Indrefilet av svin 15 — 30 minutter

Kyllingbiter 30 — 45 minutter =

Hel kylling 1,5 time TN _ -
r—p—7 11~

Lammelar 3-4 timer u

Kalkun 2 - 4 timer

Skinke 2 - 5 timer

Grill/pizza 180 - 250 ° C @vre ventil Nedre ventil

Svi/pyrolyse 250 - 370 ° C Qvre ventil Nedre ventil

Biff

5— 8 minutter

Svinekoteletter

6—10 minutter

Hamburgere

6—10 minutter

Polser

6—10 minutter

@Apen @ Lukket
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10. SLUKKING AV APPARATET

Etter tiloeredning ma du lukke alle ventilasjonsventiler og
lokket. Dette vil sakte slukke varmen.

Ikke bruk vann for & slukke kullet. Dette vil skade Kamal.

11. VEDLIKEHOLD AV APPARATET

11.1. Rengjoring av den keramiske delen

Kamal er et selvrensende apparat. Varm Kamal til 260 grader i
30 minutter. Dette vil brenne vekk matrester og avfall. Du kan
deretter bruke en tarr berste til forsiktig & berste innsiden av
Kamal slik at andre rester faller ned i askeoppsamlingsbrettet.
Da trenger du bare & tamme askeoppsamlingsbrettet.
Den svarte utsiden av Kamal kan enkelt rengjgres med en
fuktig klut.
Bruk aldri vann og/eller rengjeringsprodukter for &
rengjere (innsiden av) Kamal. Keramikken er porgs og vil
absorbere vann og/eller rengjeringsprodukter, noe som
til slutt vil f& Kamal til & sprekke.

11.2. Rengjoring av grillen

Grillen som falger med Kamal taler oppvaskmaskin. | tillegg
har Kamal ogsa et bredt utvalg av tilbeher for rask og enkel
rengjering av grillen.

11.3. Oppbevaring av Kamal

Oppbevar apparatet pa et tert sted (innendars, under et
halvtak el.l.) etter hver bruk. For & forlenge apparatets

levetid, anbefaler vi pa det sterkeste & dekke grillen med et
Barbecook-deksel.

Registrer apparatet ditt pd www.barbecook.com for & finne det
ut hvilket deksel du trenger.

& Sgrg for at ventilasjonsventilene er helt &pne nar Kamal
er lagret under et deksel. Dette gjelder ogsa nér
apparatet plasseres innendors. Lukking av alle
ventilasjonsventiler kan fare til at muggdannelse.

11.4. Vedlikeholde deler i keramikk, rustfritt stal, bambus
og XX pulverlakkede deler

Apparatet er laget av keramikk, rustfritt stal, bambus og
pulverlakkert materiale. Hvert materiale ma vedlikeholdes pa en
bestemt méate:

Hvordan vedlikeholde dette
materialet

Materiale

Keramikk e Bruk aldri veesker.

Bruk aldri skarpe gjenstander.
Unnga fall og stet. Er ikke
bruddsikker.

Rustfritt stal e |kke bruk aggressive
rengjeringsmidler, slipemidler eller
metall.

¢ Bruk milde rengjeringsmidler, og la
dem virke pd stélet.

® Bruk en myk svamp
eller klut.

e Etter rengjoring, skyll apparatet
grundig og la det terke helt for det
lagres.

Pulverlakkert ¢ |kke bruk skarpe gjenstander. Bruk
milde rengjeringsmidler og en myk
svamp
eller klut.

e Etter rengjoring, skyll apparatet
grundig og la det terke helt for det
lagres.

Hvordan vedlikeholde dette
materialet

Materiale

Bambus * Rengjor med en myk, fuktig klut

uten aggressive produkter.

Stept aluminium * Rengjor med en myk, fuktig klut
uten aggressive produkter.

¢ |kke bruk skarpe gjenstander.

Skader som oppstar som folge av at disse
instruksjonene ikke er fulgt, betraktes som darlig
vedlikehold og dekkes ikke av garantien.
Under sprengningsvisning av apparatet (andre del av
handboken pa side 52) kan du se en liste over alle delene
det bestar av. Denne listen inneholder et symbol som
spesifiserer materialet til hver del, slik at du kan bruke den til &
sjekke hvordan du vedlikeholder en bestemt del.
Delelisten bruker folgende symboler:

Symbol Materiale
A Keramikk
[ | Rustfritt stal
) ¢ Pulverlakkert
( Bambus
o Stept aluminium

11.5. Bestilling av reservedeler

Deler som er utsatt for ild eller sterk varme, ma etter hvert

byttes ut.

Hvordan bestille reservedeler:

1. Finn referansenummeret til delen du trenger. Det finnes en
liste over alle referansenumre under sprengningstegningene
i andre del avdenne handboken og pa www.barbecook.
com.

Hvis du har registrert apparatet ditt pa nettet, vises

riktig liste automatisk i MyBarbecook-kontoen din.

Du kan ogsa bestille reservedeler via kontoen din.

2. Bestill reservedelen via www.barbecook.com eller pa
salgsstedet. Deler under garanti kan bare bestilles via
salgsstedet.

12. GARANTI

12.1. Dekker

Apparatet ditt har en begrenset 20-ars garanti pa det
keramiske lokket, det keramiske karosseriet, den keramiske
ringen og keramiske grillen. Det er 2 ars garanti pa alle
andre deler. Denne garantien dekker alle produksjonsfeil fra
kjgpsdatoen, forutsatt at:

e Du har brukt, montert og vedlikeholdt apparatet i samsvar
med instruksjonene i denne handboken. Skade som falge
av feil bruk, feil montering, skade pa grunn av fall, eller feil
vedlikehold vil ikke bli betraktet som en produksjons feil.

e Du bruker apparatet normalt og bare hjemme.

e Du kan sende inn kjgpsbeviset og det unike serienummeret
pé& apparatet. Serienummeret bestar av 16 tegn. Du finner
dette nummeret:

-1 handboken
- P& emballasjen som fulgte med apparatet

e Kvalitetsavdelingen for Barbecook vil bekrefte at delene
er defekte og om feilen oppstod med normal bruk, riktig
montering og riktig vedlikehold. Hvis et av disse vilkarene
ikke er oppfylt, er ikke garantien gyldig. | alle tilfeller er
garantien begrenset til reparasjon eller utskifting av defekte
deler.
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12.2. Ikke dekket

Falgende skader og mangler dekkes ikke
av garantien:

¢ Normal slitasje (rustdannelse, deformasjon, misfarging,
etc.) av deler som er direkte utsatt for ild eller intens varme.
Disse delene ma byttes ut fra tid til annen.

¢ \Visuelle uregelmessigheter som er iboende
fremstillingsprosessen Disse uregelmessighetene blir ikke
vurdert som produksjonsfeil. Keramikk er et naturlig produkt
og kan variere i farge, struktur og tekstur. Den utvendige
glasuren kan oppvise smale sprekker og urenheter, dette
er unikt for produktet, vil ikke forringe funksjonaliteten til
apparatet og dekkes ikke av garantien.

Normal forvitring og sprekker i bambusdeler, med mindre
de hindrer funksjonalitet.

All skade forarsaket som falge av uaktsomt vedlikehold,
feil lagring, feil montering eller modifikasjoner av
forhandsmonterte deler.

Skade fra egen transport eller fall.

All skade som felge av feil bruk av apparatet (ikke i
samsvar med instruksjonene i denne hadndboken, brukt
til kommersielle formal, brukt som brannkurv, etc.). Alle
folgeskader forarsaket av uforsiktig eller ikke-kompatibel
bruk av apparatet.

Rust eller misfarging som falge av ytre pavirkninger, bruk
av aggressive rengjeringsmidler, eksponering for klor, etc.
Denne skaden regnes ikke som en produksjonsfeil

20 www.barbecook.com



www.barbecook.com

21



IS - NOTENDAHANDBOK

1. SKRADPU TZKIDP PITT

Pakka pér fyrir ad kaupa Barbecook grill.

Vid vonum ad pu njétir pess ad nota pad og ad pu munir eiga

margar anaegjulegar stundir vid grillid! Pu getur betrumbaett

upplifun pina med pvi ad skra grillid pitt a netinu til ad nyta pér

hina ymsu kosti.

- Pbu feerd adgang ad notendahandbdkinni & netinu svo pu
getir leert allt um teekid pitt.

- Vid bjédum pér persénulega pjénustu eftir sélu, sem
bydir ad pu getur fundid og pantad varahluti fljétt og
audveldlega. Petta gerir pér kleift ad fa sem mest Ut ur
abyrgdarpjénustunni.

- Pu verdur upplystur um véruuppfeerslur.

- PU munt lzera mérg ny rad og brellur.

Fyrir frekari upplysingar um skraningu
taekis pins, skaltu fara & www.barbecook.com.

Barbecook virdir fridhelgi pina. Gégnin pin verda aldrei
seld, peim verdur aldrei dreift eda deilt
til pridja adila.

2. UM PESSA HANDBOK

Handbokin samanstendur af 2 hlutum.

1. hluti inniheldur almennar leidbeiningar um samsetningu,
notkun, vidhald og abyrgd.

2. hluti (byrjar & bls. 51) inniheldur myndir, lista yfir varahluti
og samsetningarteikningar.

Ef pad er mynd sem samsvarar tiltekinni leidbeiningu i
handbaokinni verdur pér visad til hennar med pessari
taknmynd af blyanti.

3. ORYGGISLEIDBEININGAR

Lestu leidbeiningarnar adur en taekid er notad. Fylgdu
leidbeiningunum vandlega. Ef pu setur taeki® saman eda notar
pad a pann hatt sem vikur fra leidbeiningunum getur pad
valdid eldsvoda og eignatjoni.

Skemmdir af véldum pess ad fylgja ekki
leidbeiningunum (rdng samsetning, misnotkun,
ovideigandi vidhald o.s.frv.) falla ekki undir abyrgdina.

o APVORUN! Haltu bérnum og gaeludyrum fra grillinu.

o APVORUN! petta grill verdur mjég heitt,
ekki reyna ad feera pad til pegar pad er i notkun.

o APVORUN! Vid haan hita getur verid heettulegt ad opna
lokid & Kamal i einni tilraun par sem pad getur valdid
blossum. Vid maelum avallt med pvi ad opna lokid haegt.
Opnadu lokid i tveimur &fdngum: lyftu pvi adeins i fyrstu,
opnadu pad svo til vidbodtar.

o ADPVORUN! Aldrei skal nota vatn til ad prifa Kamal ad innan
eda slokkva a kolum. Petta mun skemma Kamal.

e Notadu videigandi vérn pegar pu parft ad snerta heita hluta.

e Haltu eldfimum efnum, eldfimum vékva og uppleysanlegum
hlutum i 6ruggri fjarlaegd fra teekinu pegar pad er i notkun.

e ADPVORUN! Ekki nota mengad alkéhdl, bensin eda annan
eldfiman vokva til ad kveikja eda kveikja aftur a teekinu! Pu
matt einungis nota kveikiefni sem eru i samraemi vid EN
1860-3!

o APVORUN! Ekki byrja ad grilla fyrr en kolin eru komin med
oskulag. Petta tekur vanalega u.p.b. 30 minutur.

e Ekki lata grillid vera eftirlitslaust pegar pad er i notkun.

e Hafdu vatnsfétu eda sand nalaegt pegar pu notar taekid,
sérstaklega & mjog heitum dégum og i purru umhverfi.

e Ekki nota innandyra! Notadu taekid avallt utandyra. Ef pu
notar taekid innandyra, jafnvel inni i bilskur, lokudu rymi eda
skur, er haetta & kolsyrings eitrun.

Taktu tillit til eftirfarandi pegar pa velur stadsetningu:

e Settu taeki® ad minnsta kosti prja metra fra byggingu a
opnum, vel loftraestum stad.

e Ekki setja grillid fyrir nedan utbyggingu (verond, skyli

o.s.frv.) eda undir laufskrud.

e Settu taekid a slétt og stédugt yfirbord.

o Ekki setja grillid a 6kutaeki a hreyfingu (bat, eftirvagn
o.s.frv.).

4. SAGA KAMADO

bakka pér fyrir ad kaupa Barbecook grill.

Fyrir 3.000 arum uppgotvudu fornleifafraedingar stor leirker
sem hofdu verid fyrstu imyndir keramikeldavélarinnar. | Japan
var Mushikamado hringlaga leirpottur med faeranlegu kuptu
loki, hannadur til ad gufa hrisgrjon. Nafnid ,Kamado“ er
japanskt ord yfir ,eldavél“ eda ,eldunarteeki®. Nafnid var tekid
upp af Bandarikjamdnnum og er nu notad sem almennt hugtak
fyrir pessa tegund af keramikeldavél. Kamado eldavélar eru
einstaklega fjdlhaefar. Paer henta ekki adeins til ad grilla og
reykja, heldur einnig fyrir pizzur, braud, kékur og smakokur.

Kamado bydur upp a framurskarandi hitavardveislu og getu
til ad vidhalda haum hita med nakvaemri stjérn & loftfleedi i
gegnum efri og nedri loftreestingarop. Hatt hitastig er tilvalio til
ad elda hamborgara og pylsur hratt en laegra hitastig er notad
til ad elda steerri kjotbita yfir lengri tima.

5. ENDURTEKIN HUGTOK

Pessi hluti leidarvisisins telur upp skilgreiningar & nokkrum
minna pekktum hugtdkum. Pessi hugtdk eru notud pegar
fiallad er um ymis efni i handbdkinni.

5.1. Keramik

Pessi keramik er gerd a grundvelli mullits (e. mullite). Pad
er fyrst og fremst notad i keramikidnadi vid framleidslu &
eldféstum efnum. Eiginleikar pess fela i sér:

- Lagt varmapol

- Styrk

- Getu til ad pola hitastig yfir 1.000 gradur

6. SAMSETNING TAKISINS

6.1. Oryggisleidbeiningar

e Fjarlaegdu allar umbudir.

e Ekki gera breytingar & taekinu pegar pad er sett saman. Ekki
ma breyta neinum hlutum teekisins; pad er mjog haettulegt.

e Fylgdu leidbeiningunum vandlega.

e Notandinn ber abyrgd a réttri samsetningu teekisins.
Skemmdir af voldum rangrar samsetningar falla ekki undir
abyrgdina.

Mundu alltaf ad setja hjolin | bremsustédu.
6.2. Samsetning taekisins

1. Leggdu teekid & slétt og stddugt yfirbord fyrir notkun.
2. Settu taekid saman eins og synt er a
samsetningarteikningum.

% Pu getur fundid samsetningarteikningar i seinni hluta
pessarar handbodkar (a bls. 54), a eftir uppstaekkudum
myndum af teekinu. Allt efni sem parf til ad setja Kamal
saman er til stadar i umbudunum.

Ad minnsta kosti tveir einstaklingar settu ad setja taekid
saman par sem Kamal er mjdg pungt og brothzett.

Herdid skrdfur og bolta med héflegu afli til ad koma
veg fyrir skemmdir.

7. AD UNDIRBUA TAKID TIL NOTKUNAR

bu parft kol, vidarkveikjara og langar eldspytur.
7.1. Hvada tegund af kolum aetti ég ad nota?

Kveiktu alltaf & taekinu med hefdbundnum kolum. Notadu kol
af godum gaedum, helst kol sem eru i samraemi vid EN 1860-2.
Véndud kol samanstanda af stérum, glansandi bitum sem gefa
ekki fra sér mikid ryk.
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Lokadu kolapokanum vel adur en pu geymir hann.
Geymid kolin alltaf & purrum stad,ekki geyma kol i
kjallara.

Hamark 50% (sja yfirlit hér ad nedan) af skalinni ma fylla
med kolum. Offylling skalarinnar getur skilid eftir sig
alvarlegar skemmdir & grillinu pinu.

Gerd Hamarkspyngd
Kamal 53 hamark 1-1,5kg
kamal 60 hamark 2-2,5kg
kamal 60 MAT hamark 2-2,5kg

Ekki brenna vid eda sprek i grillinu, hitastigid verdur of
hatt og mun skemma grillid.

Notadu alltaf kol, aldrei vidarkol (e. briquette).

7.2. Uppsetning taekisins

1. Setjid glodakerid (nr. 1) i Kamal med opinu medfram
framhlidinni, & hlid loftraestiventilsins.
2. Setjid 6skubakkann (nr. 2) i glédarkerid med

loftreestihlerunum sem snua afram, i att ad loftreestilokanum.

3. Setjid hringinn (nr. 3) & glédarkerid.
4. Setjid kolakorfuna (nr. 4) i glédarkerid fyrir ofan
o6skubakkann.

7.3. Ad kveikja a taekinu.

1. $etji6 kolid i kolakorfuna.
Abending: Ekki nota of mikid af kolum pegar kveikt er &
grillinu. PU getur baett meira vid sidar ef porf krefur.

Kolakoérfuna skal aldrei fylla fyrir ofan branina.

2. Beetid 3 vidarkveikiefnum vid kolin.

3. Notadu langa eldspytu til ad kveikja i kveikiefninu.

4. [ upphafi verdur nedri loftraestiventillinn ad vera ad fullu
opinn og lokid skal vera opid par til loginn er horfinn. Sidan
er haegt ad stjérna hitastigi med loftraestilokunum tveimur.

i fyrsta skipti sem pu notar taeki® verdur pu ad leyfa pvi
ad brenna i 60 minutur vid lagan hita. bPetta mun hjalpa
til vid ad fjarleegja afgangsframleidslufitu r taekinu og

leyfa péttingum og keramikinu teekifaeri til ad laga sig ad
hitanum.

Ekki setja grillgrindina strax a taekid. Tomt
grill getur aflagast hitun stendur of lengi yfir.
APVORUN! Ekki nota mengad alkéhdl, bensin eda
annan eldfiman vokva til ad kveikja eda kveikja aftur &
taekinu! EKki nota vidarkveikikubba til ad kveikja &
Kamal-grillinu pinu.
ABVORUN! Ekki byrja ad grilla
fyrr en kolin eru komin med 6skulag. betta tekur
vanalega u.p.b.
30 minGtur.

8. UNDIRBUID KAMALINN TIL ELDUNAR

Mikilvaegustu skrefin i pessu verkefni eru synd

a bls. 57 / Kamal er ad venju buid hitaskildi sem

samanstendur af tveimur halfhringjum og ryd&friu stalgrilli. Pu

getur valid ad grilla beint eda débeint, allt eftir pvi hvad pu ert

ad elda.

Ef grillad er 6beint, skal setja halfhringina tvo i

hitaskjaldarstandinn. Sidan er haegt ad setja grillid & sinn stad.

Ef grillad er beint, skaltu setja grillid beint & hringinn.

Hitaskjaldarstandinn er einnig heegt ad nota til ad auka haed

yfir kolunum.

Lokid getur ekki verid opid a 6llum stédum og verdur ad
hafa pad & sinum stad til ad koma i veg fyrir ad pad
lokist.

ABVORUN! Vié haan hita getur verid hasttulegt ad opna
lokid a Kamal i einni tilraun par sem pad getur valdid
blossum. Vid meelum avallt med pvi ad opna lokid haegt.
Opnadu lokid i tveimur afdngum: lyftu pvi adeins i fyrstu,
opnadu pad svo til vidbodtar.

Audvelt er ad staekka Barbecook Kamal med
sveigjanlegu eldunarkerfi og steypujarnsgrilli fyrir
fidlbreyttari uppsetningu.

Naudsynlegt er ad skoda alla bolta og skrufur eftir fyrstu
notkun. Malmbelti utan um loki® og skalina getur losnad
vegna hita. Vid maelum med ad athuga pad med
reglulegu millibili. Ekki K herda skrufur og bolta um of,
pannig kemurdu i veg fyrir brot & grillinu.

9. GAGNLEG RAP OG BRELLUR

9.1. AJ stilla eldstyrk

Pu getur stillt afl eldsins med loftraestilokunum efst og nedst a
teekinu.
Afingin skapar meistarann. Sja eldunarhita, bls. 25.

9.2. ASd koma i veg fyrir ad matur brenni

Til ad koma i veg fyrir ad maturinn brenni:

e Byrjadu aldrei ad grilla pegar enn eru logar i skalinni. Biddu
par til kolin eru pakin punnu lagi af hvitri 6sku.

e Fordastu ad setja matinn pinn i of mikinn hita. Pu getur:
- Varid matinn med pvi ad setja hitaskjoldinn a sinn stad.
- Minnkad hitann med pvi ad stjérna loftreestilokunum.

9.3. A0 koma i veg fyrir ad matur festist

Til ad koma i veg fyrir ad maturinn festist vid grillid:

e Oliuberid matinn létt med pensli adur en hann er settur &
grillid. Pa getur einnig smurt oliunni & grillid.

e Ekki snda matnum of 6rt. Leyfdu honum fyrst ad hitna
vandlega.

9.4. Ad koma i veg fyrir blossa

Blossar eru skyndilegir logar sem neista ur skalinni pegar pu
grillar. beir stafa venjulega af fituleka eda marineringu.

Blossar geta komid upp vid grillun. Petta er edlilegur vidburdur.
Hins vegar eykur umfram blossi hitastig skalarinnar og getur
kveikt i uppsafnadri fitu.
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Hvernig er haegt ad koma i veg fyrir blossa? e Fjarleegdu umframfitu og marineringu af kjétinu. Pu

e Gakktu ur skugga um ad skalin sé hrein adur en pu byrjar geetir lika notad Barbecook grillmottuna eda Barbecook
ad grilla. Vid maelum med pvi ad prifa skalina eftir hverja grillpénnuna fyrir marinerad kjot.
notkun.

LEIDBEININGAR Vid MATREIDSLUHITASTIG

Heeg eldun/reyking 65 - 135° C Efri loki Neori loki
2 klukkustundir &
Nautakjot 500 g
P 2 klukkustundir &
Heill kjuklingur 3 -4 timar
Rif 3 -5 timar
Bogur 9+ timar
Bakist/steikist vid 135-180°C Efri loki Nedri loki
Fiskur 15 - 20 minutur
Svinakjot 15 - 30 minGtur

Kjaklingabitar 30 - 45 minatur /- =

Heill kjtklingur 1-1,5Kist %l.. D) -
I—l—l_l_l—l—l

Lambalaeri 3 -4 timar
, 2 - 4 kluk-
Kalkann kustundir
Svinaleeri 2 - 5timar
Grill/pizza 180 - 250 ° C Efri loki Nedri loki
Svidnun/eldun 250-370°C Efri loki Nedri loki
Steik 5 - 8 minatur
Svinakételettur 6 - 10 minatur I
Hamborgarar 6 - 10 minutur
Pylsur 6 - 10 minatur

@Opié ‘ Lokad
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10. AD SLOKKVA A TEKINU

Eftir eldun verdur pu ad loka 6llum loftraestilokum og lokinu.
Petta mun haegt og rélega sldkkva eldinn.

Ekki nota vatn til ad slokkva & kolunum. Petta mun
skemma Kamal-grilli®.

11. VIDHALD TAKISINS

11.1. Hreinsun a keramikhlutum

Kamal er sjalfhreinsandi teeki. Hiti®d Kamal i 260 gradur i 30
minutur. Petta mun brenna nidur matarleifar og afgéngum.
Pu getur sidan notad purran bursta til ad bursta Kamal-grillid
varlega ad innan pannig ad adrar leifar falli i 6skubakkann.
Pu parft pa adeins ad teema bakkann.
Heegt er ad prifa svortu ytri hlutana Kamal-grillsins audveldlega
med rokum klut.
Aldrei nota vatn og/eda hreinsiefni til ad prifa Kamal (ad
innan). Keramikid er med smaholum og mun gleypa
vatnid og/eda hreinsiefni, sem mun ad lokum valda pvi
ad sprungur koma a Kamal-grillid.

11.2. prif & grillinu

Grillgrindina, sem fylgir med Kamal, ma setja i upppvottavél.
Ad auki er Kamal einnig med mikid Urval af aukahlutum til ad
prifa grillid flj6tt og audveldlega.

11.3. Geymsla Kamal

Geymdu taekid a purrum stad (innandyra, undir skyli o.s.frv.)
eftir hverja notkun. Til ad lengja liftima teekisins radleggjum vid
pér eindregid ad hylja grillid med Barbecook hlif.

Skradu heimilistaekid pitt 4 www.barbecook.com til ad komast
ad pvi hvada yfirbreidslu pu parft.

Gakktu ur skugga um ad loftraestilokarnir séu ad fullu
opnir pegar Kamal er geymt undir yfirbreidslu. Petta a
einnig vid pegar taekid er sett innandyra. Lokun allra
loftraestiloka getur valdid pvi ad mygla myndist.

11.4. Vidhald a keramiki, ryéfriu stali, bambus og XX
dufthidudum hlutum

Taekid er ar keramiki, rydfriu stali, bambus og dufthidudu efni.
Hverju efni verdur ad vidhalda & sérstakan hatt:

Efnividur Hvernig a ad vidhalda pessum
efnivid
Keramik e Aldrei nota vokva.

¢ Aldrei nota skarpa hluti.
¢ Fordastu fall og hdgg. Er brotheett.

Ry&fritt stal. e Ekki nota teerandi,
hrjuf efni eda malmhreinsiefni.

e Notadu mild hreinsiefni og lattu
pau liggja a stalinu.

e Notadu mjukan svamp
eda klut.

e Eftir hreinsun skaltu skola taekid
vandlega og lata taekid porna
alveg adur en pad er sett i
geymslu.

Dufthudun e EKkki nota skarpa hluti. Notadu
mildar hreinsivérur og mjukan
svamp
eda klut.

e Eftir hreinsun skaltu skola taekid
vandlega og lata taekid porna
alveg adur en pad er sett i
geymslu.

Bambus e Hreinsi® med mjukum, rokum klat
an sterkra hreinsiefna.

e Hreinsi® med mjukum, rokum klat
an sterkra hreinsiefna.
e Ekki nota skarpa hluti.

Steypt al

Skemmdir sem myndast vegna pess ad pessum
leidbeiningum er ekki fylgt er litid & sem o6fullnaegjandi
vidhald og peer falla ekki undir abyrgdina.
Fyrir nedan staekkada mynd teekis pins (seinni hluti
handbokarinnar & bls. 52), getur pu skodad lista yfir alla hluti
sem eru i taekinu pinu. Pessi listi inniheldur takn sem tilgreinir
efni hvers hluta, svo pu getur notad hann til ad athuga hvernig
a ad vidhalda akvednum hluta.
Hlutalistinn notar eftirfarandi takn:

Takn Efnividur
A Keramik
| Rydfritt stal.
) '¢ Dufthudun
o Bambus
L Steypt &l

11.5. P6ntun varahluta

Ad lokum parf ad skipta um hluti sem verda fyrir eldi eda

miklum hita.

Hvernig a ad panta varahluti:

1. Finndu tilvisunarndmer hlutans sem pu parft. Listi yfir 6ll
tilvisunarnumer er undir steekkudu teikningunum i seinni
hluta pessarar handbokar og a www.barbecook.com.

Ef pu hefur skrad taekid pitt & netinu birtist rétti listinn

sjalfkrafa @ MyBarbecook reikningnum pinum. Pu getur

lika pantad varahluti i gegnum reikninginn pinn.

2. Pantadu varahlutinn i gegnum www.barbecook.com eda &
s6lustad pinum. Varahluti, sem falla undir abyrgd, er adeins
hzegt ad panta i gegnum sdélustad pinn.

12. ABYRGP

12.1. Pad sem abyrgd neer yfir

Teekid pitt hefur takmarkada 20 ara abyrgd & keramiklokinu,
keramikhusinu, keramikhringnum og keramikglédakerinu. Pad
er 2 ara abyrgd a 6llum 68rum hlutum. Pessi abyrgd neer til
allra framleidslugalla fra kaupdegi, ad pvi tilskildu ad:

® Pu hefur notad, sett saman og vidhaldid taekinu pinu i
samraemi vid leidbeiningarnar i pessari handbdk. Skemmdir
vegna misnotkunar, dvideigandi samsetningar, skemmdir
vegna falls, eda rangt vidhald verdur ekki talid sem
framleidslu galli.

e Ppu notar taekid pitt & edlilegan hatt og adeins innan
heimilisins.

e P getur sent inn kaupskirteini og einstakt radnumer taekis
pins. Radnumerid samanstendur af 16 stéfum. Pu finnur
petta nimer:

- | handbokinni
- A umbudunum sem fylgdu taekinu pinu.

e Gaedadeild Barbecook mun stadfesta ad hlutarnir séu
galladir og hvort gallinn hafi att sér stad vid hefdbundna
notkun, hvort grillid sé rétt samsett og rétt vidhald sé &
taekinu. Ef eitt af pessum skilyrdum er ekki uppfylit, fellur
beidni pin ekki undir abyrgdina. | éllum tilvikum er abyrgdin
takmorkud vid vidgerd eda skipti & gélludum hlutum.

12.2. Pad sem abyrgd nzer ekki yfir
Eftirfarandi skemmdir og gallar falla ekki undir
abyrgdina:

e Venjulegt slit (rydmyndun, aflégun, litabreyting, osfrv.) hluta
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sem verda fyrir beinum eldi eda miklum hita. Skipta parf um
pessa hluta af og til.

Sjoénraenir gallar sem eru edlislaegir i framleidsluferlinu.
Pessir gallar teljast ekki sem framleidslugallar. Keramik er
nattdruleg vara og getur verid mismunandi i lit, métun og
aferd. Ytri gljainn getur verid med érmjoar sprungur og
ohreinindi, petta er fagaett fyrir vbruna, mun ekki skerda
virkni teekisins og fellur ekki undir abyrgdina.

Venjuleg vedrun og sprungur i bambushlutum nema paer
hamli virkni.

Allt tjon af voldum gaéleysislegs vidhalds, évideigandi
geymslu, évideigandi samsetningar eda breytingar a
samsettum hlutum.

Skemmdir vegna eigin flutninga eda falla.

Allar skemmdir vegna misnotkunar a taekinu (ekki notad i
samraemi vid leidbeiningarnar i pessari handbok, notad i
atvinnuskyni, notad sem brunaker osfrv.).

Allar mogulegar skemmdir af véldum keeruleysis eda ekki
notad samkvaemt leidbeininumm & notkun teekisins.

Ryd eda mislitun vegna utanadkomandi ahrifa, notkun
sterkra hreinsiefna, notkun & klér o.s.frv. Pessi skadi er ekki
talinn framleidslugalli.
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LV — LIETOSANAS INSTRUKCIJA

1. REGISTREJIET SAVU IEKARTU

Paldies, ka iegadajaties Barbecook grilu.

Meés ceram, ka ta lietoSana jums vél ilgi sagadas prieku!

Optimizéjiet savas iespéjas, registrgjot grilu tiessaisté, un

izmantojiet daudzas priekSrocibas.

- Jus sanemsiet piekluvi pilnai lietoSanas instrukcijai tieSsaiste,
kura ietverta detalizéta informacija par ierici.

- Piedavajam ar1 personalizétu pécpardoSanas servisu, kas
sniedz iespéju atri un erti atrast un pasutit rezerves dalas.
Tas lauj maksimali izmantot garantijas pakalpojumus.

- Jus sanemsiet informaciju par produktu atjauningjumiem.

- Ka ar1 vareésiet uzzinat daudz jaunu padomu un triku.

Lai uzzinatu plasaku informaciju par ierices
registrédanu,
apmeklégjiet vietni www.barbecook.com.

Barbecook ievero jusu tiestbas uz privatumu. Jusu dati
nekad netiks pardoti, izplatTti vai kop1goti
ar treSajam pusem.

2. PAR SO INSTRUKCIJU

ST instrukcija sastav no divam dalam.

1. dala satur visparigas uzstadiSanas, lietoSanas, apkopes
instrukcijas un garantijas noteikumus.

2. dala (sakums 51) satur attélus, detalu sarakstus un
montazas ras€jumus.

Ja instrukcija ir attéls, kas atbilst noteiktam instrukcijas
noradTjumam, §ads noradijums ir apzimeéts ar zimula
simbolu.

3. DROSIBAS INSTRUKCIJAS

Pirms grila lietoSanas izlasiet instrukciju. ROpTgi ieverojiet
sniegtos noradtjumus. Grila uzstadi$ana vai lietoSana
tada veida, kas atSkiras no instrukcija noradita, var radit
ugunsgréka un materialu zaud&jumu risku.

Garantija neattiecas uz bojajumiem, kas radusies, ja
grils nav ticis lietots saskana ar instrukciju (nepareiza
uzstadi$ana, nepareiza lietoSana, nepareiza apkope
utt.).

+ BRIDINAJUMS! Sargajiet grilu no bérniem un
majdzivniekiem.

+ BRIDINAJUMS! Sis grils ievérojami sakarst.

To ir aizliegts parvietot lietoSanas laika.

+ BRIDINAJUMS! Ja sasniegta augsta temperatira, Kamal
grila vaka strauja atvérSana var bat bistama, jo tas var
izraisTt uzliesmojumus. Més vienmér iesakam atvért vaku
Ienam. Atveriet vaku, izpildot divas darbibas: vispirms to
nedaudz paceliet un péc tam atveriet talak.

+ BRIDINAJUMS! Kamal grila iek$puses tTri$anai vai oglu
dzeéSanai nekad neizmantojiet adeni.

Tadéjadi Kamal grils tiks bojats.

+ Jajums japieskaras grila sakarsu$ajam detalam, izmantojiet
atbilstosu aizsargaprikojumu.

+ LietoSanas laika sargajiet viegli uzliesmojoSus materialus,
viegli uzliesmojo8us Skidrumus un kistoSus priekSmetus no
grila.

+ BRIDINAJUMS! Grila sakotnéjai vai atkartotai
aizdedzinasanai aizliegts izmantot spirtu, benzinu vai citus
viegli uzliesmojosus Skidrumus! Atlauts izmantot tikai tadus
aizdedzinasanas ITdzeklus, kas atbilst EN 1860-3 standarta
noteikumiem!

+ BRIDINAJUMS! Grilu atjauts sakt lietot tikai tad, kad ogles
ir parklajusas ar pelnu kartinu. Parasti tas aiznem apméram
30 minates.

+ LietoSanas laika neatstajiet grilu bez uzraudzibas.

+ LietoSanas laika (Tpasi |oti karstas dienas un sausos
apstak|os) sagatavojiet smiltis, ko nepiecieSamibas
gadijuma varésit talTtéji izmantot.

+ Nelietojiet iekStelpas! Lietojiet grilu tikai arpus telpam. Ja
lietojiet grilu iekStelpas vai pat garaza, slégtas telpas vai
nojume, pastav risks saindéties ar oglekla monoksidu.

Izvéloties atrasanas vietu, nemiet véra Sadus faktorus:

* Novietojiet grilu vismaz tris metru attaluma no €kas atklata,
labi védinama vieta.

+ Nenovietojiet grilu zem konstrukcijam (verandam, nojumém
utt.) vai zem koku lapotném.

* Novietojiet grilu uz ITdzenas un stabilas virsmas.

+ Nelietojiet grilu uz brauco$a transportiidzekla (laivam,
piekabém utt.).

4. KAMADO VESTURE

Paldies, ka iegadajaties Barbecook grilu.

Pirms 3000 gadiem arheologi atklaja lielus mala traukus, kas
uzskatami par keramiskas plTts agrino atveidojumu. Japana
"Mushikamado" bija apal$ mala pods ar nonemamu kupola
formas vaku, kas paredzéts risu tvaicéSanai. Nosaukums
"Kamado" no japanu valodas nozimé "plTts" vai "gatavoSanas
iekarta". Nosaukumu pienéma amerikani, un tagad to izmanto
ka visparigu terminu $ada veida keramikas plTtim. Kamado
pittis ir loti universalas. Tas ir piemérotas ne tikai griléSanai un
kiipinaSanai, bet ar1 picu, maizes, kilku un cepumu cep$anai.

Kamado lieliski saglaba siltumu un spé&j uzturét augstu
temperatiru, precizi kontrolgjot gaisa plismu caur aug$&jam
un apak$éjam ventilacijas atverém. Augsta temperatara ir
ideali piemérota hamburgeru un desinu atrai pagatavo$anai,
savukart zemaka temperatira tiek izmantota, lai ilgaku laiku

gatavotu lielakus galas gabalus.
5. LIETOTIE TERMINI

Saja instrukcijas sadala ir uzskaititas dazu mazak pazistamu
terminu definicijas. Sie termini tiek izmantoti, apspriezot
dazadas témas visa instrukcija.

5.1. Keramika

Sis keramiskais materials ir izgatavots uz mulitta bazes.
To galvenokart izmanto keramikas rapniectba, razojot
ugunsdrodus materialus. ST materiala Tpasibas ietver:

- siltumpretestibu,

- izturTbu,

- spéju izturét par 1000 gradiem augstaku temperataru.

6. GRILA UZSTADISANA

6.1. Drosibas noradijumi

+ Nonemiet visus iepakojuma materialus.

+ Uzstadot grilu, neveiciet modifikacijas ierices konstrukcija. Ir
aizliegts veikt jebkadas grila izmainas; tas ir |oti bistami.

+ Rapigi ievérojiet sniegtos uzstadiSanas noradijumus.

+ Lietotajs ir atbildTgs par grila pareizu uzstadiSanu. Garantija
neattiecas uz bojajumiem, kas radusSies nepareizas
uzstadiSanas rezultata.

AN\ Vienmer atcerieties fiksét ritenus
bremzu pozicija.
6.2. Lai uzstaditu grilu:

1. Pirms lietoSanas
novietojiet grilu uz ITdzenas un stabilas virsmas.
2. Salieciet grila detalas, k& paradTts uzstadiSanas shémas.

UzstadiSanas shémas ir atrodamas $Ts instrukcijas
otraja dala (54. Ipp.) péc grila detalu saraksta. Visi
materiali, kas nepiecieSami Kamal grila uzstadi$anai, tiek
piegadati iepakojuma.

Montaza javeic vismaz diviem cilvékiem, jo Kamal grils ir
loti smags un var tikt bojats.

Pievelciet skraves un uzgrieznus, pielietojot mérenu
spéku, lai neradttu bojajumus.
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7. GRILA SAGATAVOSANA LIETOSANAI

Jums ir nepiecieSamas kokogles, aizdedzinataji un gari
sérkocini.

7.1. Kada veida ogles ieteicams lietot?

Vienmér grila izmantojiet tradicionalas ogles. Izmantojiet labas
kvalitates ogles — vélams kokogles, kas atbilst EN 1860-2

standartam. Labas kvalitates kokogles ir lielu, spTdigu gabalu
ogles, kas Tpasi neput.

Pirms uzglabasanas pareizi aizveriet kokoglu
iepakojumu. Vienmeér uzglabajiet kokogles sausa vieta,
neglabajiet kokogles pagraba.

Ar kokoglém atlauts piepildTt maksimali 90% no oglu
tvertnes (skatTt parskatu zemak). Tvertnes parpildiSana
var nopietni bojat grilu.

Veids Maksimalais svars
KAMAL 53 Maks. 1-1,5kg
KAMAL 60 Maks. 2-2,5kg
KAMAL 60 MAT maks. 2-2,5kg

Nededziniet grila malku, jo parak augstas temperatiras
rezultata grils tiks bojats.

Vienmér izmantojiet ogles un nekad briketes.

7.2. lekartas uzstadiSana

1. levietojiet pannu (Nr. 1) Kamal grila, pagrieZot tas atveri pret
ventilacijas varsta sanu priekSpusi.

2. levietojiet pelnu savakSanas paplati (Nr. 2) panna, pagriezot
ventilacijas atveres uz priekSpusi pret ventilacijas varstu.

3. Novietojiet gredzenu (Nr. 3) uz pannas.

4. levietojiet oglu tvertni (Nr. 4) panna virs pelnu savak3anas
paplates.

7.3. Grila aizdedzinasana.

1. leberiet kokogles oglu tvertné.
Padoms: aizdedzinot grilu, neizmantojiet parak daudz oglu.
Ja nepiecieSams, vélak varat pievienot vairak oglu.

Nekad nepiepildiet oglu tvertni pari tas malam.

2. Pievienojiet oglém trTs aizdedzinadanas kubinus.

3. Aizdedzinasanas kubinu aizdedzinadanai izmantojiet garu

sérkocinu.

4. Sakuma apakséejam ventilacijas varstam jabat pilntba
atvértam, bet vakam — aizvértam, I1dz liesma pilnTba pazad.
Péc tam temperataru var kontrolét ar abiem ventilacijas
varstiem.

Pirmo reizi lietojot grilu, laujiet tam karséties vismaz
60 mindtes zema temperatira. Tas palidzées likvidét grila
atlikusas taukvielas, kas uzkrajusas razo$anas procesa,
ka arT |aus starplikam un keramiskajam detalam
pielagoties augstajai temperatarai.

var deforméties, ja tas parak ilgi tur virs karstuma avota.

BRIDINAJUMS! Grila sakotnéjai vai atkartotai
aizdedzinasanai aizliegts izmantot spirtu, benzinu vai
citus viegli uzliesmojosus Skidrumus! Kamal grila
aizdedzina$anai aizliegts izmantot oglu aizdedzinadanas
iertci.

BRIDINAJUMS! Saciet grila lieto$anu tikai tad,
kad ogles ir parklajusas ar pelnu kartinu. Parasti tas
aiznem apmeéram
30 minates.

8. KAMAL GRILA SAGATAVOSANA EDIENA
GATAVOSANAI

SvarTtgakie 8Ts darbibas soli ir noradtti 57. Ipp.

Kamal grila standarta aprikojuma ir ieklauts siltuma vairogs,
kas sastav no diviem puslokiem un nertiséjosa térauda restém.
Edienu iespé&jams grilét tiesi vai netiesi, atkariba no izvéletas
pagatavoSanas metodes.

Izvéloties netieSo griléSanu, abi pusloki jaievieto siltuma
vairoga turétaja. Péc tam varat uzlikt restes.

Izveloties tieSo griléSanu, novietojiet restes tieSi uz gredzena.
Siltuma vairoga turétaju var izmantot ar1 papildu augstuma
iegdsanai virs oglém.

Vél nelieciet restes uz grila. Uzliekot tuk$as restes, tas

Vaks nepaliek atverts visas pozicijas, un tas ir janofikse,
lai noverstu ta aizversanos.

BRIDINAJUMS! Ja sasniegta augsta temperatiira,
Kamal grila vaka strauja atvérSana var bat bistama, jo
tas var izraisTt uzliesmojumus. Més vienmér iesakam
atvért vaku Ienam. Atveriet vaku, izpildot divas darbibas:
vispirms to nedaudz paceliet un péc tam atveriet talak.

Barbecook Kamal grilu iespéjams vienkarsi papildinat ar
pielagojamu gatavoSanas sistému un ¢uguna restém
daudzveidigakai uzstadiSanai.

Péc pirmas lietoSanas japarbauda visi aizbtdni un
skraves. Metala stipa ap vaku un blodu karstuma
ietekmé var k|ut valiga. lesakam to regulari parbaudit.
Pievelkot skraves, nepielietojiet parmérigu spéku, lai
noveérstu to salasanu.

9. NODERIGI PADOMI UN TRIKI

9.1. Degs$anas intensitates pielagoSana

DegSanas intensitati var regulét ar grila augSpusé un apaksa
esoSajiem ventilacijas varstiem.

Meistartba ieglstama ar praksi. Skatiet informaciju par
gatavoSanas temperatdru 31. Ipp.

9.2. Ediena apdeg$anas novérsana

Lai novérstu grileta édiena apdegSanu:

* Nekad nesaciet grilet, kamér tvertné veél ir liesmas.
Nogaidiet, ITdz kokogles ir parklajusas ar planu baltu pelnu
kartinu.

+ lzvairieties no édiena paklauSanas parmérigam karstumam.
Jus varat:

- Aizsargat eédienu, ievietojot grila siltuma vairogu.
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- Samazinat temperaturu, reguléjot ventilacijas varstus.

9.3. Ediena pielip§anas novér$ana

Lai édiens nepieliptu pie restém:
+ Pirms édiena novietoSanas uz restém, ar otas palidzibu Ka
ieziediet to ar ellu. Varat ieellot arT restes. .

* Neapgrieziet édienu parak atri. Vispirms laujiet tam kartigi

sakarst.

9.4. Uzliesmojumu novérsana

Ta

Grilgjot var rasties péksnas liesmas.

ir normala paradiba. Tomér, ja liesmoSana ir parmériga,

grila tvertnes temperatira var ievérojami paaugstinaties un taja
satecéjusSie tauki var aizdegties.

Tvertné griléSanas laika var rasties péksni uzliesmojumi.
Parasti tos izraisa tauku vai marinades piléSana grila tvertné.

novérst uzliesmojumus?

Parbaudiet, vai tvertne pirms griléSanas ir iztirita. lesakam
iztTrt tvertni péc katras lietoSanas reizes.

Noteciniet no galas liekos taukus un marinadi. Marinétai
galai varat izmantot arT Barbecook griléSanas paklaju vai
Barbecook griléSanas pannu.

IETEIKUMI GATAVOSANAS TEMPERATURAI

Léna gatavoSana/kiipinasana 65-

Augséjais varsts

Apaksegjais varsts

135°C
Liellopu gala 2 stundas uz
Cikgala 2 stundas uz .ﬂ»ewc&- =)

| 5000 Sty
Vesela vista 3-4 stundas \———/
Ribinas 3-5 stundas
LocTtavas 9+ stundas

CepsSana/cepetis 135-180°C

Augséjais varsts

Apaksegjais varsts

Zivis

15-20 minates

Cikgalas fileja

15-30 minates

Vistas gabalini

30-45 mindtes

Vesela vista 1-1,5 stundas
Jéra kaja 3-4 stundas
Turcija 2-4 stundas
Skinkis 2-5 stundas

Grilesana/pica 180-250°C

Apaksegjais varsts

71— 1

Apgrauzdesana/pirolize 250-370°C

Augséjais varsts

Apaksegjais varsts

Steiks 5-8 minudtes

Cukgalas kotletes | 6-10 minttes
Hamburgeri 6-10 mindtes
Desas 6-10 minutes

!

O Atverts

. Aizverts
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10. GRILA APDZESANA

Péc gatavo$anas jaaizver visi ventilacijas varsti un vaks.
Tadéjadi uguns pakapeniski izdzisTs.
Oglu dzésanai neizmantojiet ddeni. Tadéjadi Kamal grils
tiks bojats.

11. GRILA APKOPE

11.1. Keramisko detalu tirnsana

Kamal grils ir paSattiro$a ierice. Karsgjiet Kamal grilu I1dz

260 gradiem 30 minadtes. Tadéjadi tiks sadedzinati visi partikas

atlikumi un atkritumi. Péc tam varat izmantot sausu suku, lai

saudzigi notTritu Kamal grila iekSpusi, lai atliku$as ediena

paliekas iekristu pelnu savak$anas paplate.

Péc tam atliek tikai iztukSot pelnu savak$anas paplati.

Kamal grila melno arpusi var saudzigi notirtt ar mitru dranu.
Kamal grila tTri$anai (iekSpus€) nekad neizmantojiet

ddeni un/vai tiri8anas |Tdzeklus. Keramika ir porains

materials, kas absorbé Tdeni un/vai tirisanas Iidzeklus
un rezultata izraisa Kamal grila plaisaSanu.

11.2. Restu tiriSana

Kamal grila komplekta ieklautas restes var mazgat trauku
mazgajama masina. Turklat Kamal grilam ir pieejams arT plass

atrai un vieglai restu tTriSanai paredzétu piederumu klasts.
11.3. Kamal grila uzglabasana

Péc katras lietoSanas grilu uzglabajiet sausa vieta (telpas, zem
nojumes utt.). Lai pagarinatu grila kalpo$anas laiku, iesakam
parklat grilu ar Barbecook parsegu.

Lai atrastu nepieciedamos piederumus, registrgjiet savu grilu
vietné www.barbecook.com.

Ja Kamal grils tiek uzglabats ar vaku, parliecinieties, vai
ventilacijas varsti ir pilntba atvérti. Tiem jabat atvértiem,
ar1 novietojot grilu iekStelpas. Aizverot visus ventilacijas
varstus, var veidoties peléjums.

11.4. Keramikas, neriiséjosa terauda, bambusa un
pulverkrasas parklajuma detalu uzturé$ana

Grils ir izgatavota no keramikas, nerlis€josa térauda, bambusa
un pulverkrasas parklajuma materialiem. Katra materiala
apkope javeic atskirigi:

Materials Materiala apkope

Keramika + Nekad nelietojiet Skidrumus.

+ Nekad nelietojiet asus priekSmetus.

* lzvairieties no kritieniem un
triecieniem. Ir plistoSs.

Nertséjosais térauds Nelietojiet agresivus,

abrazivus vai metala tiriSanas

ITdzeklus.

» Izmantojiet saudzigus tiriSanas
ITdzeklus un laujiet tiem noteiktu
laiku iedarboties uz térauda
materialu.

» Izmantojiet mikstu sukli
vai auduma dranu.

» Péc tiriSanas nodroSiniet rapigu
grila uzglabasanu un |aujiet tam
pilnTba nozat.

Ar pulverkrasas + Nelietojiet asus priekSmetus.

parklajumu Izmantojiet saudzigus tirisanas
ITdzeklus un mikstu sikli
vai auduma dranu.

+ Péc tiriSanas nodroSiniet rapigu
grila uzglabasanu un Jaujiet tam

pilnTba nozat.

Materials Materiala apkope

Bambuss » Trriet ar mikstu, mitru dranu,
neizmantojot agresivus tiriSanas
ITdzeklus.

Liets alumtnijs « Tiriet ar mikstu, mitru dranu,
neizmantojot agrestvus tTriSanas
ITdzeklus.

+ Nelietojiet asus priekSmetus.

Bojajumi, kas rodas $o instrukciju neievéroSanas
rezultata, tiek uzskatrti par slikti veiktu apkopi un uz tiem
nav attiecinama garantija.
Zem grila detalu saraksta (rokasgramatas Il dalas 52. Ipp.)
varat apskattt visu grila detalu sarakstu. Saja saraksta ir
izmantoti simboli, kas norada katras detalas materialu, tapec
varat So sarakstu izmantot, lai parbaudrtu, ka rapéties par
katru konkréto detalu.
Detalu saraksta tiek izmantoti 8adi simboli:

Simbols Materials
A Keramika
| Neriiséjosais térauds
* Ar pulverkrasas parklajumu
o Bambuss
L Liets alumTnijs

11.5. Rezerves dalu pasutisana

Detalas, kuras ir paklautas uguns vai spéciga karstuma

ietekmei, ar laiku ir jamaina.

Ka pasutit rezerves dalas:

1. Atrodiet nepiecie$amas detalas atsauces numuru. STs
instrukcijas otraja dala un www.barbecook.com atrodams
visu atsauces numuru saraksts zem detalu shémas.

Ja esat registrajis grilu tie$saisté, MyBarbecook konta

automatiski paradisies atbilstoSs saraksts. Rezerves

dalas iespéjams pasdtit arT sava konta.

2. Pastiet rezerves dalas vietné www.barbecook.com vai sava
tirdzniectbas vieta. Detalas, uz kuram attiecinama garantija,
iespéjams pasittt tikai tirdzniecTbas vieta.

12. GARANTIJA

12.1. Garantija attiecas uz:

Jusu grilam ir ierobezota 20 gadu garantija keramikas vakam,
keramikas korpusam, keramikas gredzenam un keramikas
pannai. Visam parejam detalam ir 2 gadu garantija. St garantija
attiecas uz visiem razoSanas defektiem no iegades datuma, ja:
+ Esat lietojis, uzstadijis grilu un veicis ta apkopi saskana ar
Saja instrukcija sniegtajiem noradijumiem. Bojajumi, kas
radusSies nepareizas lietoSanas, nepareizas uzstadisanas,
kritienu rezultata, vai nepareizas apkopes rezultata, netiks
uzskattti par razoSanas defektiem.
+ Lietojat grilu ierasta veida un tikai majas apstaklos.
+ Varat iesniegt pirkumu apliecinoSu dokumentu un jaosu
grila unikalo sérijas numuru. Sérijas numurs sastav no
16 rakstzimém. Sis numurs ir atrodams:
- Apraksta.
- Uz josu grila iepakojuma.
+ Barbecook kvalitates nodala apstiprina detalu defektus,
ka arT to, vai bojajumi raduSies normalas lietoSanas,
pareizas uzstadi8anas un pareizas apkopes apstak|os.
Ja kads no Siem nosacTjumiem nav izpildTts, garantija nav
piemérojama. Jebkura gadijuma garantija ir attiecinama tikai
uz bojatu detalu remontu vai mainu.
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12.2. Garantijas neattiecas uz:

Garantija nav attiecinama uz $adiem bojajumiem un defektiem:

32

Tadu detalu normals nodilums (risas veidoSanas,
deformacija, krasas izmainas, utt.), kuras ir tieSi paklautas
ugunij vai intenstvam karstumam. Sts detalas laiku pa
laikam bls jamaina.

Vizualas atSkirtbas, kas raksturigas raZzoSanas procesam.
§Ts neatbilstTbas nav uzskatamas par razosanas defektiem.
Keramika ir dabisks materials, kas var atSkirties péc krasas,
strukttras un faktiras. Argja glazara var bat plaisas un siki
defekti, kas ir raksturtgi $adam produktam, un tie neietekmé
grila funkcionalitati, tapéc uz tiem nav attiecinama garantija.
Normals nodilums un plaisas bambusa dalas, ja vien tas
neietekmé funkcionalitati.

Jebkadi bojajumi, kas radusSies neuzmantgas apkopes
rezultata, nepareizas uzglabasanas, nepareizas
uzstadi8anas rezultata vai iepriekS montétu detalu
parveidojumu rezultata.

Bojajumi, kas raduSies transportéSanas laika vai kritienu
rezultata.

Jebkadi bojajumi, kas radusSies nepareizas grila lietoSanas
rezultata (izmantojot grilu pretruna ar $aja instrukcija
sniegtajiem noradtjumiem, izmantojot komercialos nolakos,
izmantojot k& ugunskura vietu utt.).

Jebkadi secigie bojajumi, ko izraisTjusi neuzmantga vai
neatbilstosa grila lietoSana.

Rusa vai krasas izmainas aréju faktoru, agresivu tiriSanas
ITdzeklu lietoSanas, hlora iedarbibas rezultata utt. Sadi
bojajumi nav uzskatami par razoSanas defektiem.
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SK — POUZIVATEL'SKA PRIRUCKA

1. ZAREGISTRUJTE SVOJ SPOTREBIC

Dakujeme, Ze ste si zakupili gril od spoloénosti Barbecook.
Dufame, Ze si ho oblubite a Ze s nim prezijete vela prijemnych
chvil! Svoj zaZitok mozete optimalizovat online registraciou
svojho grilu, vdaka omu budete méct vyuzivat mnozstvo
vyhod.

- Ziskate pristup k uplnej online pouzivatel'skej prirucke, v
ktorej sa dozvediet viac informacii o spotrebici.

- Poskytujeme vam personalizovany popredajny servis, ¢o
znamena, ze moOzete rychlo a l'ahko najst a objednat si
nahradné diely. Vd'aka tomu mézete vyuzif zaruény servis na
maximum.

- Budeme vas informovat o vylepSeniach vyrobku.

- Spoznéte vela novych tipov a trikov.

Viac informacii o registracii svojho spotrebi¢a najdete na
webovej stranke www.barbecook.com.

Spolo¢nost Barbecook regpektuje vase sukromie.
Va$e Udaje nebudu nikdy predané, distribuované alebo
zdielané s tretimi stranami.

2. O TEJTO PRIRUCKE

Tato priru¢ka pozostava z 2 ¢asti.

1. Cast obsahuje véeobecné pokyny na montaz, pouzivanie,
udrzbu a informéacie o zaruke.

2. Gast (zacCiatok na strane 51) obsahuije ilustracie, zoznamy
dielov a montazne vykresy.

Ak sa v priruCke nachadza ilustracia, ktora zodpoveda
konkrétnemu pokynu, poskytneme vam riu odkaz s tymto
piktogramom

ceruzky.

3. BEZPECNOSTNE POKYNY

Pred pouzitim spotrebica si pre€itajte pokyny. Postupujte vzdy
presne podla pokynov. Montaz alebo pouzivanie spotrebica
spOsobom, ktory nie je v stlade s pokynmi, méze mat za
nasledok vznik poziaru a materialnych skéd.

Na $kody spdsobené nedodrzanim pokynov (nespravna
montaZ, nespravne pouzitie, nespravna Gdrzba atd’.) sa
zaruka nevztahuije.

+ UPOZORNENIE! Zabezpecte, aby sa deti a domace
zvierata nedostali do blizkosti grilu.

+ UPOZORNENIE! Tento gril sa dokaze rozohriat na velmi
vysoku teplotu. Ked' je v prevadzke, nepokuisaijte sa ho
premiestriovat.

+ UPOZORNENIE! Pri vysokych teplotach méze byt nahle
otvorenie veka grilu Kamal nebezpeéné, pretoze to mbze
sposobit vzblknutie. Vzdy odporaéame otvarat veko pomaly.
Otvérajte veko v dvoch fazach: najskér ho mierne nadvihnite
a potom ho otvorte eSte viac.

+ UPOZORNENIE! Na ¢istenie vnutornej asti grilu Kamal
ani na hasenie uhlia nikdy nepouzivajte vodu. Sposobi to
poskodenie grilu Kamal.

+ Ak sa potrebujete dotknit horcich Gasti, pouzite primerant
ochranu.

+ Ked je spotrebi¢ v prevadzke, udrzujte ho v bezpeénej
vzdialenosti od horlavych materialov, horfavych kvapalin a
rozpustnych predmetov.

+ UPOZORNENIE! Na zapalenie alebo opatovné zapélenie
spotrebi¢a nepouzivajte denaturovany lieh, benzin alebo
iné horl'avé kvapaliny! MéZete pouzivat iba také zapalovace
plamenia, ktoré splfiaju normu EN 1860-3!

+ UPOZORNENIE! Nezaénite grilovat, kym na drevenom uhli
nevznikne vrstva popola. Zvy€ajne to trva asi 30 minut.

+ Pocas pouzivania nenechavaijte gril bez dozoru.

+ Pri pouzivani spotrebi¢a majte v blizkosti vedro s pieskom,
a to najma pocas velmi horacich dni a v suchom prostredi.

+ Nepouzivajte v interiéri! Spotrebi¢ pouzivajte iba vonku.

Ak spotrebi¢ pouzivate v interiéri, a to dokonca aj v garazi,
uzavretom priestore alebo v kélni, riskujete otravu oxidom
uholnatym.

Pri vybere miesta vezmite do tvahy nasledujtice pokyny:

+ Umiestnite spotrebi¢ najmenej tri metre od budovy na
otvorené a dobre vetrané miesto.

+ Neumiestniujte gril pod previsajucu konstrukciu (verandu,
pristredok atd’.) alebo pod listie.

+ Umiestnite spotrebi¢ na rovny a stabilny povrch.

+ Neumiestriujte spotrebi¢ na pohybujuce sa vozidlo (¢In,
prives atd’.). ).

4. HISTORIA GRILU KAMADO

Dakujeme vam za zakupenie grilu od spoloénosti Barbecook.
Archeol6govia objavili 3 000 rokov staré velké hlinené

nadoby, ktoré pravdepodobne slizili ako rané keramické

pece. V Japonsku bol Musikamado okruhly hlineny hrniec s
odnimatelnym vypuklym vekom uréeny na varenie ryze v pare.
Nazov ,Kamado“ je japonské slovo pre ,pec” alebo ,kuchynsky
spotrebi¢”“. Nazov prevzali Ameri¢ania a v si¢asnosti sa
pouziva ako vSeobecny vyraz pre tento typ keramickej pece.
Pece Kamado maji mimoriadne vSestranné vyuZitie. Su
vhodné nielen na grilovanie a Udenie, ale aj na pripravu pizze,
chleba, kolacov a susienok.

Gril Kamado pontka vynikajicu schopnost zadrziavania tepla
a udrziavania vysokych tepl6t prostrednictvom presnej kontroly
pradenia vzduchu hornymi a dolnymi vetracimi otvormi. Vysoké
teploty su idealne na rychlu pripravu hamburgerov a klobas,
zatial' ¢o nizSie teploty slizia na dlhSiu pripravu vacsich kusov
mésa.

5. OPAKUJUCE SA POJMY

V tejto Casti priru¢ky st uvedené definicie niektorych menej
znamych pojmov. Tieto pojmy sa pouzivaju pri diskusii o
réznych témach v celej prirucke.

5.1. Keramika

Tato keramika je vyrobena na baze mullitu. Pouziva sa najma
v keramickom priemysle pri vyrobe ohriuvzdornych materialov.
Medzi jeho vlastnosti patri:

— Nizky tepelny odpor

— Pevnost

— Schopnost odolavat teplotam vy$$im ako 1 000 stupriov

6. MONTAZ SPOTREBICA

6.1. Bezpecnostné pokyny

+ Odstréarite vSetky obaly.

+ Pri montazi spotrebic¢ nijako neupravujte. Je velmi
nebezpeéné a zakazané upravovat akékolvek Gasti
spotrebica.

« Postupujte vzdy presne podla montaznych pokynov.

+ Za spravnu montaz spotrebi¢a zodpoveda pouzivatel. Na
$kody spdsobené nespravnou montazou sa nevztahuje
zaruka.

Vzdy dajte kolesa do brzdnej polohy.
6.2. Montaz spotrebica

1. Pred pouzitim umiestnite spotrebi€ na rovny a
stabilny povrch.

2.Namontujte spotrebi¢ podla pokynov uvedenych na
montaznych vykresoch.

% Montazne vykresy najdete v druhej ¢asti tejto prirucky
(na strane 54) po rozvinutom zobrazeni spotrebica.
VSetok material potrebny na montaz grilu Kamal je
dodany v baleni.

A\ Montaz by tiez mali vykonavat najmenej dvaja ludia,
pretozZe gril Kamal je velmi tazky a méze sa velmi lahko
rozbit.
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Utiahnite skrutky a svorniky miernou silou tak, aby
nedoslo k poskodeniu.

7. PRIPRAVA SPOTREBICA NA POUZIVANIE

Budete potrebovat’ drevené uhlie, drevené zapalovace
plameria a dihé zapalky.

7.1. Aky druh dreveného uhlia mam pouzivat'?

Zapalujte spotrebi¢ vzdy tradi¢énym drevenym uhlim. Pouzivajte
kvalitné drevené uhlie, najlepsie také, ktoré spitia normu EN
1860-2. Kvalitné drevené uhlie pozostéava z velkych, lesklych
kuskov a neuvolftiuje vela prachu.

Pred uskladnenim vrece s drevenym uhlim dékladne
zatvorte. Drevené uhlie skladujte vzdy na suchom
mieste, neskladujte ho v pivnici.

Drevenym uhlim je mozné naplnif max. 90 % (pozri
prehlad nizsie) koSa. Preplnenie koSa méze gril vazne

poskodit.
Typ Maximalna hmotnost
KAMAL 53 max. 1-1,5kg
KAMAL 60 max. 2-2,5kg
KAMAL 60 MAT max. 2—2,5kg

A\ Pri grilovani nespalujte drevo, pretoze teplota sa
privelmi zvysi a gril sa poskodi.
Pouzivajte vzdy drevené uhlie, nikdy nie brikety.

7.2. Nastavenie spotrebica

1. Umiestnite kS na koks (€. 1) do grilu Kamal tak, aby bol
otvor pozd(z prednej strany, na strane vetracieho ventilu.

2. Umiestnite zberni nadobu na popol (€. 2) do koSa na koks
tak, aby vetracie otvory smerovali dopredu, smerom k
vetraciemu ventilu.

3. Umiestnite kruh (€. 3) na k6S na koks.

4. Umiestnite kd$ na drevené uhlie (€. 4) do ko$a na koks nad
zbernou nadobou na popol.

7.3. Zapalovanie spotrebica.

1. Vlozte drevené uhlie do koSa na drevené uhlie.
Tip: Pri zapal'ovani grilu nepouzivajte prili§ vela dreveného
uhlia. V pripade potreby mézete neskér pridat dalsie.
Nikdy nenapitiajte k6§ na drevené uhlie nad Grover jeho
horného okraja.
2. K drevenému uhliu pridajte 3 drevené zapalovace plamena.
3. Zapalte zapalovace plameria pomocou dlhej zapalky.
4. Na zaciatku musi byt spodny vetraci ventil Uplne otvoreny
a veko otvorené, az kym plamen uplne nezmizne. Teplotu
potom mdzete regulovat pomocou dvoch vetracich ventilov.

Pri prvom pouZziti musite spotrebi¢ nechat 60 minut
horiet pri nizkej teplote. To poméZe odstranit zo
spotrebi€a vSetky zvySky maziv, ktoré boli na spotrebi¢
nanesené v priebehu vyrobného procesu a umozni
tesneniam a keramike prisposobit sa teplu.

Rost zatial' neumiestriujte na gril. Prazdnyrost, ktory je
prili§ dlho umiestneny nad hortcim predmetom, sa méze
zdeformovat.

UPOZORNENIE! Na zapalenie alebo opatovné
zapélenie spotrebia nepouzivajte denaturovany lieh,
benzin alebo iné horlavé kvapaliny! Na zapalovanie grilu
Kamal nepouzivajte zapalova¢ na drevené uhlie.

UPOZORNENIE! Nezaénite grilovat,kym na drevenom
uhli nevznikne vrstva popola. Zvy¢ajne to trva asi 30
minut.

8. PRIPRAVA GRILU KAMAL NA PRIPRAVOVANIE JEDAL

NajdéblezitejSie kroky v ramci tejto Ulohy su znazornené na
strane 57.

Gril Kamal je Standardne vybaveny tepelnym Stitom
pozostavajucim z dvoch polkruhov a ro$tu z nehrdzavejucej
ocele. Mézete si vybrat grilovanie priamo alebo nepriamo,
podla toho, ¢o pripravujete.

Pri grilovani nepriamo musia byt dva polkruhy umiestnené v
drziaku tepelného $titu. Rost potom mozete polozit na svoje
miesto.

Ak grilujete priamo, umiestnite rost priamo na kruh. Drziak
tepelného $titu mozete pouzit aj na nastavenie dodatoénej
vysky nad drevenym uhlim.

Veko neméze zostat otvorené vo véetkych polohéch a
musi byt drzané na svojom mieste, aby sa zabranilo
jeho zatvoreniu.

UPOZORNENIE! Pri vysokych teplotach méze byt nahle
otvorenie veka grilu Kamal nebezpecné, pretoze to
moze spdsobit vzblknutie. Vzdy odporaéame otvarat
veko pomaly. Otvarajte veko v dvoch fazach: najskér ho
mierne nadvihnite a potom ho otvorte este viac.

Gril Kamal od spolo¢nosti Barbecook mézete I'ahko
roz8irit o flexibilny varny systém a liatinové rosty a
vytvorit tak pestrejsiu zostavu.

Vsetky svorniky a skrutky je potrebné po prvom pouziti
skontrolovat. Kovovy popruh okolo veka a misy sa méze
vplyvom tepla uvolnit. Odpord¢ame ho kontrolovaf v
pravidelnych intervaloch. Neufahujte skrutky a svorniky
prili§ pevne, aby nedoslo k poSkodeniu.

9. UZITOCNE TIPY A TRIKY

9.1. Nastavenie intenzity plamena

Intenzitu plameria mdzete nastavit pomocou vetracich ventilov v
hornej a spodnej ¢asti spotrebica.
Prax robi majstra. Pozrite si teploty pripravy jedal, strana 36.
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9.2. Zabranenie spaleniu jedla

Aby ste zabranili spaleniu jedla:
+ Nikdy nezaénite grilovat, kym sl v mise este plamene.
Pockajte, kym drevené uhlie nebude pokryté tenkou vrstvou

bieleho popola.

Nevystavujte jedlo nadmernému teplu. Mdzete:
— Chranit jedlo vlioZenim tepelného $titu na svoje miesto.
— Znizit teplotu regulaciou vetracich ventilov.

9.3. Zabranenie prilepeniu jedla

Aby ste zabranili prilepeniu jedla na rost:

Pred vlozenim na rost jedlo mierne potrite olejom pomocou
Stetca. Potriet olejom mézete aj rost.

Neotacajte jedlo prili§ rychlo. Najskor nechajte, aby sa
ddkladne rozohrialo.

9.4. Predchadzanie vzbiknutiu

Vzblknutie st nahle plamene, ktoré pri grilovani vy$lahni
z misy. Zvy¢ajne je spésobené odkvapkavanim tuku alebo
marinady.
Pri grilovani méze déjst k vzblknutiu. Je to normalny jav.
Nadmerny vyskyt pripadov vzblknutia véak zvy$uije teplotu v
mise a méZe zapalit nahromadeny tuk.
Ako mézete zabranit vzblknutiu?
Pred zacatim grilovania sa uistite, Ze je misa Cista. Po
kazdom pouziti odpori¢ame vygistit misu.
Z masa odstrarite prebyto¢ny tuk a marinadu. Na

PRIRUCKA TEPLOT PRIPRAVY JEDAL

Horny ventil

Spodny ventil

Pomalé varenie / idenie 65 — 135 °C
Hovadzie méso ﬁahgg'(;‘é
Brav€ové méaso 2 hodiny

na 500 g
Celé kur¢a 3 — 4 hodiny
Rebierka 3 -5 hodin
Rostenka 9 hodin a viac

s | s

Pecenie chleba a kolacov / pecenie
maésa: 135 - 180 °C

Horny ventil

Spodny ventil

Ryby 15 — 20 minut
Bravcova 15 — 30 min(t
svieCkovica
Kuracie kusky 30 — 45 minut
Celé kuréa 1 —1,5 hodiny -
Jahnacie stehno 3 — 4 hodiny
Morc¢acie méso 2 —4 hodiny
Sunka 2 -5 hodin
Gril / pizza 180 — 250 °C Horny ventil Spodny ventil
f’éudke pecenie / pyrolyza 250 — 370 Horny ventil Spodny ventil
Steak 5 — 8 minut
— .bm& O
Bravéové kotlet 6 — 10 minat o )
’ )
v
Hamburgery 6 — 10 minGt W
Klobasy 6 — 10 minGt

@Otvorené ‘ Zatvorené
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marinované maso mozete tiez pouzit grilovaciu podlozku
od spolo¢nosti Barbecook alebo grilovaciu panvicu od
spolo¢nosti Barbecook.

10. HASENIE SPOTREBICA

Material Ako udrziavat tento material

Po skonéeni pripravy jedal musite zatvorit vietky vetracie
ventily a veko. Tym sa plamer pomaly uhasi.

Na hasenie dreveného uhlia nepouzivajte vodu. Poskodi
to gril Kamal.

11. UDRZBA SPOTREBICA

Praskovo lakované + Nepouzivajte ostré predmety.

diely Pouzivajte jemné Cistiace
prostriedky a makka Spongiu
alebo handri¢ku.

» Po vygisteni spotrebi¢ dékladne
oplachnite a pred uskladnenim ho
nechajte Uplne vyschnut.

11.1. Cistenie keramickej ¢asti

Gril Kamal je samogistiaci spotrebi€. Zahrievajte gril Kamal na
teplotu 260 stupriov po dobu 30 minat. Tym sa spalia vSetky
zvysky jedla aj odpad. Potom mdzZete suchou kefou jemne
poutierat vnatornu stranu grilu Kamal tak, aby ostatné zvysky
spadli do zbernej nadoby na popol.

Potom stadi uz len vyprazdnit zberni nadobu na popol.

Ciernu vonkajsiu stranu grilu Kamal mézete l'ahko vygistit

vlhkou handri¢kou.

Na Cistenie (vnutornej strany) vasho grilu Kamal nikdy
nepouzivajte vodu a/alebo Cistiace prostriedky.
Keramika je porovita a absorbuje vodu a/alebo Cistiace
prostriedky, ¢o v kone€nom ddsledku spdsobi prasknutie
grilu Kamal.

11.2. Cistenie rostu

Rost dodavany s grilom Kamal je vhodny do umyvacky riadu.
Okrem toho ma gril Kamal aj Siroké spektrum prislusenstva na
rychle a jednoduché Cistenie rostu.

11.3. Skladovanie grilu Kamal

Po kazdom pouziti spotrebi¢ skladujte na suchom mieste
(v interiéri, pod pristre$kom atd'.). Na prediZenie Zivotnosti
spotrebi¢a vam dérazne odporu¢ame, aby ste gril zakryvali
potahom od spolo¢nosti Barbecook.

Zaregistrujte svoj spotrebi¢ na webovej stranke www.
barbecook.com a zistite, ktory potah potrebujete.

Ked je gril Kamal uloZeny pod potahom, zabezpedte, aby
boli vetracie ventily Uplne otvorené. To plati aj vtedy, ak je
spotrebi¢ umiestneny v interiéri. Zatvorenie vSetkych
vetracich ventilov moze sposobit tvorbu plesni.

11.4. Udrzba keramickych dielov, dielov z
nehrdzavejlcej ocele, bambusovych dielov a O
Opraskom potiahnutych dielov

Spotrebic je vyrobeny z keramiky, nehrdzavejicej ocele,
bambusu a praSkom potiahnutych materialov. Kazdy material
musi byt udrziavany $pecifickym sposobom:

Bambus « Qcistite makkou vihkou handri¢kou
bez pouzitia agresivnych
prostriedkov.

Liaty hlinik + Ocistite mékkou vlhkou handri¢kou
bez pouZitia agresivnych
prostriedkov.

» Nepouzivajte ostré predmety.

Poskodenie, ktoré vznikne v désledku nedodrzania

tychto pokynov, sa povazuje za nedostato¢nu Gdrzbu a

nevztahuje sa nari zaruka.
Pod rozvinutym zobrazenim spotrebi¢a (druh& ¢ast priru¢ky na
strane 52) mézete vidiet zoznam vSetkych dielov, ktoré st
sUcastou vasho spotrebi¢a. Tento zoznam obsahuje symbol,
ktory popisuje material, z ktorého je vyrobeny kazdy diel, a
pomocou ktorého mozete zistit, ako udrziavat konkrétny diel.
V zozname dielov sa pouzivaju nasledujiuce symboly:

Material Ako udrziavat tento material

Symbol Material
A Keramika
[ | Nehrdzavejlca ocel.
* Praskom potiahnuté diely
o Bambus
L Liaty hlinik

11.5. Objednavanie nahradnych dielov

Diely, ktoré su vystavené plameriu alebo intenzivnemu teplu,

bude nakoniec potrebné vymenit.

Ako objednat nadhradné diely:

1. Njdite referenéné Cislo pozadovaného dielu. V druhej ¢asti
tejto priru¢ky a na webovej stranke www.barbecook.com
sa pod rozvinutymi vykresmi nachadza zoznam vsetkych
referenCnych Cisel.

Ak ste svoj spotrebi¢ zaregistrovali online, spravny

zoznam sa automaticky zobrazi vo vasom Géte

MyBarbecook. Cez svoj Uéet si mdzete objednat aj

nahradné diely.

2. Objednaijte si ndhradny diel cez webovu stranku www.
barbecook.com alebo vo svojej predajni. Diely v zaruénej
lehote je mozné objednat iba cez vasu predaijriu.

12. ZARUKA

Keramika » Nikdy nepouzivajte tekutiny.

+ Nikdy nepouzivajte ostré predmety.

+ Zabrarujte padom a narazom.
Moze sa velmi lahko rozbit.

Nehrdzavejuca ocel. Nepouzivajte agresivne,
abrazivne alebo kovové Cistiace
prostriedky.

» Pouzivajte jemné Cistiace
prostriedky a nechajte ich posobit
na ocel.

» Pouzivajte makka Spongiu
alebo handri¢ku.

» Po vycisteni spotrebi¢ dékladne
oplachnite a pred uskladnenim ho
nechajte Uplne vyschnut.

12.1. Pokryté

Na vas spotrebi¢ sa vztahuje obmedzena 20-ro¢na zaruka na
keramické veko, keramické telo, keramicky kruh a keramicky
ko8 na koks. Na véetky ostatné diely sa vztahuje dvojro¢na
zaruka. Tato zaruka sa vztahuje na vSetky vyrobné chyby od
datumu nakupu, pokial*

+ Svoj spotrebi¢ ste pouzivali, namontovali a udrziavali
podla pokynov v tejto priru¢ke. PoSkodenie v désledku
nespravneho pouzitia, nespravnej montaze, poskodenie
v dosledku padov alebo nespravnej udrzby sa nebude
povazovat za vyrobnu chybu.

+ Vas$ spotrebi¢ pouzivate normalne a iba doma.

+ M0zete predlozit doklad o nakupe a jedinecné sériové Cislo
svojho spotrebica. Sériové Cislo pozostava zo 16 znakov.
Toto Cislo najdete:

—V prirucke
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— Na obale, ktory bol dodany so spotrebi¢om.

Oddelenie kvality spolo¢nosti Barbecook overi, i su diely
chybné a ¢i sa chyba vyskytla pri normalnom pouzivani,
spravnej montazi a spravnej udrzbe. Ak niektora z tychto
podmienok nie je spinend, zaruka sa na vas nevztahuije.
Zaruka sa vo vsetkych pripadoch obmedzuje na opravu
alebo vymenu chybnych dielov.

12.2. Nepokryté

Zaruka sa nevztahuje na nasledujice $kody a chyby:

38

Bezné opotrebenie (tvorba hrdze, deforméacia, zmena

farby atd’.) &asti, ktoré st priamo vystavené plameriu alebo
intenzivnemu teplu. Tieto diely bude z ¢asu na ¢as potrebné
vymenit. Vizualne nezrovnalosti, ktoré st neodmyslitelnou
stcastou vyrobného procesu. Tieto nezrovnalosti sa
nepovazuju za vyrobné chyby. Keramika je prirodny produkt
a moze sa lisit, pokial ide o farbu, $truktiru a textiru.

Vonkajsia glaztra méze vykazovaf trhliny a nedistoty, ¢o je
pre vyrobok jedine¢né, tento jav vSak nenarisa funkénost
spotrebita a nevztahuje sa nar zaruka.

Normalne zvetravanie a praskliny v bambusovych dieloch,
pokial' nenarisaju funkénost.

Vsetky Skody v dosledku nedbanlivej 4drzby, nespravneho
skladovania, nespravnej montéaze alebo Uprav vopred
namontovanych dielov.

Skody sposobené vlastnou prepravou alebo padmi.
Vsetky Skody v dosledku nespravneho pouzitia (pouzitie,
ktoré nie je v sulade s pokynmi uvedenymi v tejto prirucke,
pouzitie na komer&né Gcely, pouzitie ako ohnisko atd’.).
VsSetky nasledné Skody spdsobené neopatrnym alebo
nespravnym pouzitim spotrebica.

Hrdza alebo zmena farby v désledku vonkajSich vplyvov,
pouzitia agresivnych Cistiacich prostriedkov, vystavenia
chléru atd. Toto poskodenie sa nepovazuje za vyrobna
chybu.
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LT - NAUDOJIMO NURODYMAI

1. UZREGISTRUOKITE |SIGYTA PRIETAISA

Dékojame, kad jsigijote kepsning Barbecook.

Tikimés, kad jums patiks ja naudotis ir Salia jos Sauniai

praleisite laikg! Vertéty uzregistruoti savo kepsning internetu,

kad galétumeéte pasinaudoti daugybe privalumy.

- Galésite naudotis iSsamiais internetu pasiekiamais naudojimo
nurodymais: taip suzinosite daugybe naudingy dalyky apie
naujgjj prietaisg.

- Suteiksime jums asmeninj naudotojo aptarnavima: tai reiskia,
kad galésite greitai ir lengvai rasti ir uZsisakyti reikalingas
pakaitines dalis. Taip gausite didZiausig naudg i§ garantinio
aptarnavimo.

- Gausite naujausig informacijg apie gaminiy atnaujinimus.

- Suzinosite daug naujy patarimy ir gudrybiy.

Daugiau informacijos apie
prietaiso registravimg pateikta www.barbecook.com.

Barbecook gerbia jusy privatumg. Jusy duomenys
niekada nebus parduodami, platinami ar
perduodami tre€iosiomis Salimis.

2. APIE $] NURODYMU LEIDIN]

§j leidinj sudaro dvi dalys.

1 dalyje pateikiami bendro pobtdzio nurodymai dél montavimo,
naudojimo, priezidros ir garantijos.

2 dalyje (prasidedancioje 51 puslapyje) pateikiamos

iliustracijos, daliy sgra$ai ir surinkimo bréziniai.

Jei yra iliustracija, skirta konkreciam leidinyje esan€iam
nurodymui, tai bus parodyta Sia
piestuko piktograma.

3. SAUGOS NURODYMAI

Perskaitykite visus nurodymus prie§ naudodamiesi prietaisu.
Visada kruopsciai laikykités nurodymy. Sumontavus ar
naudojant prietaisg nesilaikant nurodymuy, gali kilti gaisras ir
bati padaryta materialiné zala.

Garantija netaikoma zalai, atsiradusiai nesilaikant
nurodymy (neteisingas surinkimas, netinkamas
naudojimas, netinkama priezitra ir kt.).

+ ]SPEJIMAS! Pasiraipinkite, kad $alia kepsninés nebty vaiky
ir naminiy gyvany.

+ |SPEJIMAS! Si kepsniné labai jkaista:
nebandykite jos perkelti, kai yra naudojama.

+ J]SPEJIMAS! Esant aukstai temperatirai, gali bati pavojinga
greitai atkelti Kamal dangtj, nes gali pliapteléti liepsnos.

Mes visada rekomenduojame dangtj kelti pamazu. Atkelkite
dangtj dviem etapais: i$ pradziy pakelkite tik Siek tiek, o
paskui daugiau.

+ ]SPEJIMAS! Niekada nenaudokite vandens Kamal vidui
valyti arba anglims gesinti. Tai sugadinty Kamal.

+ Naudokite tinkamas apsaugos priemones, jei reikia liesti
karstas dalis.

+ Laikykite degias medziagas, degius skysc€ius ir galin€ius
iSsilydyti daiktus saugiu atstumu nuo prietaiso, kai jis
naudojamas.

+ JSPEJIMAS! Nenaudokite denatiiruoto alkoholio, benzino
ar kity degiy skysc€iy prietaisui jkurti arba uzkurti i$ naujo!
Naudojami degtukai turi atitikti EN 1860-3 standartg!

+ ]SPEJIMAS! Nepradékite kepti, kol anglis dar nepasidengusi
peleny sluoksniu. Paprastai tam reikia mazdaug 30 minuciy.

» Nepalikite kepsninés be priezidros, kai ji naudojama.

+ Naudodamiesi prietaisu netoliese turékite kibirg smeélio, ypac
labai karstomis dienomis ir kai sausa.

» Nenaudokite patalpose! Prietaisg naudokite tik lauke. Jei
prietaisg naudosite patalpose (net jei tai garazas, uzdara
erdvé ar pasiare), rizikuojate apsinuodyti anglies monoksidu.

Rmkdaml vieta, atsizvelkite j Siuos dalykus:
Prietaisg pastatykite bent trijy metry atstumu nuo pastato,
atviroje vietoje, kur gera oro apykaita.
Nestatykite kepsninés po statinio dalimi (verandoje,
pastogéje ir pan.) ar po lapija.
Statykite prietaisg ant lygaus, stabilaus pavirSiaus.
Nestatykite prietaiso ant judancios transporto priemonés
(valties, priekabos ir pan.).

4. KAMADO ISTORIJA

Dékojame, kad jsigijote Barbecook kepsnine.

Prie$ 3000 mety archeologai atrado didelius molinius indus,
kurie laikytini ankstyvaisiais keraminés krosnies pirmtakais.
Japonijoje naudotas Mushikamado — apvalus molinis puodas
su nuimamu iSgaubtu dangdiu, skirtas ryziams garuose virti.
Pavadinimas ,Kamado* yra japoniskas zodis, reiSkiantis
,virykle“ arba ,maisto gaminimo aparata®. Sj pavadinima
perémé amerikieciai ir dabar jis naudojamas kaip bendras Sio
tipo keraminiy virykliy pavadinimas. Kamado viryklés yra labai
universalios. Jos tinka ne tik maistui kepti ant groteliy ir rokyti,
bet ir picoms, duonai, pyragams ir sausainiams kepti.

Kamado puikiai sulaiko Silumg ir iSlaiko auk$tg temperatira,
nes suteikia galimybe tiksliai valdyti oro srautg per virSutines ir
apatines ventiliacijos angas. Auksta temperatira idealiai tinka
greitai iSkepti mésainiy paplotélius ir deSreles, o Zemesné
temperatira naudojama didesniems mésos gabalams kepti
ilgesn; laika.

5. DAZNAI VARTOJAMOS SAVOKOS

Sioje leidinio dalyje pateikiami kai kuriy maziau zinomy sgvoky
apibrézimai. Sios sgvokos vartojamos Siame leidinyje aptariant
jvairias temas.

5.1. Keramika

Si keramika pagaminta mulito pagrindu. Jis daugiausiai
naudojamas keramikos pramonéje, gaminant ugniai atsparias
medziagas. Stai kelios jo savybeés:

- menka Siluminé varza

- tvirtumas

- atsparumas aukstesnei nei 1000 laipsniy temperatarai

6. PRIETAISO SURINKIMAS

6.1. Saugos nurodymai

Nuimkite visas pakavimo medziagas.

Surinkdami prietaisg nieko jame nekeiskite. Negalima daryti
jokiy prietaiso daliy pakeitimy: tai labai pavojinga.

Visada kruopsciai laikykités surinkimo nurodymy.
Naudotojas pats atsako uz teisingg prietaiso surinkima.
Garantija negalios, jei zala padaryta dél netinkamo
surinkimo.

Visada nepamir$kite jjungti raty stabdZius.

6.2. Prietaiso surinkimas

1. Prie§ naudodami prietaisg padékite ant lygaus ir

stabilaus pavirSiaus.

2. Surinkite prietaisg taip, kaip parodyta surinkimo bréziniuose.

Z Surinkimo brézinius rasite antroje Sio nurodymy leidinio
dalyje (54 puslapyije), po iSpléstinio prietaiso vaizdo.

Visos medziagos, reikalingos Kamal surinkimui, yra
prietaiso pakuotéje.

Be to, surinkti turéty bent du Zzmonés, nes Kamal yra
labai sunkus ir daztantis.

Priverzkite varztus naudodami saikingg jéga, kad
nesugadintuméte.
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7. PRIETAISO PARUOSIMAS NAUDOJIMUI

Reikés medzio anglies, mediniy jdegtuky ir ilgy degtuky.
7.1. Kokios rusies medzio anglj reikéty naudoti?

Prietaisa visada kurkite tradicine medzio anglimi. Naudokite
kokybiskg medzio anglj, geriausia — atitinkancig EN 1860-

2. KokybiSkos anglies gabalai bina dideli, blizgis ir daug
nedulka.

Tinkamai uzdarykite anglies maisg prieS padédami jj iki
kito naudojimo. Anglj visada laikykite sausoje vietoje,
nelaikykite anglies rusyije.

Iki 90% krepSio (zr. apzvalgg zemiau) galima prikrauti
anglies. Perpildytas krepSys gali rimtai sugadinti

kepsning.
Tipas Didz. svoris
KAMAL 53 iki 1-1,5kg
KAMAL 60 iki 2-2,5kg
KAMAL 60 MAT iki 2-2,5kg

Kepsninéje nedeginkite medienos, nes temperatira taps
per auksta ir sugadins kepsnine.

Visada naudokite medzio anglj (ne briketus).

7.2. Prietaiso paruoSimas

1. Jdékite kaitintuvg (nr. 1) j Kamal taip, kad anga buty priekyje,
védinimo voZztuvo Sone.

2. Jdékite peleny surinkimo padékla (nr. 2) j kaitintuvg taip, kad
ventiliacijos angos bty atsuktos j priekj, vedinimo voZtuvo
link.

3. UZdékite ziedg (nr. 3) ant kaitintuvo.

4. |dékite anglies kreps§j (nr. 4) j kaitintuva vir§ peleny surinkimo
padéklo.

7.3. Prietaiso uzdegimas.

1. Jdékite medzio anglies j anglies kreps§j.
Patarimas: nenaudokite per daug anglies uzdegdami
kepsnine. Jei reikés, véliau galésite jdeti daugiau.

Niekada nepripildykite anglies krep$io virs jo krasto.
2. ] anglj jdékite 3 medzio jdegtukus.
3. Uzdekite jdegtukus ilgu degtuku.

4. Pradzioje apatinis vedinimo voztuvas turi bati visiSkai
atidarytas, o dangtis nukeltas, kol liepsna visiSkai iSnyks.
Tada temperatirg galima reguliuoti dviem védinimo
voztuvais.

Pirma kartg naudojant prietaisg reikia palikti jj degti

60 minuciy zemoje temperatiroje. Tai padés pasalinti

i$ prietaiso likusius gamyklinius tepalus, o tarpikliai ir
keramika galés prisitaikyti prie karscio.

Dar nedékite groteliy ant prietaiso. TuscCios
grotelés gali deformuotis, jei per ilgai bus ant
ugnies.

JSPEJIMAS! Nenaudokite denataruoto alkoholio,
benzino ar kity degiy skysc€iy prietaisui jkurti arba uzkurti
i naujo! Kamal jdegti nenaudokite anglies jdegiklio.

|SPEJIMAS! Nepradékite kepti,kol anglis dar
nepasidengusi peleny sluoksniu. Paprastai tam reikia
mazdaug 30 minuciy.

8. KAMAL PARUOSIMAS MAISTUI GAMINTI

Svarbiausi Sio darbo etapai parodyti 57 puslapyije.

Kamal standartinéje komplektacijoje yra karscio skydas, kurj

sudaro du pusskrituliai ir neradijanciojo plieno grotelés. Galite

kepti ant groteliy tiesiogiai arba netiesiogiai, priklausomai nuo
to, kg gaminate.

Jei kepsite ant groteliy netiesiogiai, j kars€io skydo laikiklj

turi bati dedami du pusskrituliai. Tada groteles galima jdéti j

joms skirtg vieta.

Jei kepsite ant groteliy tiesiogiai, groteles dékite tiesiai

ant ziedo. Karscio skydo laikiklj taip pat galima naudoti

papildomam auksciui virs anglies sudaryti.

Dangtis gali likti atidarytas ne visose padétyse: jj reikia
prilaikyti, kad nenukristy ir neuzsidaryty.

A JSPEJIMAS! Esant aukstai temperatirai, gali bati
pavojinga greitai atkelti Kamal dangtj, nes gali pliupteléti
liepsnos. Mes visada rekomenduojame dangtj kelti
pamazu. Atkelkite dangtj dviem etapais: i§ pradziy
pakelkite tik Siek tiek, o paskui daugiau.

Barbecook Kamal galima lengvai papildyti lankscia
maisto ruoSimo sistema ir ketaus grotelémis, kad baty
galima maistg ruosti jvairiau.

Po pirmojo naudojimo reikia patikrinti visus varztus.
Metaliné juosta aplink dangtj ir dubenj dél kars¢io gali
atsilaisvinti. Rekomenduojame jg periodiskai tikrinti. Per
daug nepriverzkite varzty, kad netrokty.

9. NAUDINGI PATARIMAI IR GUDRYBES

9.1. Ugnies stiprumo reguliavimas

Ugnies intensyvuma galite reguliuoti védinimo voztuvais
prietaiso virSuje ir apacioje.

Svarbiausia — praktika. Perzvelkite maisto ruoSimo temperatiras
43 psl.

9.2. Kad maistas nesudegty

Kad maistas nesudegty:

+ Niekada nepradékite kepti, kol dubenyje tebéra liepsna.
Palaukite, kol anglis pasidengs plonu balty peleny
sluoksniu.

Stenkités, kad maistas nebuty kaitinamas per stipriai. Galite:
- Apsaugoti maistg uzdédami karsc€io skyda.
- Sumazinti kaitrg reguliuodami védinimo voztuvus.

9.3. Kad maistas neprikibty

Kad maistas neprikibty prie groteliy:
Prie§ dédami ant groteliy, maista Siek tiek patepkite aliejumi
naudodami teptukg. Taip pat galite aliejumi patepti
groteles.
Neverskite maisto per greitai. Pirmiausia leiskite
jam visam jkaisti.
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9.4. Kad nebuty liepsnos pliupsniy

Liepsnos plitipsniai — tai staiga i$ dubens Saunangios liepsnos
kepimo metu. Paprastai to priezastis buna lasantys riebalai ar

marinatas.

Kepant ant groteliy liepsna gali plitipteléti. Tai normalu. Taciau
per dazni liepsnos plitpsniai didina dubens temperatarg ir gali

uzdegti susikaupusius riebalus.

Kalp galima iSvengti liepsnos pliapsniy?
PrieS pradédami kepti, jsitikinkite,
kad dubuo Svarus. Po kiekvieno naudojimo dubenj
rekomenduojame nuvalyti.
Nuo mésos pasalinkite riebaly ir marinato pertekliy.
Kepdami marinuotg mésg taip pat galite naudoti Barbecook
kepsninés patiesalg arba Barbecook kepsninés inda.

GAMINIMO TEMPERATUROS PARINKIMAS

Létas gaminimas/rukymas: 65-135°C

Virsutinis voztuvas Apatinis voztuvas

2 valandos
Jautiena kiekvieniems
5009
2 valandos
Kiauliena kiekvieniems
500g
Visa vista 3-4 valandos
Sonkauliai 3-5 valandos
Sanariai >9 valandos

Kepti 135-180°C temperaturoje

Virsutinis voztuvas Apatinis voztuvas

Zuvis 15-20 minugiy

Kiaulienos nugariné | 15-30 minuciy

Vistienos gabaliukai | 30-45 minutés

Visa vista 1-1,5 valandos
Eriuko koja 3-4 valandos
Kalakutas 2-4 valandos
Kumpis 2-5 valandos

Pica 180-250°C

Virsutinis voztuvas

Apatinis voztuvas

e e

Deginimas/pirolizé 250-370°C

VirsSutinis voZtuvas

Apatinis voztuvas

Didkepsnis 5-8 minutés
Kiaul k (et

iaulienos riekés 6-10 minuci = s

: T—7
v
Mésainiai 6-10 minugiy W
DesSros 6-10 minuciy
@Atidaryta . Uzdaryta
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10. PRIETAISO GESINIMAS

Baigus maisto gaminimg reikia uzdaryti visus vedinimo
voztuvus ir uzdéti dangtj. Tai pamazu uzgesins ugn;.

Nenaudokite vandens anglims gesinti. Tai sugadinty
Kamal.

11. PRIETAISO PRIEZIURA

11.1. Keraminés dalies valymas

Kamal yra savaime i$sivalantis prietaisas. Kaitinkite Kamal
260 laipsniy temperattroje 30 minuciy. Taip sudegsite maisto
liku€ius ir atliekas. Tada galite sausu Sepeciu Svelniai nuvalyti

Kamal vidy, kad kiti liku€iai sukristy j peleny surinkimo padékla.

Tada tereikés iStustinti peleny surinkimo padékla.

Juodg Kamal iSore galima lengvai nuvalyti drégna Sluoste.
Niekada nenaudokite vandens ir (arba) valymo

priemoniy Kamal vidui valyti. Keramika yra akyta, todél
sugeria vandenj ir (arba) valymo priemones, dél kuriy
poveikio Kamal po kurio laiko sutrikinés.

11.2. Groteliy valymas

Kamal komplektacijoje esancias groteles galima plauti
indaplovéje. Be to, Kamal taip pat turi platy priedy asortiments,
skirtg greitai ir lengvai iSvalyti groteles.

11.3. Kamal laikymas

Po kiekvieno naudojimo prietaisg perkelkite j sausg vietg
(patalpa, po stogu ir pan.) ir ten laikykite. Kad kepsniné
tarnauty ilgiau, primygtinai rekomenduojame jg uzdengti
Barbecook uzdangalu.

Uzregistruokite savo prietaisg adresu www.barbecook.com ir
suzinokite, kokio uzdangalo reikia.

Jsitikinkite, kad védinimo voztuvai yra visiSkai atidaryti,
kai Kamal laikomas po uzdangalu. Tai svarbu ir tuo
atveju, kai prietaisas yra patalpoje. Uzdarius visus
védinimo voZztuvus, gali atsirasti pelésiy.

11.4. Keraminiy, neradijanc¢iojo plieno, bambukiniy ir(]
milteliniu budu dazyty daliy prieziura

Prietaisas pagamintas i$ keramikos, neradijanciojo plieno,
bambuko ir milteliniu bddu dazyty medziagy. Kiekviena

Medziaga Kaip priziuréti Sig medziaga

Bambukas Valykite minksta, drégna $luoste
be jokiy agresyviy produkty.

Lietas aliuminis + Valykite minksta, drégna Sluoste

be jokiy agresyviy produkty.
+ Nenaudokite astriy daikty.

Medziaga Kaip priziuréti Sig medziaga

Keramika » Niekada nenaudokite skyscCiy.
Niekada nenaudokite astriy daikty.
Stenkités, kad nenukristy,
nenuvirsty ir nebaty sutrenktas.
Dazta.

Neradijantis plienas. |+ Nenaudokite agresyviy,
abrazyviniy ar metaliniy valymo
priemoniy.

» Naudokite Svelnias valymo
priemones ir palikite jas kuriam
laikui ant plieno.

» Naudokite minkStg kempine
ar Sluoste.

+ Jei prietaiso kurj laikg nenaudosite,
iSvale jj gerai nuplaukite ir palikite
visiSkai isdziati.

Dazyta milteliniu + Nenaudokite astriy daikty.

badu Naudokite Svelnias valymo
priemones ir minkstg kempine
ar Sluoste.

» Jei prietaiso kurj laikg nenaudosite,
iSvale jj gerai nuplaukite ir palikite
visiSkai iSdziati.

www.barbecook.com

Zala, atsiradusi nesilaikant $iy nurodymy, laikoma prasta

priezitra ir tokiu atveju garantija negalioja.

Po iSpléstiniu prietaiso vaizdu (antrojoje nurodymy
leidinio dalyje, 52 puslapyje) galite perziareéti visy josy
prietaiso daliy sarasa. Siame sarase yra ir simboliai,
nurodantys kiekvienos dalies medziaga, todél juo
naudodamiesi galite iSsiaiSkinti, kaip priziareéti konkrecig dal].
Daliy sgrase naudojami Sie simboliai:

Simbolis Medziaga
A Keramika
[ | Nertdijantis plienas.
* Dazyta milteliniu badu
[ ) Bambukas
L J Lietas aliuminis

11.5. Pakaitiniy daliy uzsakymas

Ugnies ar stipraus kar$cio veikiamas dalis anksciau ar véliau
teks keisti.
Kaip uzsisakyti naujas dalis:
1. Susiraskite reikalingos dalies numerj. Antrojoje Sio leidinio
dalyje po iSpléstinio vaizdo ir adresu www.barbecook.com
yra visy daliy numeriy sgrasas.

Jei savo prietaisg uzregistravote internetu, teisingas
sgrasas automatisSkai rodomas MyBarbecook paskyroje.
Pakaitines dalis galima uzsisakyti ir naudojantis savo
paskyra.

2. Uzsisakykite pakaiting dalj www.barbecook.com arba
mazmenininko prekybos vietoje. Dalis, kurioms taikoma
garantija, galima uzsisakyti tik mazmenininko prekybos
vietoje.

12. GARANTIJA

12.1. Ka apima

Jusy prietaisui taikoma ribota 20 mety garantija, ji galioja
keraminiam danggiui, keraminiam korpusui, keraminiam Ziedui
ir keraminiam kaitintuvui. Visoms kitoms dalims taikoma 2 mety
garantija. Si garantija apima visus gamyklinius defektus nuo
pirkimo datos, jei:

+ prietaisg naudojote, surinkote ir priziaréjote laikydamiesi
Siame leidinyje pateikty nurodymy. Zala dél netinkamo
naudojimo, netinkamo surinkimo, kritimo arba neteisingos
priezitros nebus laikoma gamykliniu defektu.

Prietaisg naudojate jprastai ir tik buityje.

Galite pateikti prietaiso pirkimo jrodymg ir unikaly serijos
numerj. Serijos numerj sudaro 16 simboliy. Sj numerij rasite:
- Nurodymuy leidinyje

- Ant pakuotés, kurig gavote kartu su prietaisu

Barbecook kokybés skyrius patikrins, ar dalys yra brokuotos
ir ar defektas atsirado jprastai naudojant, teisingai surinkus
ivykdyta, garantija negalios. Visais atvejais garantinis
aptarnavimas apsiribos nekokybisky daliy sutaisymu arba
pakeitimu.
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12.2. Ko neapima

Toliau nurodyty pazeidimy ir defekty atveju garantija negalioja:

44

|prastas susidévejimas (rudziy susidarymas, deformacija,
spalvos pasikeitimas ir t. t.) daliy, tiesiogiai veikiamy ugnies

arba stipraus kars¢io. Sias dalis kartkartéemis reikés pakeisti.

ISvaizdos traokumai, kuriy atsiradimas neiSvengiamas
gamybos proceso metu. Sie triikumai nelaikomi gamybos
defektais. Keramika yra natoralus produktas, todél gali
skirtis jos spalva, struktdra ir tekstdra. ISorinéje glazaroje
gali bati j plauka panasiy jtrukimy ir neSvarumy: tai badinga
tokiam gaminiui, neblogina prietaiso savybiy ir garantija to
neapima.

|prastas spalvos kitimas ir jtrakimai bambukinése dalyse,
nebent dél to prietaisas tinkamai nebeveikia.

Visa Zala, atsiradusi dél aplaidzios priezidros, netinkamo
laikymo, netinkamo surinkimo ar gamykloje surinkty daliy
pakeitimy.

PaZeidimai klientui paiam gabenant, numetus ar nuvertus.
Visa zala, atsiradusi dél netinkamo prietaiso naudojimo
(ne laikantis Siame leidinyje pateikty nurodymy, naudojant
komerciniais tikslais, naudojant kaip ugniakurg ir pan.).
Visi pazeidimai, kuriy netiesioginé priezastis yra
nertipestingas ar reikalavimy neatitinkantis prietaiso
naudojimas.

Radys ar spalvos pasikeitimas dél iSorinio poveikio,
agresyviy valymo priemoniy naudojimo, chloro poveikio ir
t. 1. Tokie pazeidimai nelaikomi gamykliniais defektais.

www.barbecook.com
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ET - KASUTUSJUHEND

1. REGISTREERIGE OMA SEADE

Taname, et ostsite Barbecooki grilli.

Loodame, et naudite selle kasutamist pikema aja jooksul!

Paljude eeliste kasutamiseks saate oma kogemusi

optimeerida, kui registreerite oma grilli veebis.

- Saate juurdepédasu téielikule veebipdhisele kasutusjuhendile
ja saate teada Uksikasju oma seadme kohta.

- Pakume teile personaalset mutgijargset teenindust
varuosade Kiireks ja hdlpsaks leidmiseks ja tellimiseks. See
vbimaldab teil garantiiteenust maksimaalselt kasutada.

- Teid teavitatakse tooteuuendustest.

- Saate teada palju uusi ndpunéiteid.

Lisateavet seadme registreerimise kohta leiate
aadressilt www.barbecook.com.

Barbecook austab teie privaatsust. Teie andmeid ei
muiUda, levitata ega jagata kunagi kolmanda
osapoolega.

2. KAESOLEVAST JUHENDIST

Kasutusjuhend koosneb kahest osast.

Esimeses osas on Uldised juhised kokkupaneku, kasutamise,
hoolduse ja garantii kohta.

Teises osas (algus lehekuljelt 51) on illustratsioonid, seadme
osade loendid ja koostejoonised.

Kui kasutusjuhendis on moni konkreetne juhis, siis
suunatakse teid sellele pliiatsi piktogrammiga.

3. OHUTUSJUHISED

Enne seadme kasutamist lugege juhiseid. Jargige alati
hoolikalt juhiseid. Seadme kokkupanek voi kasutamine
juhistest erineval viisil voib pdhjustada tule- ja varakahju.

Garantii ei kata kahjustust, mis on p&hjustatud juhiste
mittejargimisest (vale kokkupanek, kasutamine, hooldus
vmt).

e HOIATUS! Hoidke lapsed ja lemmikloomad grillist eemal!

e HOIATUS! Grill muutub vaga kuumaks,
arge proovige seda kasutamise ajal teisaldada!

e HOIATUS! Kérgel temperatuuril vdib Kamali kaane avamine
olla ohtlik, kuna see vdib pdhjustada dkksittimist.
Soovitame alati kaant aeglaselt avada. Avage kaas kahes
etapis: tdstke seda alguses veidi Ules, seejérel avage
téielikult.

¢ HOIATUS! Arge kunagi kasutage vett Kamali sisemuse
puhastamiseks ega sée kustutamiseks.

See kahjustab Kamalit.

e Kuuma osa puudutamiseks kasutage sobivat kaitset.

e Seadme kasutamise ajal hoidke tuleohtlikku materjali,
vedelikku ja lahustuvaid esemeid ohutus kauguses.

¢ HOIATUS! Arge kasutage sitamiseks ja uuesti
sltititamiseks alkoholi, bensiini voi muud tuleohtlikku
vedelikku! Kasutage ainult standardi EN 1860-3 kohaseid
tulestititajaid!

¢ HOIATUS! Arge alustage grillimist enne, kui siitele on
tekkinud tuhakiht! Selleks kulub ligikaudu 30 minutit.

o Arge jatke grilli selle kasutamise ajal jérelevalvetal

¢ Hoidke seadme kasutamise ajal I1aheduses &mbrit vee voi
liivaga, eriti vdga kuumal ajal ja kuivas keskkonnas!

* Arge kasutage seadet siseruumis! Kasutage seadet ainult
véljas. Kui kasutate seadet siseruumis, isegi garaazis,
kinnises ruumis voéi kuuris, vdib tekkida vingugaasi
murgituse oht!

Asukoha valimisel arvestage jargmisega:

* asetage seade hoonest vdhemalt kolme meetri kaugusele,
avatud, hasti ventileeritavasse kohta,

e Arge asetage seadet véljaulatuva rajatise (veranda,
varjualune vmt) voi taimelehtede alla,

e asetage seade tasasele ja stabiilsele pinnale,

¢ &rge asetage seadet liikuvale séidukile (paat, haagis vm). ).
4. KAMADO AJALUGU

Taname, et ostsite Barbecooki grilli!

3000 aastat tagasi leidsid arheoloogid suuri savindusid, mis
voisid olla varased keraamilise ahju eelkaijad. Jaapanis oli
Mushikamado, immargune eemaldatava kuplikujulise kaanega
savipott, mis oli mdeldud riisi aurutamiseks. Kamado tdéhendab
Jaapani keeles pliiti voi toiduvalmistusseadet. Nimetuse
Kamado votsid omaks ameeriklased ja seda kasutatakse

nlldd seda tldpi keraamiliste pliitide Gldnimetusena. Kamado
ahjud on vidga mitmeotstarbelised. Need sobivad mitte ainult
grillimiseks ja suitsutamiseks, vaid ka pitsa, leiva, kookide ja
kupsiste tegemiseks.

Kamado pakub suurepérast kuumuse hoidmist ja kdrget
temperatuuri tapselt reguleerimist Ulemise ja alumise
6huavaga. Kdrge temperatuur sobib ideaalselt hamburgeri
ja vorsti Kiireks kUpsetamiseks, madalam temperatuur aga
suuremate lihatlikkide pikemaajaliseks kiipsetamiseks.

5. KORDUVAD MOISTED

Juhendi selles osas on toodud méne viahem tuttava moiste
seletus. Neid moisteid kasutatakse kasutusjuhendi erinevate
teemade seletustes.

5.1. Keraamiline kate

See keraamiline kate on valmistatud mulliidi baasil. Seda
kasutatakse peamiselt keraamikatddstuses tulekindlate
materjalide tootmisel. Mulliidi omadused:

- véike soojustakistus

- vastupidavus

- vOime taluda temperatuuri tle 1000 kraadi

6. SEADME KOKKUPANEMINE

6.1. Ohutusjuhised

e Eemaldage pakkematerijal.

* Arge tehke kokkupanemise kaigus seadme juures
muudatusi! Arge tehke seadme iiheski osas muudatusi -
see on véga ohtlik!

e Jérgige alati hoolikalt juhiseid.

e Seadme 0Oige paigalduse eest vastutab kasutaja. Ebadige
kokkupaneku tagajérjel tekkinud kahju ei ole garantiiga
kaetud.

Arge unustage alati rakendada rataste pidurit.
6.2. Seadme kokkupanemine

1. Asetage seade enne kasutamist tasasele ja stabiilsele
pinnale.
2. Pange seade kokku koostejooniste kohaselt.

% Koostejoonised leiate kasutusjuhendi teisest osast (Ik
54), pérast seadme laotusjoonist. Koik Kamali
kokkupanekuks vajalikud materjalid on pakendis.

Kamali peaks kokku panema vahemalt kaks inimest,
kuna Kamal on vaga raske ja purunev.

Pingutage kruvisid ja polte méddukalt, et valtida
kahjustusi.

7. SEADME KASUTAMISEKS ETTEVALMISTAMINE

Vajate puusitt, tulesiitjat ja pikki tikke.
7.1. Mis liiki puusitt ma peaksin kasutama?

Slidtage oma seade alati tavalise puusdega. Kasutage
kvaliteetset puusitt, eelistatavalt standardi EN 1860-2 kohast.
Kvaliteetne sisi koosneb suurtest ldikivatest tikkidest ja ei
tekita palju puru.

Enne sbekoti hoiustamist sulgege see korralikult.
Hoidke sltt kuivas kohas (mitte keldris)!
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Taitke puusdega kuni 90% sdevannist (vt lilevaadet
allpool). Liigtaitmine voib teie grilli tdsiselt kahjustada.

Tilip Suurim mass
Kamal 53 suurim mass 1-1,5kg
KAMAL 60 suurim mass 2-2,5kg
KAMAL 60 MAT suurim mass 2-2,5kg

& Arge pdletage oma seadmes puitu, kuna sel juhul
téuseb temperatuur liiga kdrgeks ja seade kahjustub.

Kasutage alati siitt, mitte briketti.

7.2. Seadme kokkupanemine

1. Paigaldage s6evann (nr 1) Kamalisse 6huavadega eespool.

2. Asetage tuhandu (nr 2) nii, et 6huavad on suunatud
ettepoole, 6huklapi suunas.

3. Asetage rongas (nr 3) sdevannile.

4. Asetage soekorv (nr 4) séevannille, tuhakogumisaluse
kohale.

7.3. Seadme valgustus.

1. Valage s6ed sdekorvi.
Noéuanne: drge kasutage grilli stititamisel liiga palju sutt.
Vajadusel saate sttt hiliem lisada.

Arge taitke séekorvi kuni servani.

2. Lisage s6e hulka 3 slUltekuubikut.

3. Kasutage suutekuubikute stiltamiseks pikka tikku.

4. Alguses peab alumine dhuklapp olema téielikult avatud ja
kaas avatud, kuni leek on peaaegu kadunud. Seejérel saab
temperatuuri seada kahe 6huklapiga.

Seadme esmakordsel kasutamisel peate laskma tulel 60
minutit madalal temperatuuril pdleda. See aitab
seadmest eemaldada tootmisjaé&ke ning annab
tihenditele ja keraamilistele osadele véimaluse
kuumusega kohaneda.

Arge asetage grilli veel seadme peale! Tiihi
grill voib liiga kaua kuumuse kées olles deformeeruda.

HOIATUS! Arge kasutage siilitamiseks ja uuesti

stttamiseks alkoholi, bensiini voi muud tuleohtlikku vedelikku!
Arge kasutage Kamali siilitamiseks siisisiiitajat.

HOIATUS! Arge alustage grillimist
enne kui sutel pole tekkinud tuhakihti! Selleks kulub
ligikaudu
30 minutit.

8. KAMALI ETTVALMISTAMINE

Selle toimingu olulisemad etapid on toodud Ik 57

Kamali standardvarustuses on kuumuskaitsekilp, mis koosneb

kahest poolringist ja roostevaba terasest restist. Soltuvalt

kasutusviisist saate grillida otse voi kaudselt.

Kui grillite kaudselt, tuleb kaks poolringi asetada kuumuskilbi

hoidikusse. Seejarel saab grilli oma kohale panna.

Kui grillite otse, asetage grill otse ronga peale. Kuumuskilbi

hoidikut saab kasutada ka s6e kohal kérguse suurendamiseks.

Kaas ei tohi Uheski asendis avatuks jaadda ja seda tuleb
paigal hoida.

HOIATUS! Kérgel temperatuuril véib Kamali kaane
avamine olla ohtlik, kuna see vdib pdhjustada
akksuttimist. Soovitame alati kaant aeglaselt avada.
Avage kaas kahes etapis: tdstke seda alguses veidi
Ules, seejérel avage téielikult.

Barbecook Kamali véimalusi saab hdlpsasti
suurendada, lisades paindliku toiduvalmistamissisteemi
ja malmist grilli, mis véimaldavad mitmekesisemat
seadistust.

Kdik poldid ja kruvid tuleb parast esmakordset
kasutamist Ule kontrollida. Metallriba kaane ja kausi
Umber v6ib kuumuse t6ttu lahti tulla. Soovitame seda
regulaarselt kontrollida. Arge X pingutage kruvisid ja
polte Ule, et védltida nende purunemist.

9. NOUANDED JA NIPID

9.1. Pdélemisintensiivsuse reguleerimine

Tule tugevust saate reguleerida seadme Ula- ja alaosas asuvate
ohuklappidega.

Harjutamine teeb meistriks. Vaadake kipsetamistemperatuuri
Ik 49.

9.2. Toidu korbemise vialtimine

Toidu kérbemise véltimiseks toimige jargmiselt:

e Aarge kunagi alustage grillimist, kui s6ed veel leegiga
polevad. oodake, kuni siisi on kaetud Shukese valge
tuhakihiga,

¢ viéltige toidu liigset kiipsetamist. Te voite:

- kaitsta toitu, pannes kuumuskaitse oma kohale,
- vdhendada kuumust dhuavade reguleerimisega

9.3. Toidu kiilgekleepumise véltimine

Toidu grilli klilge kleepumise valtimiseks toimige jargmiselt:

e enne toidu grillrestile asetamist maérige toitu pintsli abil
vihese 8liga, Oliga véib méaérida ka grillresti.

* Arge keerake toitu liiga kiiresti (Iihikese ajavahemiku jérel)
ringi! Laske sellel kdigepealt pdhjalikult kuumeneda.

9.4. Akksiittimise ennetamine

Akksuttimiseks on grillimise ajal séevannist eralduvad

leegipahvakud. Tavaliselt on need tingitud rasva véi marinaadi

séele tilkumisest.

Grillimisel voib selline akksuttimine tekkida ja

see on tavaline nahtus. Siiski tostab Ulemaarane dkksittimine

séevanni temperatuuri ja sinna kogunenud rasv véib sittida.

Kuidas akksuttimist ennetada?

e Enne grillimist veenduge, et séevann on puhas. Soovitame
sbevanni pérast iga kasutamist puhastada.

e Eemaldage lihalt liigne rasv ja marinaad. Marineeritud liha
jaoks voib kasutada ka Barbecooki grillalust vai -panni.
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KUPSETUSTEMPERATUUR

Aeglane kiipsetamine/suitsutamine

65-135 °C juures Ulemine klapp Alumine klapp
L 2 tundi 500 g
Veiseliha kohta
. 2 tundi 500 g
Terve kana 3—4 tundi
Ribi 3-5 tundi
Praetikk 9+ tundi
Kiipsetage/rostige 135-180 °C juures | Ulemine klapp Alumine klapp
Kala 15—20 minutit
Sea sisefilee 15-30 minutit
Kanatukid 30—45 minutit
Terve kana 1-1,5 tundi -
Lambajalg 3—4 tundi
Kalkun 2—4 tundi
Sink 2-5 tundi
Grill/pitsa 180-250 °C juures Ulemine klapp Alumine klapp
L
v
Korbemine/piiroliiiis 250-370 °C Ulemine klapp Alumine klapp
Steik 5—8 minutit
—
Seakotletid 6—10 minutit —
e D)
\—_“/.
Hamburger 6—10 minutit w
Vorst 6—10 minutit
QAvatud . Suletud
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10. SEADME KUSTUTAMINE

Parast toiduvalmistamist peate sulgema kéik 6huavad ja
kaane. See kustutab tule aeglaselt.

Arge kasutage s®e kustutamiseks vett. See kahjustab
Kamali.

11. SEADME HOOLDUS

11.1. Keraamilise osa puhastamine

Kamal on isepuhastuv seade. Kuumutage Kamalit 30 minuti
jooksul 260 kraadini. See pdletab ara toidujaagid ja prigi.
Seejarel saate Kamali sisepinda kuiva harjaga érnalt harjata, nii
et jaagid sattuksid tuha kogumisndusse.
Seejérel tiihjendage tuha kogumisndu.
Kamali musta vérvi vélispinda saab niiske lapiga kergesti
puhastada.
Arge kunagi kasutage Kamali (seest) puhastamiseks vett
ja/vdi puhastusvahendeid. Keraamiline pind on poorne
ja imab vett ja/voi puhastusvahendeid, mis pdhjustab
Kamali pragunemise.

11.2. Grilli puhastamine

Kamaliga kaasasolevat grilli saab pesta nbudepesumasinas.
Lisaks on Kamalil ka lai valik tarvikuid grilli kiireks ja lintsaks
puhastamiseks.

11.3. Kamali hoidmine

Hoidke seadet pérast iga kasutamist kuivas kohas (siseruumis,
varjualuse all vm). Seadme eluea pikendamiseks soovitame
tungivalt see katta Barbecooki kattega.

Registreerige oma seade aadressil www.barbecook.com, et
teada saada, millist katet vajate.

Kamali katte all hoidmisel veenduge, et
ventilatsiooniavad on taielikult avatud. See kehtib ka
siis, kui seadet hoitakse siseruumis. Kdigi dhuavade
sulgemine vdib pdhjustada hallituse tekkimist.

11.4. Keraamiliste, roostevabast terasest, bambusest ja
pulbervérvitud osade hooldus

Seade on valmistatud keraamilisest, roostevabast terasest,
bambusest ja pulbervérvitud materjalist. Iga materjali tuleb
hooldada kindlal viisil:

Materjal Materjali hooldamine

Keraamiline kate o ,f-:\rge kasutage vedelikku.
¢ Arge kasutage teravat eset.
e Valtige kukkumist ja 166ke.

Purunev.

Roostevaba teras. » Arge kasutage agressiivset,
abrasiivset ega metallist
puhastusvahendit.

e Kasutage pehmet
puhastusvahendit ja laske sel
teraspinnale mojuda.

e Kasutage pehmet kasna
voi lappi.

e |oputage seadet parast
puhastamist ja enne hoiustamist
pohjalikult ja laske sel taielikult
kuivada.

Pulbervarvitud * Arge kasutage teravat
eset! Kasutage mahedat
puhastusvahendit ja pehmet
késna
voi lappi.

e | oputage seadet pérast
puhastamist ja enne hoiustamist
pohjalikult ja laske sel taielikult
kuivada.

Materijal Materjali hooldamine

Bambus * Puhastage pehme niiske lapiga,

millel pole agressiivset toodet.

Valualumiinium ¢ Puhastage pehme niiske lapiga,
millel pole agressiivset toodet.

¢ Arge kasutage teravat eset!

Nende juhiste mittejérgimisel tekkivaid kahjustusi
peetakse ebapiisavaks hoolduseks ja garantii neile ei
laiene.
Osade loendi leiate oma seadme laotusjooniselt
(kasutusjuhendi 2. osast |k 52) allpool. Loendis on
stimbol, mis viitab iga osa materijalile. Teavet saate kasutada
konkreetse osa hoolduse méadramiseks.
Osade loendis kasutatakse jargmisi simboleid:

Siimbol Materjal
A Keraamiline kate
[ | Roostevaba teras.
Y Pulbervarvitud
([ Bambus
o Valualumiinium

11.5. Varuosade tellimine

Tule voi suure kuumuse kdes olnud osad tuleb 16puks

asendada.

Varuosade tellimine

1. Leidke vajaliku varuosa viitenumber. Juhendi teises osas ja
aadressil www.barbecook.com on laotusjoonise all toodud
koikide viitenumbrite loend.

Kui olete oma seadme veebis registreerinud, kuvatakse
6ige loend automaatselt MyBarbecooki kontol. Varuosi
saate tellida ka oma konto kaudu.
2. Tellige varuosa veebisaidilt www.barbecook.com véi
oma muugikohast. Garantiiga osi saab tellida ainult teie
midgikoha kaudu.

12. GARANTII

12.1. Garantiiga kaetud

Teie seadmel on keraamilise kaane, korpuse, ronga ja sdéevanni
piiratud 20-aastane garantii. Kdigile muudele osadele kehtib
2-aastane garantii. See garantii katab kdik tootmisvead alates
ostukuupdéevast, tingimusel et:

e olete seadet kasutanud, kokku pannud ja hooldanud
vastavalt kdesoleva juhendi juhistele. Vigastest, valest
kokkupanekust, kukkumisest tingitud kahjustused, voi vale
hooldust ei loeta tootmisveaks.

Kasutage oma seadet tavapéaraselt ja ainult kodukasutuses.

e Saate esitada oma toote ostutdendi ja kordumatu
seerianumbri. Seerianumber koosneb 16 tdhemargist. Selle
numbri leiate:

- kasutusuhendist,
- seadme pakendilt

e Barbecooki kvaliteediosakond kontrollib osade vastavust
vigade suhtes ja kas viga tekkis voi mitte tavakasutuse,
kohase kokkupaneku ja hoolduse kaigus. Kui Uks neist
tingimustest ei ole taidetud, ei kuulu seade garantii alla.
Garantii piirdub koigil juhtudel defektse osa parandamise
vOi asendamisega.

12.2. Garantii ei holma
Jargmisi kahjustusi ja defekte:

e tavaline kulumine (rooste teke, deformatsioon, varvimuutus,
jm) osadel, mis on otseselt tulele vdi tugevale kuumusele
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avatud. Need osad tuleb aeg-ajalt asendada,

tootmisest tingitud visuaalsed defektid. Neid defekte ei
loeta tootmisveaks. Keraamika on looduslik materjal ning
vBib olla erineva varvi, struktuuri ja tekstuuriga. Vélisel
glasuurpinnal vaib olla juuspeeneid pragusid ja lisandeid,
see on tootele omane, ei kahjusta seadme funktsionaalsust
ning ei kuulu garantii alla.

Bambusdetailide normaalne kulumine ja praod, vélja
arvatud juhul, kui need takistavad funktsionaalsust.
Ebakohase hoolduse tagajérjel tekkinud kahjustused,
vale hoidmine, vale kokkupanek v&i eelkoostatud osade
muutmine.

Kukkumisel voi veol tekkinud kahjustused.

Kdik kahjustused, mis tulenevad seadme vaérkasutusest
(mitte vastavalt kdesoleva juhendi juhistele, kasutamine
kaubanduslikul eesmargil, tulealusena jmt).

Seadme hoolimatust v6i nduetele mittevastavast
kasutamisest tingitud kahjustused.

Rooste voi varvimuutus valismoju tagajarjel, agressiivse
puhastusvahendi kasutamine, kokkupuude klooriga vmt.
Seda kahju ei loeta tootmisveaks
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KAMAL 53 & 60

4x]
A (4x) D (4x)
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Symbol Materiaali Materiale Materiale Efnividur
A Keramiikka Keramik Keramikk Keramik
[ | Ruostumaton terés. Rustfrit stél. Rustfritt stél Ryéfritt stal.
> Jauhemaalattu terés Pulverlakeret Pulverlakkert Dufthudun
L Bambu Bambus Bambus Bambus
[ Valettu alumiini Stebt aluminium Stopt aluminium Steypt al
Symbol Materials Material Medziaga Materjal
A Keramika Keramika Keramika Keraamiline kate
[ | Neruséjosais térauds Nehrdzavejuca ocel. Nerudijantis plienas. Roostevaba teras.
* Ar pulverkrasas parklajumu PraSkom potiahnuté diely Dazyta milteliniu badu Pulbervérvitud
o Bambuss Bambus Bambukas Bambus
L ) Liets alumtnijs Liaty hlinik Lietas aliuminis Valualumiinium

KAMAL 53
BC-CHA-1060

1 BC-SPA-9860 | Y
2 | BC-SPA-9862

3 | BC-SPA-9863

4 | BC-SPA-9864 | A
5 | BC-SPA-9866 | @ %
6 | BC-SPA-9867 | @ %
7 | BC-SPA-9868 | Y
8 | BC-SPA-9869 | Y
9 BC-SPA-9871 9
10 | BC-SPA-9872

11 | BC-SPA-9873

12 | BC-SPA-9875

13 | BC-SPA-9876 | A
14 | BC-SPA-9879 | A
15 | BC-sPA-9882 | M
16 | BC-SPA-9883 [ |
17 | BC-SPA-9884 | A
18 | BC-SPA-9886 [ |
19 | BC-SPA-9888 [ |
20 | BC-SPA-9890 | Y
21 | BC-SPA-9891

22 | BC-SPA-9892

KAMAL 60
BC-CHA-1061

KAMAL 60 MAT
BC-CHA-1062

1 BC-SPA-9861 Y 1 BC-SPA-9861 Y
2 BC-SPA-9862 2 BC-SPA-9862

3 BC-SPA-9863 3 BC-SPA-9863

4 BC-SPA-9865 A 4 | BC-SPA-9865 A
5 BC-SPA-9866 | @ YW 5 BC-SPA-9866 | @ W
6 | BC-SPA-9867 | @ Y 6 | BC-SPA-9867 | @ W
7 | BC-SPA-9868 | YW 7 | BC-SPA-9868 | YW
8 | BC-SPA-9870 | ¥ 8 | BC-SPA-9870 | YW
9 BC-SPA-9871 9 9 BC-SPA-9871 L )
10 | BC-SPA-9872 10 | BC-SPA-9872

11 | BC-SPA-9874 11 | BC-SPA-9874

12 | BC-SPA-9875 12 | BC-SPA-9875

13 | BC-SPA-9877 A 13 | BC-SPA-9878 A
14 | BC-SPA-9880 A 14 | BC-SPA-9881 A
15 | BC-SPA-9882 [ | 15 | BC-SPA-9882 [ ]
16 | BC-SPA-9883 [ | 16 | BC-SPA-9883 [ ]
17 BC-SPA-9885 A 17 BC-SPA-9885 A
18 | BC-SPA-9887 [ | 18 | BC-SPA-9887 [ ]
19 | BC-SPA-9889 [ | 19 | BC-SPA-9889 [ ]
20 | BC-SPA-9890 | Y 20 | BC-SPA-9890 | Y
21 | BC-SPA-9891 21 | BC-SPA-9891

22 | BC-SPA-9892 22 | BC-SPA-9892
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HR - KORISNICKI PRIRUCNIK

1. REGISTRIRAJTE SVOJ PROIZVOD

Hvala Sto ste kupili roétilj Barbecook.

Nadamo se da éete uzivati u upotrebi i s njim provesti mnoge

sretne trenutke! Kako biste svoj proizvod $to bolje iskoristili,

pozeljno bi bilo da iskoristite i moguénost registracije proizvoda
putem interneta.

- Time dobivate pristup cjelovitom digitalnom korisniCkom
priruéniku, tako da mozete doznati sve pojedinosti o svojem
proizvodu.

- Pruzamo osobno prilagodenu uslugu postprodaje, sto
znaci da mozete brzo i jednostavno pronaéi i narugiti
rezervne dijelove. Tako mozete i potpuno iskoristiti prednosti
jamstvenog servisa.

- Obavjestavani ste o novinama i unaprjedenjima proizvoda.

- Mozete doznati mnoge nove savijete i trikove.

Vise informacija o registraciji svojeg proizvoda mozete
naci na adresi www.barbecook.com.

Barbecook postuje vasu privatnost. Vasi se podaci
nikada nece prodati, distribuirati ili podijeliti s
tre¢im stranama.

2. 0 OVOM PRIRUCNIKU

Priruénik se sastoji od dva dijela.

Dio 1. sadrzi opée upute o sastavljanju, koriStenju, odrzavanju
i jamstvu.

Dio 2. (pocinje na stranici 51) sadrzi ilustracije, popise dijelova
i montazne crteze.

Ako u priru¢niku postoji ilustracija povezana s nekom od
uputa, piktogramom
olovke naznacena je poveznica s tom ilustracijom.

3. SIGURNOSNE UPUTE

Prije upotrebe uredaja procitajte upute. Uvijek postupajte
dosljedno prema uputama. Sastavljanje ili koriStenje uredaja na
nacin koji odstupa od uputa moze dovesti do pozara i Stete.

Jamstvo ne pokriva Stete koje nastanu zbog
nepridrzavanja uputa (nepravilna montaza, nepravilna
uporaba, nepravilno odrzavanje itd.).

+ UPOZORENUJE! Drzite djecu i kuéne ljubimce podalje od
rostilja!

+ UPOZORENUJE! Ovaj se rostilj jako zagrije.

Kad je u upotrebi, nemojte ga premjestati.

+ UPOZORENUJE! Na visokim temperaturama moze biti
opasno otvoriti poklopac Kamala jednim naglim potezom jer
to moze uzrokovati pojavu naglog rasplamsavanja.
Preporu€ujemo da poklopac uvijek otvarate postupno.
Poklopac otvarajte u dva koraka: prvo ga lagano podignite,
a zatim nastavite otvarati.

+ UPOZORENUJE! Nikada nemoijte Koristiti vodu za ¢iS¢enje
unutrasnjosti Kamala ili za gasenje ugljena.

To ¢e ostetiti Kamal.

+ Kada trebate dodirnuti vruce dijelove, to ucinite koristeci
odgovarajucu zastitu.

+ Zapaljive materijale, zapaljive tekucine i lako taljive
predmete drzite na sigurnoj udaljenosti od proizvoda u
upotrebi.

- UPOZORENUJE! Ne koristite denaturirani alkohol, benzin ili
druge zapaljive tekucine za paljenje ili ponovno raspirivanje
plamena u ovom uredaju! Dopustena je upotreba samo onih
sredstava za potpalu koja odgovaraju normi EN 1860-3!

+ UPOZORENUJE! Ne zapocinjte rostiljanje sve dok ugljen ne
razvije sloj pepela. To obi¢no traje oko 30 minuta.

+ Ne ostavljajte rostilj bez nadzora kada se koristi.

+ Drzite u blizini kantu s pijeskom kad koristite uredaj,
posebno u vrlo vru¢im danima i u suhim okruzenjima.

» Ne koristiti u zatvorenom! Samo za upotrebu na otvorenom.
Ako uredaj upotrebljavate u zatvorenom, ¢ak i u garazi,

ogradenom prostoru ili Supi, izlazete se opasnosti od
trovanja ugljiénim monoksidom.

Pri odabiru mjesta uzmite u obzir sljedece:

+ Proizvod postavite na dobro prozraceno mjesto na
otvorenom, najmanije tri metra od zgrada.

+ Ne stavljajte rostilj ispod bilo kakve krovne konstrukcije
(trijem, veranda, natkrivena terasa itd.) ili ispod lis¢a.

+ Postavite proizvod na ravnu i stabilnu povrSinu.

+ Proizvod nemojte postaviti ni na vozila u pokretu (¢amac,
prikolica itd.).

4. KAMADO - POVIJEST

Zahvaljujemo na kupniji Barbecook rostilja.

Arheolozi su pronasli 3000 godina stare velike glinene

posude koje su bile prvi modeli keramickih peéi. U Japanu

je Mushikamado bio okrugli glineni lonac sa poklopcem u
obliku kupole, tako oblikovan da sluzi za kuhanje rize na pari.
Naziv "Kamado" japanska je rije¢ za "Stednjak" ili "naprava za
kuhanje". Naziv su usvojili Amerikanci i sada se koristi kao op¢i
izraz za ovu vrstu keramickih peci. Kamado peci iznimno su
svestrane. Ne samo da su prikladne za rostiljanje i dimljenje,
vec i za pizze, kruh i kolace.

Kamado omogucuje izvrsno zadrzavanje topline i sposobnost
odrzavanja visokih temperatura preciznom kontrolom

protoka zraka kroz gornje i donje ventilacijske otvore. Visoke
temperature idealne su za brzu pripremu hamburgera i
kobasica, dok se nize temperature koriste za sporije i dulje
pecenje vecih komada mesa.

5. PONAVLJANI POJMOVI

U ovom dijelu uputa navedena su objasnjenja nekih manje
poznatih pojmova. Ovi se pojmovi koriste u raznim temama u
cijelom priru€niku.

5.1. Keramika

Ova keramika izradena je iz mulita. Prvenstveno se koristi

u keramickoj industriji pri proizvodnji vatrostalnih materijala.
Njegova svojstva ukljucuju:

- provodljivost topline

- Gvrstoéa

- sposobnost izdrzavanja temperatura iznad 1.000 stupnjeva

6. SASTAVLJANJE PROIZVODA

6.1. Sigurnosne upute

+ Uklonite svu ambalazu.

+ Nemojte izvesti nikakve preinake tijekom montaze. Ne
smijete izmijeniti nijedan dio proizvoda. To je vrlo opasno.

+ Uvijek pazljivo slijedite upute za sastavljanje.

« Zaispravno sastavljanje proizvoda odgovoran je korisnik.
Jamstvo ne pokriva Stetu nastalu nepravilnim sastavljanjem.

Uvijek zapamtite da kotade postavite u zako&eni polozaj.
6.2. Da biste sastavili proizvod

1. postavite proizvod na ravnu i stabilnu povrSinu prije
upotrebe.

2. sastavite proizvod kako je prikazano na crtezima
sastavljanja.

% Crteze za montazu mozete pronaci u drugom dijelu ovog
priruénika (na stranici 54), nakon ras¢lanjenog prikaza
vaSeg proizvoda. Svi materijali potrebni za sastavljanje
Kamala isporucuju se u pakiranju.

MontaZu bi takoder trebale izvesti najmanje dvije osobe
jer je Kamal vrlo tezak i lomljiv.

Zategnite vijke umjerenom silom kako biste sprijecili
nastanak osStecenja.
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7. PRIPREMA PROIZVODA ZA UPOTREBU

Potrebni su vam ugljen, sredstvo za potpalu i duge Sibice.
7.1. Koju vrstu ugljena trebam koristiti?

Za potpalu uvijek koristite klasi¢ni drvni ugljen. Upotrebljavajte
uvijek kvalitetan ugljen, po moguénosti onaj koji je u skladu

s EN 1860-2. Kvalitetan ugljen sastoji se od velikih, sjajnih
dijelova i ne ispusta puno prasine.

Prije nego $to ga spremite, vrecicu ugljena pravilno
zatvorite. Ugljen uvijek Cuvajte na suhom mijestu.
Nemojte drzati ugljen u podrumu.

Ugljenom se ne smije se napuniti vise od 90 % koSare
(vidi pregled ispod). Prekomjerno punjenje posude moze
uzrokovati ozbiljnu Stetu na vasem rostilju.

Tip Najv. tezina
KAMAL 53 do 1-1,5kg
KAMAL 60 do 2-2,5kg
KAMAL 60 MAT do 2-2,5kg

Ne palite drva na svom roétilju jer ée temperatura postati
previsoka i oStetiti vas rostil].

Uvijek koristite drveni ugljen, nikada brikete.

7.2. Postavljanje rostilja

1. postavite loziste (br. 1) u Kamal s otvorom sprijeda, gdje je
otvor za ventilaciju.

2. posudu za skupljanje pepela (br. 2) postavite u loziSte tako
da otvori za zrak budu okrenuti prema naprijed, prema
otvoru za ventilaciju.

3. postavite prsten (br. 3) na loziste.

4. stavite koSaru za drveni ugljen (br. 4) u loziSte iznad posude
za sakupljanje pepela.

7.3. Paljenje vatre u proizvodu.

1. Stavite ugljen u kosSaru za ugljen.

Savjet: tijekom paljenja rostilja nemojte koristiti previse
drvenog ugljena. Kasnije mozete dodati jos, bude li
potrebno.

www.barbecook.com

Nikada ne punite koSaru ugljena iznad ruba.

2. Na ugljen dodajte 3 komada sredstva za potpalu.

3. Dugom Sibicom potpalite sredstvo za potpalu.

4. Na pocCetku i sve dok plamen ne nestane, doniji ventilacijski
otvor i poklopac moraju biti otvoreni. Temperatura se tada
moze kontrolirati s dva ventila za ventilaciju.

Kad prvi put koristite proizvod, morate ostaviti da vatra
gori 60 minuta slabijim plamenom. To ¢e pomoci ukloniti
s uredaja zaostalu masnodu iz proizvodnje i omoguciti
brtvama i keramici da se prilagode toplini.

Ne stavljajte jos reSetku na roétilj. Prazna
reSetka moze se deformirati ako ga se predugo drZi na
vatri.

UPOZORENUJE! Ne koristite denaturirani alkohol, benzin
ili druge zapaljive tekucine za paljenje ili ponovno
raspirivanje plamena u ovom uredaju! Ne koristite starter
s drvenim ugljenom za paljenje vaseg Kamala.

UPOZORENJE! Ne zapoéinjte roétilianje
dok se na ugljenu ne napravi sloj pepela. To obi¢no traje
oko 30 minuta.

8. PRIPREMA KAMALA ZA PECENJE

Najvazniji dijelovi ovog postupka ilustrirani su na

stranici 57.

Kamal je standardno opremljen toplinskim Stitnikom koji se
sastoji od dva polukruga i reSetkom od nehrdajuceg celika.
Mozete izabrati izravno ili neizravno pecenje, ovisno o tome $to
pripremate.

Ako Zelite neizravno rostiljanje, dva polukruga moraju biti
postavljena u drza¢ toplinskog $titnika. Tada mozZete postaviti
reSetku.

Ako Zzelite rostiljanje izravnim naéinom, postavite reSetku
izravno na prsten. Nosac¢ toplinskog Stitnika takoder se moze
koristiti za dodatno povisivanje iznad drvenog ugljena.

Poklopac ne moze ostati otvoren u svakom polozaju,
tako da ga se mora poduprijeti kako se ne bi mogao
zatvoriti.

UPOZORENUJE! Na visokim temperaturama moze biti
opasno otvoriti poklopac Kamala jednim naglim potezom
jer to moze uzrokovati pojavu naglog rasplamsavanja.
Preporu¢ujemo da poklopac uvijek otvarate postupno.
Poklopac otvarajte u dva koraka: prvo ga lagano
podignite, a zatim nastavite otvarati.

Barbecook Kamal moze se jednostavno proSiriti
dodavanjem fleksibilnog sustava za kuhanije i rostilja od
lijevanog zeljeza za raznovrsnije namjene.

Sve vijke morate provijeriti nakon prve uporabe. Metalna
traka oko poklopca i posude moze se olabaviti zbog
topline. Preporucujemo provjeru u redovitim intervalima.
Nemoijte previSe pritezati vijke kako ne biste slomili
proizvod.

9. KORISNI SAVJETI | TRIKOVI

9.1. PodeSavanije jacine vatre

MozZete prilagoditi jaCinu vatre otvaranjem i zatvaranjem
ventilacijskih ventila na dnu proizvoda.

Praksom do savr$enstva. Pogledajte temperature pecenja,
str 6.

9.2. Sprjecavanje zagaranja hrane

Za spreCavanje gorenja hrane:

+ Nikada ne zapodinjite rostiljanje ako u posudi jo$ ima
plamena. PriCekajte dok se na ugljenu ne stvori tanki sloj
pepela.

+ Izbjegavajte izlaganje hrane prekomjernoj toplini. MoZete:
- zastititi namirnice postavljanjem toplinskog Stitnika.

- smanijiti toplinu reguliranjem ventilacijskih ventila.



9.3. Sprjecavanije lijepljenja hrane

Da se va$a hrana ne bi lijepila za reSetku:
Lagano nauljite hranu kistom prije nego $to je stavite na
reSetku. Takoder mozete nauljiti i reSetku.

Ne okrecéite hranu prerano. Prvo pustite da se dobro zagrije.

9.4. Sprjecavanje rasplamsavanja plamena

Rasplamsavanije je iznenadni plamen koji plamti iz posude
tijekom rostiljanja. Obiéno je uzrokovano kapanjem masti ili
marinade.

Tijekom rostiljanja moze doci do rasplamsavanja plamena.
Ovo je uobi¢ajena pojava. Medutim, pretjerano rasplamsavanje
plamena povecava temperaturu posude i moze zapaliti
nakupljene masti.

Kako mozete sprijeciti rasplamsavanje plamena?

+ Provijerite je li zdjela Cista prije nego Sto pocCnite rostiljati.
Preporu¢ujemo da ocistite posudu nakon svake upotrebe.
Uklonite viSak masti i marinadu s mesa. Za marinirano meso
mozete Koristiti i Barbecook grill podlozak ili Barbecook grill
tavu.

VODIC ZA TEMPERATURE PECENJA

Sporo kuhanje/dimljenje 65 - 135 °C | Gornji ventil Doniji ventil
Govedina 2 satapo 500 g
s — <
Svinjetina 2 sata po 500 g < /.
7117
Rebra 3-5 sati U
Koljenica 9+ sati
Pecenje 135-180 °C Gorniji ventil Doniji ventil
Riba 15-20 minuta
Svinjski file 15-30 minuta
Piletina, razrezana | 30-45 minuta
Cijelo pile 1-1,5 sati -
Janjedi but 3-4 sata
Pura 2-4 sata
Sunka 2-5 sati
Rostilj/pizza 180 - 250 °C Gornji ventil Doniji ventil
Zatvaranje pora/piroliza 250 - 370 °C | Gornji ventil Doniji ventil
Odrezak 5-8 minuta
Svinjski kotleti 6—10 minuta I
Hamburgeri 6—10 minuta
Kobasice 6—10 minuta
©Otvoreno ‘ Zatvoreno
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10. GASENJE UREDAJA

Nakon pecenja morate zatvoriti sve ventilacijske ventile i
poklopac. Tako ¢ete polako ugasiti vatru.

Nemoijte koristiti vodu kako biste ugasili drveni ugljen. To
moze oStetiti Kamal.

11. ODRZAVANJE PROIZVODA

Materijal Kako odrzavati ovaj materijal

11.1. Ciséenje keramickog dijela

Kamal je samogisteéi proizvod. Zagrijte Kamal na 260

stupnjeva 30 minuta. Time éete spaliti sve ostatke hrane

i otpatke. Zatim mozete suhom ¢etkom njezno oCetkati

unutradnjost Kamala tako da ostali ostaci padnu u posudu za

skupljanje pepela.

Tada je dovoljno isprazniti posudu za skupljanje pepela.

Crni vanjski dio Kamala lako se moze o¢istiti viaznom krpom.
Nikada nemojte koristiti vodu i/ili sredstva za ¢iS¢enje za

CiS¢enje (iznutra) vaSeg Kamala. Keramika je porozna i
upijat ¢e vodu i/ili proizvode za €iSc¢enje, Sto ¢e na kraju
prouzrociti pucanje Kamala.

11.2. Ciséenje resetke

ReSetka isporu¢ena s Kamalom moze se prati u perilici
posuda. Osim toga, Kamal ima i Siroku paletu pribora za brzo i
jednostavno ¢iS¢enje rostilja.

11.3. Cuvanje Kamala

Kamal spremite na suho mjesto (u zatvorenom, ispod zaklona
itd.) nakon svake uporabe. Da biste produljili radni vijek
uredaja savjetujemo vam da svoj rostilj pokrijete prekrivatem
Barbecook.

Registrirajte svoj uredaj na www.barbecook.com kako biste
saznali koji prekriva¢ vam je potreban.

Pazite da ventilacijski ventili budu potpuno otvoreni kada
je Kamal spremljen pod prekrivacem. To vrijedi i kada je
uredaj postavljen u zatvorenom prostoru. Zatvaranje
svih ventilacijskih ventila moze uzrokovati stvaranje
plijesni.
11.4. Odrzavanje dijelova oblozenih keramikom,

nehrdajué¢im éelikom, bambusom i OO praskasto
plastificiranih dijelova

Proizvod je izraden od keramike, nehrdajuéeg Celika, bambusa i
praskastom (elektrostatskom) plastifikacijom zasti¢enih dijelova.
Za svaki materijal potreban je poseban nacin odrzavanja:

Povrsine zasti¢ene + Ne koristite oStre predmete.
praskastom Koristite blaga sredstva za
plastifikacijom ¢iS¢enje i mekanu spuzvu
ili krpu.
» Nakon ¢is¢enja, temeljito isperite
proizvod i pustite da se proizvod
potpuno osusi prije odlaganja.

Bambus - Cistite mekom, vlaznom krpom
bez agresivnih sredstava.

Lijevani aluminij - Cistite mekom, vlaznom krpom
bez agresivnih sredstava.
» Ne koristite oStre predmete.

Steta koja nastane zbog nepridrzavanja ovih uputa
smatra se neodgovaraju¢im odrzavanjem i nije
pokrivena jamstvom.

Ispod shematskog prikaza vaseg uredaja (drugi dio

priru¢nika na stranici 52), mozete pogledati popis svih

dijelova vaSeg uredaja. Ovaj popis uklju¢uje simbol koji

odreduje materijal svakog dijela, tako da ga mozete koristiti za

provjeru odrzavanja odredenog dijela.

U popisu dijelova upotrebljavaju se sljedeci simboli:

Materijal Kako odrzavati ovaj materijal
Keramika » Nikada nemoijte koristiti tekuéine.
» Nikada nemojte koristiti oStre
predmete.
+ Izbjegavajte padove i udarce.
Lomljivo.
Nehrdajuci celik * Ne koristite

proizvode za €iS¢enije ili proizvode
za CiS¢enje metala koji su
abrazivni i agresivni.

+ Koristite blaga sredstva za
CiS€enje i ostavite ih da djeluju na
Celik.

+ Koristite meku spuzvu
ili krpu.

+ Nakon CiS¢enja, temeljito isperite
proizvod i pustite da se proizvod
potpuno osusi prije odlaganja.

Oznaka Materijal
A Keramika
[ | Nehrdajuéi éelik
* vPovréine zaét.i{:ene"
praskastom plastifikacijom
( Bambus
o Lijevani aluminij

11.5. Naruc€ivanje rezervnih dijelova

Dijelove koji su izlozeni vatri ili jakoj vruéini s vremenom ¢e

trebati zamijeniti. Kako naruciti rezervne dijelove:

1. pronadite broj potrebnog dijela. Popis svih referentnih
brojeva nalazi se na shematskom prikazu u drugom dijelu
ovog priru¢nika i na www.barbecook.com.

Ako ste svoj proizvod registrirali online, ispravan popis

automatski ¢e se pojaviti na vasem MyBarbecook

racunu. Rezervne dijelove mozete naruditi i putem svog

racuna.

2. Narugite rezervni dio putem www.barbecook.com ili na
prodajnom mjestu. Dijelove koji su pokriveni jamstvom
mozete naruciti smo na prodajnom mjestu.

12. JAMSTVO

12.1. Pokrivenost jamstvom

Va$ uredaj ima ograni¢eno 20-godi$nje jamstvo na keramicki
poklopac, keramicko tijelo, keramicki prsten i keramicki rostil].
Na sve ostale dijelove jamstvo vrijedi 2 godine. Ovo jamstvo
pokriva sve tvorniCke greske od datuma kupnje, pod uvjetom
da:

+ Koristili ste, sastavljali i odrzavali svoj proizvod prema
uputama iz ovog priruénika. OSteéenja nastala kao
posljedica zlouporabe, nepravilne montaze, oSte¢enja
uslijed pada, ili nepravilnog odrzavanja neé¢e se smatrati
tvornickom greskom.

« Uredaj ste upotrebljavali na uobi¢ajen nacin i samo u
kuéanstvu

+ Mozete predociti dokaz o kupnji i jedinstveni serijski broj
vaseg proizvoda. Serijski broj sastoji se od 16 znakova.
Pronaci ¢ete ovaj broj:

- u priruéniku
- na pakiranju prilozenom uz va$ proizvod
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Odjel za kvalitetu tvrtke Barbecook potvrdit ¢e da su dijelovi
neispravni i da su se pokazali neispravnima pri normalnoj
uporabi, pravilnom sastavljanju i pravilnom odrzavanju. Ako
jedan od ovih uvjeta nije ispunjen, jamstvo je nevazece.

U svim slu¢ajevima jamstvo je ograni¢eno na popravak ili
zamjenu neispravnih dijelova.

12.2. lzuzeéa jamstvenog pokri¢a

Sljedeca ostecenja i nedostaci nisu pokriveni jamstvom:

Uobic¢ajeno trosenje (hrda, deformacija, promjena boje itd.)
dijelova koji su izravno izlozeni vatri ili jakoj vru¢ini. Ove
dijelove potrebno je povremeno zamijeniti.

Estetski nedostaci koji su uobi¢ajena posljedica postupka
izrade proizvoda. Ti nedostaci se ne smatraju tvornickom
greSkom. Keramika je prirodni proizvod i moze biti raznih
nijansa boje, razli¢ite strukture i povrsine. Na vanjskoj

glazuri mogu se javiti uske napukline i necistoce. To je
pojava koja je prirodna za ovakav proizvod i ne¢e narusiti
funkcionalnost proizvoda te nije pokriveno jamstvom.
Normalno starenje i pukotine na dijelovima od bambusa,
osim ako ometaju rad.

Sva oStecenja nastala kao posljedica nemarnog odrzavanja,
nepravilnog skladistenja, nepravilnog sastavljanja ili
preinake na predmontirane dijelove.

Ostecenja uzrokovana vlastitim prijevozom ili padovima.
Sva oStecenja koja su posljedica zlouporabe uredaja (uredaj
nije koriSten prema uputama iz ovog priru¢nika, koristen je u
komercijalne svrhe, koristi se kao samostalno loziste itd.).
Sva posljedi¢na oSteéenja uzrokovana nepaznjom ili
neprikladnom upotrebom proizvoda.

Korozija ili promjena boje kao rezultat vanjskih ¢imbenika,
upotreba agresivnih proizvoda za ¢iSCenje, izloZzenost kloru
itd. Ova se Steta ne smatra se tvornickom greSkom.
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SL — UPORABNISKI PRIROCNIK

1. REGISTRIRAJTE SVOJO NAPRAVO

Zahvaljujemo se vam za nakup Zara Barbecook.

Upamo, da ga boste z veseljem uporabljali in vam Zelimo

obilo prijetnih trenutkov! Svojo izkudnjo lahko izbolj$ate tako,

da registrirate svoj zar na spletu in izkoristite njegove Stevilne
prednosti.

- Imeli boste dostop do celotnega spletnega uporabniskega
priro¢nika, v katerem boste izvedeli vse podrobne informacije
o0 vasi napravi.

- Ponujamo vam prilagojene poprodajne storitve, kar pomeni,
da boste lahko hitro in zlahka nasli in narocili rezervne dele.
Tako lahko kar najbolje izkoristite naso servisno storitev.

- O vseh posodobitvah izdelka vas bomo obves¢ali sproti.

- lzvedeli boste veliko novih nasvetov in namigov.

Za ve¢ informacij o registraciji
vase naprave obis¢ite www.barbecook.com.

Barbecook spostuje vaso zasebnost. Vasih podatkov ne
bomo nikoli prodali, distribuirali ali kako drugace
posredovali

tretjim osebam.

2. O TEM PRIROKXNIKU

Ta priro¢nik je sestavljen iz dveh delov.

1. del vsebuje sploSna navodila za sestavljanje, uporabo in
vzdrzevanje vase naprave ter informacije o garanciji.

2. del (ki se za¢ne na strani 52)vsebuje skice, sezname
sestavnih delov in sestavni nacrt.

Ce priroénik vsebuje skico, ki ustreza doloéenemu
navodilu, navedenem v priro¢niku, jo najdete s pomogjo
piktograma

svin¢nika.

3. VARNOSTNA NAVODILA

Pred uporabo naprave v celoti preberite navodila za uporabo.
Vedno skrbno upostevajte navodila. Sestavljanje ali uporaba
naprave na nacin, ki odstopa od navodil, lahko povzro¢i pozar
in materialno Skodo.

Garancija ne krije Skode zaradi neupostevanja navodil
(nepravilna sestava, napac¢na uporaba, nepravilno
vzdrZevanije itd.).

+ OPOZORILO! Otroke in hisne ljubljencke drzite stran od
Zara.

+ OPOZORILO! Ta zar se zelo segreje, zato ga ne
prestavljajte, ko je v uporabi.

+ OPOZORILO! Pri visokih temperaturah je lahko nevarno
sunkovito odpreti pokrov Kamala, saj lahko to povzroci
izbruh plamenov. Priporoéamo, da pokrov vedno odpirate
pocasi. Odprite pokrov v dveh korakih: najprej ga rahlo
dvignite, nato pa ga odprite.

+ OPOZORILO! Nikoli ne uporabljajte vode za CiS€enje
notranjosti Kamala ali za gasenje oglja. To bo poskodovalo
Kamal.

+ Pri ravnanju z vro€imi deli uporabljajte ustrezno zascito.

* Med uporabo naprave naj bodo vnetljivi materiali, vnetljive
tekoc€ine in topne snovi na varni razdalji.

+ OPOZORILO! Za priziganje ali ponovno priziganje naprave
ne uporabljajte Zzganih pija¢, bencina ali drugih vnetljivih
tekocin! Uporabljajte samo netila, ki so v skladu z zahtevami
EN 1860-3!

+ OPOZORILO! S peko na zaru ne zacnite, dokler se na oglju
ne pojavi sloj pepela. To obi¢ajno vzame priblizno 30 minut.

« Zar med uporabo ne puééajte brez nadzora.

+ Med uporabo naprave imejte v blizini vedro peska, Se
posebej v zelo vroc¢ih dneh in v suhem okolju.

« Zara ne uporabljajte v zaprtih prostorih! Napravo je
dovolieno uporabljati le na prostem. Ce napravo uporabljate
v zaprtih prostorih, npr. v garazi, majhnem prostoru ali lopi,

tvegate zastrupitev z ogljikovim monoksidom .

Pri izbiri primernega mesta uporabe upostevajte naslednje:

+ Postavite napravo na odprto in dobro prezraceno mesto, ki
se mora nahajati vsaj tri metre stran od stavbe.

- Zara ne postavljajte pod vise&o konstrukcijo (veranda,
nadstreSek itd.) ali pod kroSnjo drevesa.

+ Napravo namestite na ravno in trdno povrsino.

+ Naprave ne postavljajte na premikajoce se vozilo (€oln,
prikolico, itd.).

4. ZGODOVINA KAMADA

Hvala za nakup zara Barbecook.

Arheologi so odkrili velike glinene posode, stare 3000 let, ki
naj bi bile prvi zametki keramicnih peci. Na Japonskem je bil
t.i. Mushikamado okrogel glineni lonec s snemljivim kupolastim
pokrovom, namenjen dusenju riza. Beseda "Kamado" v
japonscini pomeni "pec¢" ali "naprava za kuhanje". Ime so
prevzeli Ameri¢ani in se zdaj uporablja kot splo$ni izraz za to
vrsto keramicne peci. Peci Kamado so vsestransko uporabne.
Niso primerne le za Zar in dimljenje, ampak tudi za pice, kruh,
pecivo in piskote.

Kamado ponuja zelo visoko zmogljivost ohranjanja

toplote in sposobnost vzdrzevanja visokih temperatur z
natan¢nim nadzorom pretoka zraka skozi zgornje in spodnje
prezrac¢evalne odprtine. Visoke temperature so idealne za
hitro pripravo pleskavic in pe€enic, medtem ko se pri nizjih
temperaturah pripravlja vecje kose mesa, ki zahtevajo daljsi
¢as priprave.

5. POGOSTI IZRAZI

Ta del vodnika navaja definicije nekaterih manj znanih izrazov.
Ti izrazi se uporabljajo v razli¢nih temah priro¢nika.

5.1. Keramika

Ta keramika je narejena iz mulita. Uporablja se predvsem
v kerami¢ni industriji pri proizvodnji ognjevarnih materialov.
Njene lastnosti vklju€ujejo:

- Nizka toplotna upornost

- Trpeznost

- Sposobnost vzdrzati temperature nad 1000 stopin;j

6. SESTAVLJANJE NAPRAVE

6.1. Varnostna navodila

+ Odstranite vso embalazo.

* Med sestavljanjem naprave ne spreminjajte. Ne smete
spreminjati nobenega dela naprave; to je zelo nevarno.

+ Vedno natanéno upoStevajte navodila za sestavljanje.

+ Za pravilno sestavljanje naprave je odgovoren uporabnik.
Garancija ne krije Skode, ki nastane zaradi nepravilnega
sestavljanja.

Nikoli ne pozabite blokirati koles z zavorami.
6.2. Sestavljanje naprave

1. Napravo pred uporabo postavite na ravno in stabilno
povrsino.
2. Napravo sestavite tako, kot je prikazano v sestavnih naértih.

% Sestavne nacrte najdete v drugem delu tega priro¢nika
(na strani 54), za razstavljenim pogledom vasSe naprave.
Vsi deli, potrebni za sestavljanje Kamala, so dostavljeni v
paketu.

A Kamal morata skupaj sestaviti najmanj dve osebi, saj je
zar zelo tezak in krhek.

Vijake in sornike privijte z zmernim pritiskom, da
preprecite poskodbe.

10 www.barbecook.com



7. PRIPRAVA NAPRAVE ZA UPORABO

Potrebujete oglje, lesna netila in dolge vZigalice.
7.1. Katero vrsto oglja naj uporabim?

Napravo vedno priZigajte z navadnim ogljem. Uporabite
kakovostno oglje, po moznosti oglje, ki je v skladu z zahtevami
EN 1860-2. Kakovostno oglje je sestavljeno iz velikih, sijo¢ih
kosov in ne izlo¢a veliko prahu.

Preden vre€o z ogljem pospravite, jo dobro zaprite.
Oglje vedno shranjujte na suhem,
vendar nikoli v kleti.

Z ogliem lahko napolnite najve& 50% (glej povzetek
spodaj) koSare. Prekomerno polnjenje koSare lahko
resno poskoduje vas zar.

Tip NajveXja dovoljena
teza
KAMAL 53 najve¢ 1—1,5kg
KAMAL 60 najve¢ 2—2,5kg

KAMAL 60 MAT

najve¢ 2—2,5kg

Na Zaru ne kurite lesa, ker bo ogenj dosegel previsoko
temperaturo in poskodoval va$ zar.

Kot kurivo vedno uporabljajte oglje, nikoli briketov.

7.2. Nastavitev naprave

1. V Kamal polozite posodo za Zerjavico (5t. 1), ki naj ima
odprtino spredaj ob ventilacijskem ventilu.

2. Posodo za zbiranje pepela (5t. 2) postavite v posodo za
Zerjavico z odprtinami za prezraevanje, obrnjenimi naprej,
proti prezracevalnemu ventilu.

3. Obro¢ (st. 3) postavite na posodo Zerjavico.

4. Ko$aro z ogliem (8t. 4) postavite v posodo za Zerjavico nad
posodo za zbiranje pepela.

7.3. Vzig naprave.

1. Oglje polozite v koSaro za oglje.
Nasvet: Pri prizigu Zara ne uporabljajte prevec oglja. Po
potrebi ga lahko kasneje dodate.

KoSare z ogliem nikoli ne napolnite ez rob.

2. Oglju dodajte 3 lesna netila.

3. Netilo prizgite z dolgo vZigalico.

4. Spodniji prezracevalni ventil in pokrov morata biti na
zacCetku popolnoma odprta, dokler plamen skoraj ne
izgine. Temperaturo lahko nato uravnavate z dvema
prezracevalnima ventiloma.

Ko prvi¢ uporabite napravo, mora ta biti prizgana 60
minut pri nizki temperaturi. To bo pomagalo odstraniti
ostanke proizvodne masti iz naprave in omogocilo, da se
tesnila in keramika prilagodijo toploti.

ResSetk Se ne postavljajte na napravo. Prazen
Zar se lahko deformira, ¢e je nad vro€ino predolgo.

OPOZORILO! Za priziganje ali ponovno priziganje
naprave ne uporabljajte zganih pija¢, bencina ali drugih
vnetljivih teko€in! Za priziganje Kamala ne uporabljajte
sredstev za priziganje oglja.

OPOZORILO! S peko na zaru ne zaénite

dokler se na oglju ne pojavi sloj pepela. To obi¢ajno
vzame priblizno

30 minut.

8. PRIPRAVA KAMALA ZA PEXENJE

> B

B>

Najpomembnejsi koraki priprave so prikazani na

strani 57.

Kamal je standardno opremljen s toplotnim $¢itom,
sestavljenim iz dveh polkrogov in reSetk iz nerjavecega jekla.
Na reSetkah lahko pecete neposredno ali posredno, odvisno od
tega, kaj pripravljate.

Ce peRete posredno, je treba polkroga postaviti v drzalo
toplotnega S¢ita. Nato lahko namestite reSetke.

Ce pa peRete neposredno, resetke postavite neposredno
na obro¢. Drzalo toplotnega S€ita se lahko uporablja tudi za
ustvarjanje dodatne viSine nad ogljem.

Pokrov ne more sam ostati odprt v vseh polozajih in ga
je treba pritrditi, da se ne bi zaprl.

OPOZORILO! Pri visokih temperaturah je lahko nevarno
sunkovito odpreti pokrov Kamala, saj lahko to povzroci
izbruh plamenov. Priporoamo, da pokrov vedno
odpirate pocasi. Odprite pokrov v dveh korakih: najprej
ga rahlo dvignite, nato pa ga odprite.

Barbecook Kamal ima dodatke, ki vkljuéujejo prilagodljiv
sistem kuhanja in litozelezne reSetke za celo vrsto
nastavitev.

Vse sornike in vijake je treba po prvi uporabi pregledati.
Kovinski trak okoli pokrova in posode se lahko zaradi
toplote zrahlja. Priporo€amo, da ga redno pregledujete.
Vijakov in sornikov ne zategnite prevec, da preprecite
lomljenje.

9. KORISTNI NASVETI IN NAMIGI

9.1. Prilagajanje jakosti ognja

Intenzivnost ognja lahko prilagodite z ventilacijskimi ventili na
vrhu in na dnu naprave.
Vaja dela mojstra. Oglejte si temperaturo pecenja, stran 13.

9.2. Kako prepreXimo, da se hrana zazge

Da se hrana ne zazge, upostevajte naslednje:

+ Nikoli ne zaénite peci na Zaru, ko je v posodi Se vedno
plamen. Pocakajte, da oglje pokrije tanka plast belega
pepela.

+ lzogibajte se izpostavljanju hrane prekomerni vro€ini. Storite
lahko naslednje:

- Hrano zascitite tako, da namestite toplotni Scit.
- ZmanijSajte toploto z regulacijo prezracevalnih ventilov.
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9.3. PrepreXevanje sprijemanja hrane

Da bi prepredili, da se hrana ne bi sprijemala na reSetko, storite

naslednje:

Preden hrano polozite na reSetke, jo s Copi¢em rahlo

premazite z oljem. Naoljite lahko tudi

zar.

Hrane ne obraéajte prehitro. Najprej pocakajte,

da se dodobra segreje.

9.4. PrepreXevanje izbruha plamenov

Izbruhi plamenov se nenadno pojavijo med pe€enjem in

ali marinada.

Med pecenjem lahko izbruhnejo plameni.

To je obiCajen pojav. Vendar ti izbruhi lahko povecajo
temperaturo posode in lahko pride do gorenja
nakopiCene mascobe.

Kako lahko preprecite izbruhe?

vzplamtijo iz kuri§¢a. Obi¢ajno jih povzro¢i kapljajo¢a mascoba

Poskrbite, da bo posoda Cista Se preden zacnete s peko.
Priporo¢amo, da posodo odistite po vsaki uporabi.

Z mesa odstranite odve¢no mas€obo in marinado. Za
marinirano meso lahko uporabite tudi Barbecook podlogo za
zar ali Barbecook ponev za zar.

VODNIK ZA TEMPERATURE PECENJA

Pocasno pecenje/dimljenje 65-135°C

Zgornji ventil

Spodniji ventil

Govedina 2 uri na 500g
Svinjina 2 uri na 500g
Cel piS¢anec 3-4 ure
Rebrca 3-5ur

Kraga 9+ ur

Pecenje/prazenje 135-180°C

Spodniji ventil

Ribe 15-20 minut
Svinjska ribica 15-30 minute
Razkosan piS¢anec | 30-45 minut
Cel piS¢anec 1-1,5 ure
Jagnjeca kraca 3-4 ure
Puran 2-4 ur
Prasicje stegno 2-5 ur.

Zar/pica 180-250°C

Zgornji ventil

Spodhniji ventil

e St s

Izsusenje/piroliza 250-370°C

Zgornji ventil

Spodniji ventil

Zrezek 5-8 minut
Svinjski kotleti 6-10 minut
Pleskavice 6-10 minut I
Pecenice 6-10 minut
@Odprto . Zaprto
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10. UGASANJE NAPRAVE

Po pecenju morate zapreti vse prezraevalne ventile in pokrov.

To bo pocasi pogasilo ogen,.

A\ Za gasenje oglja ne uporabljajte vode To bo
poskodovalo Kamal.

11. VZDRZEVANJE NAPRAVE

11.1. KisXenje keramiXnega dela

Kamal je samogistilna naprava. Kamal segrevajte 30 minut do
260 stopinj. Tako bodo izgoreli vsi ostanki hrane in odpadki.
Nato lahko s suho krta¢o nezno skrtadite notranjost Kamala,
tako da Se preostali ostanki padejo v posodo za zbiranje
pepela.

Nato morate samo izprazniti posodo za zbiranje pepela.

Crno zunanjost Kamala lahko enostavno o istite z vlazno krpo.

Nikoli ne uporabljajte vode in/ali Cistilnih sredstev za

Cisenje (notranjosti) vadega Kamala. Keramika je
porozna in bo absorbirala vodo in/ali istilna sredstva,
kar bo s€asoma povzrocilo razpoke na Kamalu.

11.2. XisXenje reSetk

ReSetke, prilozene Kamalu, so primerne za pomivanje v
pomivalnem stroju. Poleg tega ima Kamal tudi Siroko paleto
dodatkov za hitro in enostavno Cis¢enje reSetk.

11.3. Shranjevanje Kamala

Napravo po vsaki uporabi hranite na suhem (v zaprtih
prostorih, v zavetju itd.). Ce Zelite podalj$ati Zivljenjsko
dobo naprave, vam toplo svetujemo, da svoj zar pokrijete s
pokrovom Barbecook.

Registrirajte svojo napravo na www.barbecook.com, da
izveste, kateri pokrov potrebujete.

Ko je Kamal pokrit s pregrinjalom, se prepri€ajte, da so
ventilacijski ventili popolnoma odprti. To velja tudi, ko se
naprava nahaja v zaprtih prostorih. Zapiranje vseh
prezracevalnih ventilov lahko povzrodi nastanek plesni.

11.4. Vzdrzevanje delov iz keramike, nerjaveXega jekla,
bambusa in XXdelov s praskastim premazom

Naprava je izdelana iz keramike, nerjave€ega jekla, bambusa
in premazana s praskastim premazom. Vsak material je treba
vzdrzevati na poseben nacin:

Material Kako je treba vzdrzevati ta

material

Keramika » Nikoli ne uporabljajte tekocin.

+ Nikoli ne uporabljajte ostrih
predmetov.

*+ lzogibajte se padcem in udarcem.
Je krhka.

Nerjavece jeklo. * Ne uporabljajte agresivnih,
abrazivnih ali kovinskih sredstev
za CisCenje.

+ Uporabljajte blaga Cistilna sredstva
in jih pustite delovati na jeklu.

* Uporabite mehko gobo
ali krpo.

+ Po ¢is¢enju napravo temeljito
sperite in poCakajte, da se
popolnoma posusi, preden jo
shranite.

Material Kako je treba vzdrzevati ta

material

Praskasti premaz + Ne uporabljajte ostrih predmetov.
Uporabljajte blaga cistilna sredstva
in mehko gobico
ali krpo.

« Po ¢is¢enju napravo temeljito
sperite in poc¢akajte, da se
popolnoma posusi, preden jo
shranite.

Bambus . Cistite z mehko, vlazno krpo brez
uporabe agresivnih sredstev.

Lit aluminij - Cistite z mehko, vlazno krpo brez
uporabe agresivnih sredstev.
» Ne uporabljajte ostrih predmetov.

Skoda, ki nastane zaradi neupostevanja teh navodil, se
Steje za neustrezno vzdrzevanje in ni zajeta v garanciji.
Pod razstavljenim pogledom vase naprave (drugi del

prironika na strani 52), si lahko ogledate seznam vseh

delov, ki sestavljajo vaso napravo. Ta seznam vsebuje simbol,

ki prikazuje material posameznega dela, tako da lahko z njim

preverite, kako vzdrzevati dolo€en del.

Seznam delov uporablja naslednje simbole:

Simbol Material
A Keramika
[ | Nerjaveée jeklo.
* Praskasti premaz
o Bambus
L J Lit aluminij

11.5. NaroXanje rezervnih delov

Dele, ki so izpostavljeni ognju ali moéni vroc€ini, bo s€asoma

treba zamenjati.

Kako naroditi rezervne dele:

1. Poiscite referenéno Stevilko dela, ki ga potrebujete. Seznam
vseh referencnih Stevilk najdete pod pove€anim prikazom
skic v drugem delu tega priro¢nika in na spletni strani www.
barbecook.com.

Ce ste napravo registrirali na spletu, se bo pravilen

seznam samodejno prikazal v vasem racunu

MyBarbecook. Rezervne dele lahko narocite tudi prek

vaSega racuna.

2. Rezervni del narocite na spletnem mestu www.barbecook.
com ali na prodajnem mestu. Garancijske dele lahko
naroCite samo na vasem prodajnem mestu.

12. GARANCIJA

12.1. Kaj zajema garancija

Va$ aparat ima omejeno 20-letno garancijo na keramicni

pokrov, kerami¢no ohisje, keramiéni obro¢ in kerami¢no

posodo za Zerjavico. Za vse ostale dele velja 2-letna garancija.

Ta garancija zajema vse proizvodne napake od datuma

nakupa, pod pogojem, da:

+ Ste napravo uporabljali, sestavili in vzdrZevali v skladu
z navodili v tem priro€niku. PoSkodbe zaradi napacne
uporabe, nepravilnega sestavljanja, posSkodb zaradi padceyv,
ali nepravilnega vzdrzevanja ne bo veljalo za proizvodno
napako.

» Napravo uporabljate pod normalnimi pogoji in samo v
domacem gospodinjstvu.

+ Predlozite lahko dokazilo o nakupu in enkratno serijsko
Stevilko vade naprave. Serijsko Stevilko sestavlja 16 znakov.
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To Stevilko lahko najdete:
— v priro¢niku
- na embalazi naprave

+ Oddelek za kakovost Barbecook bo preveril, ali imajo deli

12

Naslednje poSkodbe in napake niso zajete v sklopu garancije:

14

napako in ali je do okvare priSlo med normalno uporabo,
pravilnim sestavljanjem in ustreznim vzdrzevanjem. Ce
eden od teh pogojev ni izpolnjen, garancije ne boste
mogli uveljavljati. V vseh primerih je garancija omejena na
popravilo ali zamenjavo okvarjenih delov.

.2. Xesa garancija ne zajema

Normalna obraba (nastanek rje, deformacija, razbarvanje,
ipd.) delov, ki so neposredno izpostavljeni ognju ali visoki
vrocini. Te dele bo treba ob&asno zamenjati.

Vizualne nepravilnosti, do katerih lahko pride med
proizvodnim postopkom. Te nepravilnosti se ne Stejejo kot

proizvodne napake. Keramika je naravni proizvod in se

lahko razlikuje po barvi, strukturi in teksturi. Zunanja glazura

ima lahko tanke razpoke in necistoCe, to je edinstveno za
izdelek in ne bo poslabsalo funkcionalnosti naprave, zato ni
zajeto v garanciji.

Obicajno preperevanije in razpoke na delih iz bambusa,
razen Ce ovirajo delovanje.

Vsa Skoda, nastala zaradi malomarnega vzdrzevanja,
nepravilnega shranjevanja, nepravilnega sestavljanja ali
sprememb na vnaprej sestavljenih delih.

Poskodbe zaradi lastnega prevoza ali padcev.

Vse poSkodbe zaradi napacne uporabe naprave (ki niso v
skladu z navodili v tem priro€niku, uporaba v komercialne
namene, uporaba kot koSara za ogenj, itd.).

Vsa posledi¢na Skoda, ki nastane na napravi zaradi
malomarne uporabe ali uporabe v nepredvidene hamene.
Rja ali razbarvanje zaradi zunanijih vplivov, uporaba
agresivnih Cistilnih sredstev, izpostavljenost kloru, itd.

Ta Skoda se ne Steje za proizvodno napako.

www.barbecook.com
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CS - UZIVATELSKA PRIRUCKA

1. ZAREGISTRUJTE SVUJ GRIL

Dékujeme, Ze jste si zakoupili gril Barbecook.

Doufame, Ze ho budete POUZIVAT radi a Ze s nim zazZijete

mnoho hezkych chvilek! Svij zazitek mizete vylepsit

zaregistrovanim grilu na internetu, ¢imz ziskate mnoho vyhod.

- Ziskate pfistup ke kompletni elektronické uZivatelské
pfiruCce, abyste se mohli seznamit se v§im, co vas novy gril
nabizi.

- Poskytujeme personalizovany poprodejni servis, coz
znamena4, ze mlzete rychle a snadno najit a objednat
nahradni dily. Diky tomu mdzete ze zaru¢niho servisu ziskat
maximum.

- O aktualizacich produkti budete prdbézné informovani.

- Dozvite se mnoho novych tipl a trikd.

Dalsi informace o registraci vaseho grilu najdete
na www.barbecook.com.

Barbecook respektuje vase soukromi. Vase udaje
nebudeme nikdy prodavat, distribuovat ani sdilet
s tretimi stranami.

2. O TETO PRIRUGCE

Tato pfirucka se sklada ze dvou casti.

Prvni ¢ast obsahuje obecné pokyny pro montaz, pouzivani,
udrzbu a informace o zaruce.

Druha ¢&ast (zacCinajici na strané 51) obsahuije ilustrace,
seznamy dild a montazni vykresy.

Pokud je v pfirucce ilustrace, ktera odpovida
konkrétnimu pokynu, budete na ni odkazani timto
piktogramem tuzky.

3. BEZPECNOSTNi POKYNY

Pfed pouzitim si pfectéte pokyny. Pokyny vzdy peclivé
dodrzujte. Montaz nebo pouzivani spotiebice jinym zpisobem
nez zplsobem uvadénym v téchto pokynech muze vést k
pozaru a vécnym Skodam.

Na $kody zptisobené nedodrzenim pokynd (nespravna
montéz, nespravné pouziti, nespravna Udrzba atd.) se
zaruka nevztahuije.

+ VAROVANI! Drzte déti a domaci zvifata v dostate¢né
vzdalenosti od grilu.

+ VAROVANI! Tento gril méize byt velmi horky,
nepokous$ejte se jej pfesouvat, kdyZz je pouzivan.

+ VAROVANI! Pti vysokych teplotach miize byt nebezpeéné
snazit se otevfit poklop grilu Kamal najednou, protoze
hrozi riziko vzplanuti. Doporu€ujeme poklop vzdy otevirat
pomalu. Viko otevfete ve dvou krocich: nejprve jej mirné
nadzvednéte a az poté vice oteviete.

+ VAROVANI! K gisténi vnittku grilu Kamal ani k haseni
drevéného uhli nikdy nepouzivejte vodu, jelikoz vyrobek
poskodi.

+ Pokud se potfebujete dotknout horkych &asti, pouzijte
odpovidajici ochranu.

+ Pokud je gril v provozu, udrzujte ho v bezpe¢né vzdalenosti
od hoflavych materialll, hoflavych kapalin a roztavitelnych
predméta.

+ VAROVANI! NepouZzivejte denaturovany alkohol, benzin
nebo jiné hoflavé kapaliny k (opétovnému) zapaleni grilu! Je
povoleno pouzivat pouze podpalovace, které splfiuji
normu EN 1860-3!

+ VAROVANI! Nezaginejte grilovat, dokud se na dfevéném
uhli nevytvofi vrstva popela. To obvykle trva pfiblizné 30
minut.

+ Pfi pouzivani nenechavejte gril bez dozoru.

+ Pfi pouzivani grilu méjte pobliz kbelik s piskem, zejména ve
velmi horkych dnech a v suchém prosttedi.

+ Nepouzivejte gril ve vnitfnich prostorech! Spotfebi¢ je uréen
pouze k venkovnimu pouziti. Pouzivate-li gril uvnitf,

dokonce i v garazi, uzavieném prostoru nebo kulnég,
riskujete otravu oxidem uhelnatym.
Pfi vybéru mista pro gril méjte na paméti nasledujici pokyny:
+ Umistéte gril nejméné tfi metry od budovy na oteviené
a dobfe vétrané prostranstvi.
Neumistujte gril pod previslé konstrukce (verandy, pfistiesky
atd.) nebo pod listovi.
Gril umistéte na rovny a stabilni povrch.
Neumistujte spotfebi¢ na pohybujici se vozidla (lodé,
pfivésy atd.).

4. HISTORIE GRILU KAMADO

Dékujeme, zZe jste si zakoupili gril Barbecook.

Pred 3000 lety archeologové objevili velké hlinéné nadoby,
které by byly pfedchddcem keramickych vafi¢d. V Japonsku
pouzivali k vafeni ryze v pafe kulaty hlinény hrnec s
odnimatelnym vyklenutym vikem zvany Mushikamado . Slovo
-Kamado*“ v japonstiné znamena ,sporak” nebo ,vafi¢". Nazev
prejali Ameri¢ané a nyni se pouziva jako obecny termin pro
tento typ keramickych vafich. Vafi¢e Kamado jsou extrémné
univerzalni. Jsou vhodné nejen na grilovani a uzeni, ale také
na peceni pizzy, chlebd, kolacd a susenek.

Kamado skvéle zadrzuje teplo a dokaze uvnitf udrzovat vysoké
teploty diky schopnosti regulovat proud vzduchu hornimi a
dolnimi ventilaénimi otvory. Vysoké teploty jsou idealni pro
rychlou pfipravu hamburgerd a parkd, zatimco nizsi teploty se
pouzivaji k pomalému peceni vétSich kusl masa.

5. VYSKYTUJIiCi SE POJMY

Tato &ast pfirucky uvadi definice nékterych méné zndmych
pojmu. Tyto pojmy se vyskytuji v kapitolach na rGizna témata
napfi¢ celou pfiru¢kou.

5.1. Keramika

Jedna se o keramiku na bazi mullitu. Pouziva se pfedevsim
v keramickém prumyslu pfi vyrobé ohnivzdornych materialu.
Mezi jeji vlastnosti patfi:

- nizky tepelny odpor,

- sila,

- schopnost odolavat teplotam nad 1 000 stuprid.

6. MONTAZ SPOTREBICE

6.1. Bezpecénostni pokyny

Odstrarite vSechny obaly.

P¥i montazi grilu na ném neprovadéjte zadné tpravy. Zadné
¢asti grilu neni povoleno upravovat; je to velmi nebezpecné.
Vzdy peclivé dodrzujte pokyny.

UzZivatel odpovida za spravnou montaz grilu. Na poskozeni

zplUsobené nespravnou montazi se nevztahuje zaruka.

Vzdy dbejte na to, aby byla kole¢ka zabrzdéna.
6.2. Montaz grilu

1. Pfed pouzitim umistéte gril na rovny a stabilni povrch.

2. Smontujte gril podle montaznich vykresu.
Montazni vykresy najdete ve druhé ¢asti této pfirucky (na
strané 54) za rozborem vaseho grilu. VSechny materialy
potfebné k sestaveni grilu Kamal jsou soucasti baleni.
A\ Jelikoz je gril Kamal velmi tézky a mohl by se

rozbit, méli by montaz provadét nejméné dva lidé.

Srouby utahujte ptimétenou silou, aby nedoslo k jejich

poskozeni.

7. PRIPRAVA GRILU K POUZITi

Potrebujete dfevéné uhli, podpalovace ze dreva a dlouhé
zapalky.
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7.1. Jaky druh uhli mam pouzit?

Gril zapalujte vzdy klasickym uhlim. Pouzivejte kvalitni uhli,
nejlépe takové, které vyhovuje normé EN 1860-2. Kvalitni
drevéné uhli se sklada z velkych, lesklych kousku a pfilis
neprasi.

Pfed uskladnénim pytel s dfevénym uhlim fadné
uzavfete. Dfevéné uhli vzdy skladujte na suchém miste,
dfevéné uhli neskladujte ve sklepé.

Gril je povoleno plnit dfevénym uhlim maximéalné do 90
% (viz ptehled nize). Vétsi mnozstvi dfevéného uhli
mize vas gril zavazné poskodit.

Typ Max. hmotnost
KAMAL 53 max. 1-1,5kg
KAMAL 60 max. 2-2,5kg
KAMAL 60 MAT max. 2—2,5kg

A\ Prigrilovani nespalujte dfevo, protoze by teplota byla
pfilis vysoka a gril by se poskodil.

Gril zapalujte vzdy dfevénym uhlim, nikdy jej nezapalujte
briketami.

7.2. Sestaveni grilu

1. Umistéte ohnisté (€. 1) do grilu Kamal otvorem podél pfedni
strany, strany s vétracim ventilem.

2. Umistéte zachytavac popela (€. 2) do ohnisté vétracimi
otvory smérem dopfedu, smérem k vétracimu ventilu.

3. Umistéte prstenec (€. 3) na ohnisté.

4. Umistéte ko$ na dfeveéné uhli (€. 4) do ohnisté nad
zachytavac popela.

7.3. Zapaleni grilu.

1. Umistéte dfevéné uhli do pfislusného kose.
Tip: Pfi zapalovani grilu nepouzivejte pfili§ mnoho
dievéného uhli. V pripadé potieby jej mizete pozdéji pfidat.

Nikdy neplrite koS na dfevéné uhli nad okraj.

2. Pfidejte k dfevénému uhli 3 podpalovace ze dfeva.
3. Pomoci dlouhé zapalky zapalte podpalovace.

4. Ze zacatku, dokud plamen zcela nezmizi, musi byt zcela
otevfeny jak spodni vétraci ventil, tak i poklop. Teplotu Ize
poté regulovat pomoci dvou vétracich ventilG.

P¥i prvnim pouziti je tfeba nechat gril hotet po dobu 60
minut pfi nizké teploté. Tim z grilu odstranite veSkera
zbytkova maziva z vyroby a zajistite, ze se tésnéni a
keramika pfizpUsobi teplu.

Rost na gril zatim nepokladeijte. Prazdny
rost by se mohl del§im plsobenim Zaru deformovat.

VAROVANI! K (op&tovnému) zapaleni grilu nepouzivejte
denaturovany alkohol, benzin nebo jiné hoflavé
kapaliny! K zapaleni grilu Kamal nepouzivejte
podpalovadi na uhli.

VAROVANI! Nezaginejte grilovat,
dokud se na dfevéném uhli nevytvofi vrstva popela. To
obvykle trva pfiblizné
30 minut.

8. PRIPRAVA GRILU KAMAL K POUZITi

strané 57.

Gril Kamal je standardné vybaven tepelnym Stitem, ktery tvori
dva pulkruhy a nerezovy rost. Mlzete si zvolit mezi pfimym a
nepfimym grilovanim v zavislosti na pokrmu, ktery pfipravujete.
Pokud zvolite grilovani nepiimé, je tfeba dva pllkruhy umistit
do drzaku tepelného §titu. Poté mizete na gril umistit rost.
Pokud zvolite grilovani ptimé, umistéte gril pfimo na prstenec.
Drzak tepelného Stitu Ize také pouzit pro navySeni prostoru
nad dfevénym uhlim.

Poklop nelze ponechat otevieny ve vSech polohach a je
tfeba jej zajistit, aby se nezaklapnul.

VAROVANI! PFi vysokych teplotach mize byt
nebezpecné snazit se otevfit poklop grilu Kamal
najednou, protoze hrozi riziko vzplanuti. Doporu€ujeme
poklop vzdy otevirat pomalu. Viko otevrete ve dvou
krocich: nejprve jej mirné nadzvednéte a az poté vice
otevfete.

Barbecook Kamal Ize snadno rozsifit o flexibilni varny
systém a litinové rosty, které nabizeji dalSi moznosti
pfipravy pokrmd.

VsSechny Srouby a vruty musi byt po prvnim pouziti
zkontrolovany. Kovovy péas kolem poklopu a misy se
muze vlivem tepla uvolnit. Doporuéujeme jej pravidelné
kontrolovat. Srouby a vruty utahujte pfiméFenou silou,
aby nedoslo k jejich poskozeni.

9. UZITECNE TIPY A TRIKY

9.1. Regulace intenzity ohné

Intenzitu plamene mazete regulovat pomoci vétracich ventild v
horni a spodni ¢asti grilu.
Zadny uéeny z nebe nespadnul. Viz teploty na strané 19.

9.2. Aby se pokrm nespalil

Abyste zabranili spaleni jidla:

+ Nikdy nezacinejte grilovat, pokud z grilu Slehaji plameny.
Pockejte, dokud se dfevéné uhli nepokryje tenkou vrstvou
bilého popela.

* Nevystavujte jidlo nadmérnému zaru. Mizete:

- pokrm ochranit pouzitim tepelného Stitu,
- snizit teplo pomoci vétracich ventild,

9.3. Aby pokrm nepfilnul k povrchu

Aby se jidlo nelepilo na gril:

+ Jej pfed vlozenim na gril lehce potfete olejem za pouziti
maslovacky. Také mlzete potfit olejem samotny rost.

+ Jidlo neotécejte pfilis rychle. Nejprve jej nechte
ddkladné prohfat.
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9.4. Aby nedoslo ke vzplanuti Ja

Vzplanutim se rozumi nahlé Slehani plament z misy béhem
grilovani. Obvykle je vzplanuti zpdsobeno kapanim tuku nebo
marinady.

P¥i grilovani mlze ke vzplanuti dojit.

Jedné se o zcela norméalni jev. P¥ili§ Casta vzplanuti vSak
zvysuji teplotu grilu a mohou zapalit nahromadény tuk.

k 1ze vzplanuti zabranit?

Pfed grilovanim se ujistéte, Ze je gril Cisty. Po kazdém
pouziti doporu€ujeme gril vycistit.

Z masa odstrarite pfebyte¢ny tuk a marinadu. Pro
marinované maso muzete také pouzit grilovaci podlozku
Barbecook nebo grilovaci panev Barbecook.

NAVOD K TEPLOTAM

Vepfova panenka 15-30 minut

Pomalé vareni/uzeni 65-135 °C Horni ventil Spodni ventil

Hovézi maso 2 hodiny /500 g

Veprové 2 hodiny /500 g

Celé kufe 3—-4 hodiny _
Zebra 3-5 hodin

Kyta 9 a vice hodin

Peceni slané i sladké 135-180 °C Horni ventil Spodni ventil

Ryba 15—20 minut

Kufeci kousky 30-45 minut

Celé kufe 1-1,5 hodiny -
Jehnéci stehno 3—4 hodiny

Krita 2—4 hodiny

Sunka 2-5 hodin

Grilovani/pizza 180-250 °C Horni ventil Spodni ventil

Prudké opeceni/pyrolyza 250-370 °C | Horni ventil Spodni ventil

Steak 5—-8 minut

—
Veprové kotlety 6—10 minut >
Hamburgery 6—10 minut
Parky 6—10 minut

L—y ’ |

OOtevFeny . Zavieny

18 www.barbecook.com



10. HASENIi GRILU

Po ukonceni pfipravy pokrmu je tfeba zavfit vSechny vétraci
ventily a poklop. Tim se oher pomalu uhasi.

K haSeni dfevéného uhli nepouzivejte vodu. Tim byste
gril Kamal poskodili.

11. UDRZBA GRILU

11.1. Cisténi keramické &asti
Gril Kamal je samogistici. Vyhfejte gril Kamal na 260 stupnt a
pockejte 30 minut. Tim vypalite vesSkeré zbytky jidla a odpad.
Poté mlzete suchym karta¢em jemné vykartacovat vnitrek grilu
Kamal. Dal$i zbytky budou padat do zachytavace popela.
Poté zbyva jen zachytavac popela vyprazdnit.
Cernou vnéjsi ¢ast grilu Kamal Ize snadno vyg¢istit vihkym
hadfikem.
K ¢isténi (vnitfku) vasSeho grilu Kamal nikdy nepouzivejte
vodu a/nebo Cistici prostfedky. Keramika je porézni a
vodu a/nebo Cistici prostfedky absorbuje, coz v dusledku
zapficini prasknuti grilu.
11.2. Cisténi rostu
Rost dodavany s grilem Kamal Ize myt v myéce. Kromé toho
gril Kamal nabizi také Sirokou Skalu pfislusenstvi pro jeho
rychlé a snadné ¢isténi.
11.3. Skladovani grilu

Po kazdém pouziti gril uskladnéte na suchém misté (uvnitf,
pod stfechou atd.). Chcete-li prodlouzit Zivotnost grilu, diirazné
doporuéujeme jej zakryt krytem Barbecook.

Zaregistrujte svij gril na www.barbecook.com a zjistéte,

jakou kryci plachtu potfebujete.

Pokud gril Kamal skladujete pod plachtou, zkontrolujte,
Ze jsou veétraci ventily zcela oteviené. To plati také v
pfipadé, Ze je gril skladovan ve vnitfnich prostorech.
Zavfené vétraci ventily mohou zpusobit tvorbu plisni.

11.4. Udrzba keramickych, nerezovych, bambusovych a
praskové lakovanych dild

Gril je vyroben z keramiky, nerezové oceli, bambusu a praskové
lakovanych materiald. O kazdy materiél je tfeba pe€ovat
specifickym zplsobem:

Material Jak tento material udrzovat

Keramika » Nikdy nepouziveijte tekutiny.

» Nikdy nepouzivejte ostré pfedmety.

+ Zabrarite paddm a narazdm. Je
rozbitny.

Nerezova ocel * Nepouziveijte agresivni,
abrazivni nebo kovové Cistici
prostfedky.

+ Pouzijte jemné Cistici prostfedky a
nechte je na ocel plsobit.

» Pouzivejte mékké houbicky
nebo hadriky.

+ Po vygisténi gril dikladné
oplachnéte a pred uskladnénim
nechejte zcela vyschnout.

Praskové lakovany + Nepouzivejte ostré predméty.

dil Pouzivejte jemné Cistici prostiedky
a mékké houbicky
nebo hadfiky.

» Po vycisténi gril dikladné
oplachnéte a pfed uskladnénim
nechejte zcela vyschnout.

Bambus - Cistéte mékkym vihkym had¥ikem
bez agresivnich prostfedk.

Material Jak tento material udrzovat

Lity hlinik

- Cistéte mékkym vihkym had¥ikem
bez agresivnich prostfedk.
» Nepouzivejte ostré pifedméty.

A Poskozeni, které vznikne nedodrzenim téchto pokynd,
se povazuje za nedostatec¢nou udrzbu a nevztahuje se
na néj zaruka.

Pod rozborem grilu (druhéa ¢ast pfiru¢ky na strané 52) je k

dispozici seznam v8ech €asti, ze kterych se gril skldda. Tento

seznam obsahuje symbol, ktery indikuje material, ze kterého je
kazdy dil vyroben. Témito symboly se mdzete Ffidit pfi udrzbé
grilu.

V seznamu dild jsou pouzity nasledujici symboly:

Symbol Material
A Keramika
| Nerezova ocel
) ¢ Pragkové lakovany dil
( Bambus
{ Lity hlinik

11.5. Objednavani nahradnich dila

Dily, které jsou vystavovany ohni nebo silnému teplu, bude

jednou potfeba vymenit.

Jak objednat nahradni dily:

1. Najdéte referencni Cislo dilu, ktery potfebujete. Pod
podrobnymi nakresy ve druhé ¢asti této pfirucky a na www.
barbecook.com je seznam vSech referencnich Cisel.

Pokud jste si gril zaregistrovali online, ve vaSem uctu
MyBarbecook se automaticky zobrazi pfislusny seznam.
Nahradni dily si mizete objednat také prostfednictvim
svéeho uctu.
2. Objednejte si nahradni dil na www.barbecook.com nebo
u vaseho prodejce. Dily, na které se vztahuje zaruka, Ize
objednat pouze prostfednictvim u vaseho prodejce.

12. ZARUKA

12.1. Co je kryto

Na vas gril se vztahuje omezena 20leta zaruka na keramicky
poklop, keramické télo, keramicky prstenec a keramické
ohnisté. Na vSechny ostatni dily je poskytnuta dvouleta zaruka.
Tato zaruka se vztahuje na vSechny vyrobni vady od data
nakupu, pokud:

+ Jste gril pouzivali, montovali a provadéli jeho udrzbu v
souladu s pokyny obsazenymi v této pfirucce.

Poskozeni v disledku nespravného pouziti, nespravné
montaze, poskozeni v dlsledku padt, nebo nespravné
udrzby za vyrobni vadu povazovano nebude.

« Svdj gril pouzivejte podle obvyklych zvyklosti a pouze v
tuzemsku.

+ Muizete dolozit doklad o koupi a jedine¢né sériové Cislo
vasSeho grilu. Sériové ¢&islo obsahuje 16 znak. Toto Eislo
najdete:

- v pfirucce,

- na obalu, ve kterém byl vas gril dodan.

Oddéleni kvality Barbecook potvrdi, Ze soucasti jsou vadné
a Ze se ukazaly jako vadné pfi bézném pouzivani, spravné
montazi a fadné udrzbé.

Pokud nesplriujete nékterou z téchto podminek, zaruka se
na vas nevztahuje. Zaruka je ve vSech pfipadech omezena
na opravu nebo vyménu vadnych dild.
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12.2. Co neni kryto

Zaruka nepokryva nasledujici poSkozeni a vady:

20

Normalni opotfebeni (rez, deformace, zména barvy atd.)
dild, které jsou pfimo vystavovany ohni nebo intenzivnimu
teplu. Tyto dily bude nutné ¢asem vyménit.

Vizualni nesrovnalosti, které jsou vlastni vyrobnimu
procesu. Tyto nesrovnalosti nejsou povazovany za vyrobni
vady. Keramika je pfirodni produkt a mGze se liit barvou,
strukturou a texturou. Glazura na vnéjsi strané maze
obsahovat mikrotrhliny a necistoty. Jedna se o unikatni
vlastnost vyrobku, ktera nema vliv na funkénost grilu a
nevztahuje se na ni zaruka.

Praskliny a normalni opotfebeni vlivem povétrnostnich
podminek bambusovych dill, pokud nebrani funkénosti
grilu.

Veskera poSkozeni zplisobena nespravnou udrzbou,
nespravnym skladovanim, nespravnou montazi nebo
Upravami pfedem smontovanych dil0.

Poskozeni vlastni pfepravou nebo pady.

Veskera poSkozeni zplsobena nespravnym pouzitim grilu
(pouzivani v rozporu s pokyny uvedenymi v této pfirucce,
pouzivani pro komer¢ni Gcely, pouzivani jako ohnisté atd.).
Veskera nasledna poskozeni zpusobena neopatrnym nebo
neodpovidajicim pouzitim grilu.

Rez nebo zména barvy v dusledku pisobeni vnéjSich
faktord, pouziti agresivnich Cisticich prostfedkd, vystaveni
chléru atd. Toto poSkozeni neni povazovano za vyrobni
vadu.
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MT - GWIDA GHALL-UTENT

1. IRREGISTRA L-APPARAT TIEGHEK

Grazzi talli xtrajt barbecue Barbecook.

Nisperaw li tiehu pjacir tuzah u tgawdih ghal hafna Zmien!

Tista' tottimizza I-esperjenza tieghek billi tirregistra |-barbecue

tieghek online biex tiehu vantagg mill-hafna beneficgji.

- Tikseb a¢c¢ess ghall-gwida tal-utent shiha online, sabiex tkun
tista' ssir taf dak kollu li hemm x'titghallem dwar I-apparat
tieghek.

- Ahna nipprovdulek servizz ta' wara I-bejgh personalizzat, li
jfisser li tista' ssib u tordna spare parts malajr u facilment.
Dan jippermettilek li tiehu I-ahjar li tista' mis-servizz tal-
garanzija.

- Tinzamm infurmat dwar l-aggornamenti tal-prodott.

- Tiehu hafna pariri u suggerimenti godda.

Ghal aktar informazzjoni dwar ir-registrazzjoni
tal-apparat tieghek, zur www.barbecook.com.

Barbecook jirrispetta I-privatezza tieghek. Id-data
tieghek gatt m'hi se tinbiegh, titgassam jew tingasam
ma' partijiet terzi.

2. DWAR DAN IL-MANWAL

Din il-gwida tikkonsisti f'zewg partijiet.

Parti 1 fiha struzzjonijiet generali dwar I-immuntar, I-uzu, il-
manutenzjoni u I-garanzija.

Parti 2 (li tibda f' 51) fiha illustrazzjonijiet, listi ta' partijiet, u
tpingijiet tal-assemblagg.

Jekk ikun hemm illustrazzjoni li tikkorrispondi ma'
struzzjoni specifika fil-manwal, se ssirlek referenza
ghaliha b'din il-pittogramma ta' lapes.

3. STRUZZJONIWJIET DWAR IS-SIGURTA

Agra l-istruzzjonijiet qabel tuza I-apparat. Dejjem segwi
I-istruzzjonijiet b'attenzjoni. L-immuntar jew |-uzu tal-apparat
b'mod li ma jaqgbilx mal-istruzzjonijiet jista' jirrizulta f'nar u hsara
materijali.

Hsara kkawzata jekk ma ssegwix I-istruzzjonijiet
(assemblagg mhux korrett, uzu hazin, manutenzjoni
hazina e¢c¢.) mhix koperta mill-garanzija.

+ ATTENZJONI! Zomm lit-tfal u lill-annimali domestici
boghod mill-barbecue.

+ ATTENZJONI! Dan il-barbecue jishon hafna, tippruvax
iccaglaqu meta tkun ged tintuzah.

+ ATTENZJONI! F'temperaturi gholjin, jista' jkun perikoluz i
tiftah |-ghatu tal-Kamal f'dagqa wahda ghax jista' jikkawza
vampi kbar.

Dejjem nirrakkomandaw li tiftah |-ghatu bil-mod. Iftah I-ghatu
f'zewq fazijiet: erfghu ftit ghall-ewwel, imbaghad ifthu dejjem
iktar.

+ ATTENZJONI! Qatt tuza ilma biex tnaddaf il-parti ta' gewwa
tal-Kamal jew biex titfi I-faham tal-kannol.

Dan jaghmel hsara lill-Kamal.

+ Uza protezzjoni xierqa meta jkollok bZzonn tmiss partijiet
shan.

+  Zomm materijali li jagbdu, likwidi li jagbdu u oggetti li jinhallu
f'distanza sigura mill-apparat meta jkun ged jintuza.

+ ATTENZJONI! Tuzax spirti metilizzati, petrol jew likwidi ohra
li jagbdu biex tixghel jew terga' tixghel I-apparat! Ghandek
tuza biss firelighters li jikkonformaw ma' EN 1860-3!

+ ATTENZJONI! Tibdix il-barbecue qabel ma I-faham tal-
kannol ikun zviluppa saff ta' rmied. Dan generalment jiehu
madwar 15-il minuta.

+ Thallix il-barbecue wahdu meta tkun ged tuzah.

+ Zomm barmil ilma jew ramel fil-viéin meta tuza l-apparat,
specjalment fi granet shan hafna u f'ambjenti niexfa.

+ Tuzax gewwa! Uza |-apparat barra biss. Jekk tuza |-apparat
gewwa, anki f'garaxx, spazju maghluq jew kamra (shed),
tirriskja avvelenament bil-monossidu tal-karbonju.

lkkunsidra dan li gej meta taghzel post:

+ Poggi l-apparat mill-ingas tliet metri 'l boghod mill-bini f'post
miftuh u vventilat tajjeb.
Tpoggix il-barbecue taht struttura li tghattih minn fuq
(veranda, xi kenn, e¢¢.) jew taht xi werag.
Poggi I-apparat fug wi¢¢ ¢att u stabbli.
Tpoggix I-apparat fuq vettura li ti¢¢aglaq (dghajsa, karru,
ecc. ).

4. L-ISTORJA TA' KAMADO

Grazzi talli xtrajt barbecue Barbecook.

3,000 sena ilu, I-arkeologi skoprew recipjenti kbar tal-fuhhar li
kienu inkarnazzjonijiet bikrija tal-forn ta¢-éeramika. Fil-Gappun,
il-Mushikamado kienet borma tonda tal-fuhhar b'ghatu li jista'
jitnehha, f'forma ta' koppla, iddisinjat biex ifawwar ir-ross.
L-isem "Kamado" hija kelma Gappuniza ghal "forn" jew
"apparat tat-tisjir'. L-isem gie adottat mill-Amerikani u issa
jintuza bhala terminu generali ghal dan it-tip ta' fran tal-fuhhar.
ll-fran Kamado huma estremament versatili. Mhux biss huma
adattati ghall-iggrilljar u I-affumigar, izda wkoll ghall-pizez,
hobz, kejkijiet, u gallettini.

Il-Kamado joffri zamma tas-shana ec¢cellenti u I-abbilta li jzomm
temperaturi gholjin permezz ta' kontroll preciz tal-fluss tal-

arja minn fethiet ta' ventilazzjoni ta' fuq u ta' isfel. Temperaturi
gholjin huma ideali biex jissajru malajr il-hamburgers u
z-zalzett, filwaqt li temperaturi aktar baxxi jintuzaw biex jissajru
bicciet ikbar ta' laham fuq perjodu itwal ta' zmien.

5. KUNCETTI RIKORRENTI

Din il-parti tal-gwida telenka d-definizzjonijiet ta' xi kuncetti
ingas familjari. Dawn il-kuncetti jintuzaw meta jigu diskussi
diversi suggetti fil-gwida.

5.1. Ceramika

Din i¢-¢eramika hija maghmula fuq il-bazi tal-mullite. Tintuza
primarjament fl-industrija tac-¢eramika meta jigu mmanifatturati
materjali li jifilhu ghan-nar. ll-proprjetajiet taghha jinkludu:

- Rezistenza termali baxxa

- Sahha

- Kapacita li tiflah temperaturi 'l fug minn 1,000 grad

6. L-IMMUNTAR TAL-APPARAT

6.1. Struzzjonijiet dwar is-sigurta

Nehhi l-imballagg kollu.

M'ghandekx taghmel modifiki fl-apparat meta timmuntah.
M'ghandekx taghmel tibdil f'xi wahda mill-partijiet tal-
apparat; dan huwa perikoluz hafna.

Dejjem segwi I-istruzzjonijiet tal-immuntar bir-reqqa.

L-utent huwa responsabbli ghall-immuntar tajjeb tal-apparat.
Hsara kkawzata minn immuntar mhux korrett mhix koperta
mill-garanzija.

Dejjem ftakar li tpoggi r-roti fil-pozizzjoni tal-brejk.
6.2. Biex timmonta I-apparat

1. Poggi I-apparat fuq wic¢ catt u stabbli gabel I-uzu.

2. Arma l-apparat kif muri fit-tpingijiet tal-immuntar.

% Tista' ssib it-tpingijiet tal-immuntar fit-tieni parti ta' dan
il-manwal (f'/pagna 54), wara d-dijagramma kompozittiva
tal-apparat tieghek. ll-materjali kollha mehtiega biex jigi
mmuntat il-Kamal huma fornuti fl-imballagg.

A\ L-immuntar ghandu jsir ukoll minn mill-inqas zewg
persuni billi I-Kamal huwa tqil hafna u jinkiser.

Issikka I-viti u |-boltijiet b'forza moderata biex tevita li ssir
hsara.

7. THEJJIJA TAL-APPARAT GHALL-UZU

Ghandek bzonn faham tal-kannol, firelighters tal-injam, u
sulfarini twal.
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7.1. Liema tip ta' faham tal-kannol ghandi nuza?

Dejjem ixghel I-apparat tieghek bil-faham tal-kannol
tradizzjonali. Uza faham tal-kannol ta' kwalita tajba,
preferibbilment faham tal-kannol li jikkonforma ma' EN 1860-2.
ll-faham tal-kannol ta' kwalita tajba jikkonsisti f'bi¢¢iet kbar u
jlegqu u ma johrogx hafna trab minnu.

Aghlaq il-borza tal-faham tal-kannol sewwa gabel ma
tahznu. Dejjem ahzen il-faham tal-kannol f'post xott,
tahzinx il-faham tal-kannol f'kantina (basement).

Massimu ta' 90% (ara |-harsa generali hawn taht)
tar-recipjent jista' jimtela bil-faham tal-kannol. Mili zejjed
tal-basket jista' jaghmel hsara serja lill-barbecue tieghek.

Tip Piz massimu
KAMAL 53 mass. 1-1,5kg
KAMAL 60 mass. 2-2,5kg
KAMAL 60 MAT massimu 2-2,5kg

Tqgabbadx injam fil-barbecue tieghek ghax it-temperatura
toghla wisq u taghmel hsara lill-barbecue tieghek.

Dejiem uza faham tal-kannol, gatt briquettes.

7.2. Armar tal-apparat

1. Poggi I-magmar (nru 1) fil-Kamal bil-fetha tul in-naha ta'
quddiem, in-naha tal-valv tal-ventilazzjoni.

2. Poggi t-trej li jigbor I-irmied (nru 2) fil-magmar bil-fethiet tal-
ventilazzjoni jharsu 'l quddiem, lejn il-valv tal-ventilazzjoni.

3. Poggi ¢-¢irku (nru 3) fuq il-magmar.

4. Poggi I-basket tal-faham tal-kannol (nru 4) fil-magmar il fuq
mit-trej tal-gbir tal-irmied.

7.3. Biex tqabbad l-apparat.

1. Poggi I-faham tal-kannol fil-basket tal-faham.
Hijiel: Tuzax wisq faham meta tixghel il-barbecue. Tista' zzid
aktar minnu aktar tard jekk mehtieg.

Qatt m'ghandek timla I-basket tal-faham 'il fuq mit-tarf.

2. Zid 3 firelighters tal-injam mal-faham tal-kannol.

3. Uza sulfarina twila biex tixghel il-firelighters.

4. Fil-bidu, il-valv ta' ventilazzjoni ta' isfel ghandu jkun
kompletament miftuh u I-ghatu miftuh sakemm il-flamma
tkun kwazi sparixxiet. It-temperatura tista' mbaghad tigi
kkontrollata biz-zewg valvijiet tal-ventilazzjoni.

L-ewwel darba li tuza I-apparat, trid thallih jagbad ghal
60 minuta ftemperatura baxxa. Dan jghin biex inehhi
kwalunkwe grass residwu tal-manifattura mill-apparat u
jippermetti lill-gaskits u ¢-¢eramika l-opportunita li
jaggustaw ghas-shana.

Tpoggix il-gradilja fuq l-apparat ghalissa. Gradilja
vojta tista' titghawweg meta tinzamm fuq is-shana ghal
hin twil wisq.

ATTENZJONI! Tuzax spirti metilizzati, petrol jew likwidi
ohra li jagbdu biex tixghel jew terga' tixghel I-apparat!
Tuzax starter tal-faham tal-kannol biex tixghel il-Kamal
tieghek.

ATTENZJONI! Tibdix tuza I-barbecue
sakemm il-faham tal-kannol ikun zviluppa saff ta’ rmied.
Dan generalment jiehu madwar
30 minuta.

8. THEJJIJA TAL-KAMAL GHAT-TISJIR

L-iktar passi importanti ta' dan ix-xoghol huma murija fil-
pagna 57.

ll-Kamal huwa mghammar bhala standard b'tarka tas-shana
li tinkludi zew@ nofs ¢rieki u gradilja tal-istainless steel. Tista'
taghzel li tiggrillja direttament jew indirettament, skont dak li
tkun ged issajjar.

Jekk qed tiggrillja indirettament, iz-zewg nofs crieki
ghandhom jitpoggew fil-holder tat-tarka tas-shana. Il-gradilja
tista' mbaghad titgieghed f'postha.

Jekk qed tiggrillja direttament, poggi I-gradilja direttament
fuq i¢-¢irku. ll-holder tat-tarka tas-shana jista' jintuza wkoll ghal
izjed gholi fuq il-faham tal-kannol.

L-ghatu ma jistax jibga' miftuh fil-pozizzjonijiet kollha u
ghandu jinzamm f'postu biex ma jagax u jinghalag.

ATTENZJONI! F'temperaturi gholjin, jista' jkun perikoluz
li tiftah |-ghatu tal-Kamal f'daqga wahda ghax jista'
jikkawza vampi kbar. Dejjem nirrakkomandaw i tiftah
I-ghatu bil-mod. Iftah I-ghatu f'zewq fazijiet: erfghu ftit
ghall-ewwel, imbaghad ifthu dejjem iktar.

Il-Barbecook Kamal jista' jigi estiz facilment biex jinkludi
s-sistema tat-tisjir flessibbli u gradilji tal-hadid fondut
ghal sura aktar varjata.

Il-boltijiet u I-viti kollha ghandhom jigu kkontrollati wara
l-ewwel uzu. I¢-¢inga tal-metall madwar |-ghatu u
l-iskutella tista' tinhall minhabba s-shana.
Nirrakkomandaw li tic¢ekkjaha f'intervalli regolari.
Tissikkax izzejjed il-viti u I-boltijiet biex tevita ksur.

9. PARIRI U SUGGERIMENTI UTLI

9.1. Aggustament tal-intensita tan-nar

Tista' taggusta Il-intensita tan-nar bil-valvijiet tal-ventilazzjoni fil-
parti ta' fuq u ta' isfel tal-apparat.

Aktar ma tipprattika aktar tidra Ara t-temperaturi tat-tisjir, pagna
25.
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9.2. Prevenzjoni tal-ikel milli jinharaq

Biex tevita li I-ikel tieghek jinharaq:

» Qatt m'ghandek tibda tiggrilja meta jkun ghad hemm fiammi
fir-re¢ipjent. Stenna sakemm il-faham tal-kannol ikun
mghotti b'saff irgiq ta' rmied abjad.

Evita li tesponi I-ikel tieghek ghal shana e¢c¢essiva. Tista":
- Tipprotegi I-ikel billi tpoggi t-tarka tas-shana f'postha.
- Tnagqas is-shana billi tirregola I-valvijiet tal-ventilazzjoni.

9.3. Kif tipprevjeni I-ikel milli jehel

Biex tevita li I-ikel tieghek jehel mal-gradilja:
» Aghmel ftit zejt fuq I-ikel b'pinzell gabel ma tpoggih fuq il-
gradilja. Tista' wkoll taghmel iz-zejt
fuq il-gradilja.
Idawwarx |-ikel malajr wisq. L-ewwel hallih
jishon sewwa.

9.4. Prevenzjoni ta' flammi kbar f'daqqa (flare-ups)

Flare-ups huma fiammi li jitiighu ghall-gharrieda mir-recipjent
meta tkun ged tiggrilja. Generalment dawn ikunu kkawzati mit-
taqtir tax-xaham jew l-immarinar.
Jistghu jirrizultaw fiammi kbar f'dagga meta tkun qged tiggrilja.
Dan normali li jigri. Madankollu, e¢éess ta' fiammi kbar f'daqga
jzid
it-temperatura tar-recipjent u jista' jqabbad
ix-xaham akkumulat.
Kif tista' tipprevjeni fiammi kbar f'daqga?
Kun zgur li r-re¢ipjent ikun nadif gabel ma tibda
tiggrilja. Nirrakkomandaw li tnaddaf ir-recipjent wara
kull uzu.
Nehhi x-xaham zejjed u l-immarinar mil-laham. Tista' tuza
wkoll il-pjanc¢a ghal fuq il-gradilja Barbecook jew it-tagen tal-
gradilja Barbecook ghal-laham immarinat.

GWIDA GHAT-TEMPERATURI TAT-TISJIR
Tisjir bil-mod/affumigar 65-135°C | Valv ta' fuq Valv ta' isfel
- Saghtejn kull
Canga 500 g

- Saghtejn kull
Majjal 500 g
Kustilji 3-5 sighat
Bi¢ciet tal-laham .
bl-ghadam 9 sighat
Sajjar/ixwi 135-180°C Valv ta' fuq Valv ta' isfel
Hut 15 - 20 minuta
Flett tal-majjal 15 - 30 minuta
Bi¢ciet tat-tigieg 30 - 45 minuti
Tigied shih 1 - 1.5 sighat. -
Sieq tal-haruf 3 - 4 sighat
Dundjan 2 - 4 sighat
Perzut 2 - 5 sighat
Grill/pizza 180 - 250 ° C Valv ta' fuq Valv ta' isfel
Nar gholi/pirolizi 250 - 370 ° C Valv ta' fuq Valv ta' isfel
Stejk 5 - 8 minuti
Qatghat tal-majjal 6 - 10 minuti I
Hamburgers 6 - 10 minuti
Zalzett 6 - 10 minuti

Owiittun @ Maghiug
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10. BIEX TITFI L-APPARAT

Wara li ssajjar, trid taghlaq il-valvijiet tal-ventilazzjoni kollha u
I-ghatu. Dan jitfi n-nar bil-mod.

Tuzax ilma biex titfi I-faham tal-kannol. Dan jaghmel
hsara lill-Kamal.

11. MANUTENZJONI TAL-APPARAT

11.1. Tindif tal-parti tac-ceramika

Il-Kamal huwa apparat li jnaddaf lilu nnifsu. Sahhan il-Kamal
ghal 260 grad ghal 30 minuta. Dan jahraq kull residwu u skart
tal-ikel. Tista' mbaghad tuza pinzell niexef biex tfarfar bil-mod
il-parti ta' gewwa tal-Kamal sabiex residwi ohra jagghu fit-trej li
jigbor I-irmied.
Imbaghad ghandek bzonn tbattal biss it-trej li jigbor I-irmied.
ll-parti ta’ barra sewda tal-Kamal tista’ tithaddaf facilment
b’¢arruta niedja.
Qatt tuza ilma u/jew prodotti tat-tindif biex tnaddaf
(il-parti ta' gewwa) tal-Kamal tieghek. 1¢-ceramika hija
poruza u tassorbi I-ilma u/jew il-prodotti tat-tindif, li
eventwalment iwasslu biex il-Kamal jingasam.

11.2. Tindif tal-gradilja

Il-gradilja fornuta mal-Kamal tista' tinhasel fid-dishwasher.
Barra minn hekk, il-Kamal ghandu wkoll firxa wiesgha ta'
accessorji ghat-tindif malajr u fac¢ilment tal-grill.

11.3. Kif tahzen il-Kamal

Ahzen |-apparat f'post xott (Jewwa, taht kenn ec¢¢.) wara kull
uzu. Biex testendi |-hajja tal-apparat tieghek, ahna naghtuk
parir biex tghatti I-barbecue tieghek b'kaver Barbecook.
Irregistra I-apparat tieghek fuq www.barbecook.com biex issib
liema kaver ghandek bzonn.

Kun zgur li I-valvijiet tal-ventilazzjoni jkunu miftuha ghal
kollox meta |-Kamal jinhazen taht kaver. Dan japplika
wkoll meta |-apparat jitgieghed gewwa. L-gheluq
tal-valvijiet tal-ventilazzjoni kollha jista' jikkawza il-
formazzjoni tal-moffa.

11.4. Manutenzjoni ta¢-¢eramika, I-azzar inossidabbli, il-
bambu, u partijiet miksija bit-trab.

L-apparat huwa maghmul minn ¢eramika, azzar inossidabbli,
bambu, u materjali miksija bit-trab. Kull materjal ghandu jigi
mantnut b'mod specifiku:

Materjal Kif tiehu hsieb dan il-materjal

Ceramika + Qatt tuza likwidi.

Qatt tuza oggetti li jagtghu.
Evita I-waqgghat u |-impatti. Jista'
jinkiser.

Azzar inossidabbli. Tuzax prodotti tat-tindif

aggressivi, li joborxu jew tal-metall.

» Uza agenti tat-tindif hfief u
hallihom jahdmu fuq l-azzar.

» Uza sponza ratba
jew carruta.

+ Wara t-tindif, lahlah l-apparat
sewwa u halli l-apparat jinxef
kompletament gabel ma terfghu.

Miksi bit-trab Tuzax oggetti li jaqtghu. Uza
prodotti hfief tat-tindif u sponza
ratba
jew bi¢ca drapp.

»  Wara t-tindif, lahlah I-apparat
sewwa u halli I-apparat jinxef

kompletament qabel ma terfghu.

Bamboo » Naddaf b'¢arruta ratba u niedja
minghajr prodotti aggressivi.

Materijal Kif tiehu hsieb dan il-materjal

Aluminju fondut Naddaf b'¢arruta ratba u niedja
minghajr prodotti aggressivi.

Tuzax oggetti li jagtghu.

Hsara li tirrizulta minhabba li ma ssegwix dawn
I-istruzzjonijiet hija meqgjusa bhala manutenzjoni
inadegwata u mhix koperta mill-garanzija.
Taht id-dijagramma kompozittiva tal-apparat tieghek (it-tieni
parti tal-gwida fil-pagna 52) , tista' tara lista tal-partijiet kollha
li jiffurmaw l-apparat tieghek. Din il-lista tinkludi simbolu li
jispecifika I-materjal ta' kull parti, sabiex tkun tista' tuzah biex
tivverifika kif tiehu hsieb parti partikolari.
Il-lista tal-partijiet tuza s-simboli li gejjin:

Simbolu Materjal
A Ceramika
[ | Azzar inossidabbili.
* Miksi bit-trab
o Bamboo
o Aluminju fondut

11.5. Ordni ta' spare parts

Partijiet li huma esposti ghan-nar jew shana intensa

eventwalment ikollhom bzZonn jigu ssostitwiti.

Kif tordna I-ispare parts:

1. Sib in-numru ta' referenza tal-parti li ghandek bzonn.
Hemm lista tan-numri ta' referenza kollha taht id-dijagrammi
kompozittivi fit-tieni parti ta' din il-gwida u fuq
www.barbecook.com.

Jekk irregistrajt I-apparat tieghek online, il-lista t-tajba

tidher awtomatikament fil-kont MyBarbecook tieghek.

Tista' wkoll tordna spare parts permezz tal-kont tieghek.

2. Ordna l-ispare parts permezz ta' www.barbecook.com jew
fil-punt tal-bejgh tieghek. Partijiet taht garanzija jistghu jigu
ordnati biss permezz tal-punt tal-bejgh tieghek.

12. GARANZIJA

12.1. Kopert

L-apparat tieghek ghandu garanzija limitata ta’ 20 sena
fuq |-ghatu tac¢-¢eramika, il-korp ta¢-¢eramika, i¢-cirku tac-
¢ceramika, u I-magmar ta¢-ceramika. Hemm garanzija ta'
sentejn fuq il-partijiet I-ohra kollha. Din il-garanzija tkopri
d-difetti kollha tal-manifattura mid-data tax-xiri, sakemm:
Int uzajt, immuntajt u zammeijt l-apparat tieghek skont
I-istruzzjonijiet f'din il-gwida. Fsara bhala rizultat ta'
uzu hazin, immuntar hazin, hsara minhabba waqgghat,
jew manutenzjoni skorretta ma titgiesx bhala difett tal-
manifattura.
Tuza l-apparat tieghek b'mod normali u domestikament biss.
Tista' tissottometti |-prova tax-xiri tieghek u n-numru tas-
serje uniku tal-apparat tieghek. In-numru tas-serje jikkonsisti
minn 16-il karattru. Se ssib dan in-numru:
- Fil-gwida
- Fuq l-ippakkjar li gie mal-apparat tieghek.
Id-dipartiment tal-kwalita tal-Barbecook jivverifika li I-partijiet
huma difettuzi u jekk id-difett sehhx bi jew le bl- uzu normali,
immuntar korrett, u manutenzjoni xierqa. Jekk wahda minn
dawn il-kundizzjonijiet ma tigix issodisfatta, m'intix kopert
mill-garanzija. Fil-kazijiet kollha, il-garanzija hija limitata
ghat-tiswija jew it-tibdil ta' partijiet difettuzi.

12.2. Mhux kopert

Il-hsara u d-difetti li gejjin mhumiex koperti
bil-garanzija:
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Tkaghbir ta' uzu normali (formazzjoni tas-sadid,
deformazzjoni, skulurazzjoni, ecc.) ta' partijiet direttament
esposti ghan-nar jew shana intensa. Dawn il-partijiet
ikollhom bzonn jinbidlu minn zmien ghal Zmien.
Irregolaritajiet vizwali li huma inerenti ghall-process tal-
fabbrikazzjoni: Dawn I-irregolaritajiet mhumiex ikkunsidrati
difetti fil-manifattura. I¢-ceramika hija prodott naturali u tista'
tvarja fil-kulur, I-istruttura u t-tiswira. L-izmalt estern jista' juri
xquq u impuritajiet irgaq, dan huwa uniku ghall-prodott u
mhux se jfixkel il-funzjonalita tal-apparat u mhux kopert mill-
garanzija.

Tkaghbir normali u xquq f'partijiet tal-bambu, sakemm ma
jimpedixxux il-funzjonalita.

ll-hsara kollha kkawzata bhala rizultat ta' manutenzjoni
negligenti, hazna hazina, immuntar hazin, jew modifiki fil-
partijiet immuntati minn gabel.

Hsara mit-trasport tieghek stess jew waqghat.

ll-hsara kollha bhala rizultat ta' uzu hazin tal-apparat
(mhux skont I-istruzzjonijiet f'din il-gwida uzat ghal skopijiet
kummer¢jali, uzat bhala basket tan-nar, ec¢.). ll-hsara
konsegwenzjali kollha kkawzata minn uzu traskurat jew
mhux konformi tal-apparat.

Is-sadid jew skulurazzjoni bhala rizultat ta' influwenzi
esterni, uzu ta' agenti aggressivi tat-tindif, espozizzjoni
ghall-kloru, e¢¢. Din il-hsara mhix ikkunsidrata bhala difett
tal-manifattura.
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EL - OAHIOZ XPHZHZz

1. KATAXQPHZTE TH ZYZKEYH ZAZ

304G EUXAPLOTOUE TIOU AyopAcaTe |ia YnoTtapld g

Barbecook.

EAmiCoupe va amoAaUoeTe Tn XPNON TNG KAl va EXETE

TIOAAEG €UXAPLOTEG OTIYUEG e autnv! MNa va EXeTe TNV

KaAUTepn duvath eumelpia, KATAXWPENOTE SLASIKTUAKA TNV

ynotapld oag kat enwpeAnbeite and Ta MoAAA TpovouLa.

- AnokTtnote MpocoBaocn otov MPEnN dladIKTUAKG 0dnyo
XPNONG, MOTE va PABETE OAEG TIG AETITOUEPELEG YA TN
OUCKEUY) 0agG.

- 20G MapEXOUNE eEATOMIKEUPEVT eEUTMPETNON LETA TNV
TIWANON, TIOU onuaivel OTL Yropeite ypnyopa Kat eUKoAa
va Bpeite Kal va mapayyeilete avtaAlAakTikd. Auto oag
ETITPEMEL VA AELOTIOINOETE OTO £TIAKPO TNV UTMpecia
gyyunong.

- EvnuepwveoTe yla TIG EVNUEPWDOELG TIPOIOVTWV.

- MaBaiveTe MOANEG VEEG CUBOUAEG Kal KOAT.

MNa neploodTEPEG MANPOPOPIES OXETIKA HE TNV

KaTaxwpenon Tng CUOKEUNG 0ag, eTiokedOeiTeE TN

dlevBuvon www.barbecook.com.

ﬂ H Barbecook céBetal Ta mpoowmkd dedouéva oag.
Ta dedopéva oag dev Ba MwAndolv, dlaveunbolv 1
KolvorolnBolv og TpiToug.

2. NMAHPO®OPIEZ I'lA AYTON TON OAHIO

AuUTOG 0 0d1YOG amoTeAeiTal anod dUo péEpn.
To 10 YEPOG TEPLEXEL YEVIKEG 0dNYiEQ yIa TN
OuVApHOAGYNON, TN XPNON, TN CUVINAPENON KAl TNV
eyyunon.
To 20 pépog (Tou Eekivael 0tn oeAida 51) TepleExel
€lKOVEG, AoTeg eEapTnuATWY Kal oXEdla yla N
ouvappoAoynon.
Edv utidpyel Hia elkOvVaA ToU avTIOTOLXEl o8 [ia
OUYKeEKPIUEVT 0dnYyia oTov 0dnyod, Ba oag
TOPATEUMEL OE AUTAHV AUTO TO ElKOVOYpAuMa
HoAuBLoU.

3. OAHTIEZ I'IA THN AZ®AAEIA

AlaBaoTte TIG 0dnyieg MPLV XPNOLUOTOOETE TN

ouokeun. AkoAouBeiTe MAvTa MPooeKTIKA TIG 0dnyieg. H
ouvappoAdynon \ n xpnon TG CUCKEUNG e TPOTIO TIoU
arokAivel anod Tig odnyieg propei va mpokaAéaoet upKayld
Kal UNIKEG CnULEG.

Agv KaAUTTeTal Ano TV gyyunon {nuid nou

TPOKANBNKE aArod TN Un THPNon Twv odnylwv

(eopaAlpévn ouvapuoAdynon, KaKr Xpnaon,
aKATAAANAN oUVTHPNON K.ATL).

+ MPOZOXH! Kpatnote ta matdld Kat Ta KaTtolkidla pakpld
anoé TNV YnoTapla.

+ MPOZOXH! Auti n Ynotapld {eoTaiveTal UTEPBOALKA,
HNV EMIXEIPNOETE VA TN UETAKIVIOETE OTAV
Xpnoluoroleitat.

+ MPOZOXH! Yro uynAég Bepuokpaoieg, uropei va eival
emkivduvo va avoi&ete To Kamdkl Tng Kamal anoétoua,
KaBwg evdExeTal va TIPOKAAETEL avalwupWOoELG.
JuvioToUue va avoiyeTe To Kamdkl apya. Avoite 1o
Karmakl oe dUo PpAoelq: apXlKA ONK®OTE To EAAPP®GS Kal,
OTn OUVEXELQ, AVOIETE TO EVTEAWG.

+ MPOZOXH! MoTé unv xpnoluoroleite vepod yia va
kaBapioete 10 e0WTEPLKO TNG Kamal 1 yla va oBnoete
Ta kdpBouva. Autd Ba mpokaAéael BAARN otnv Kamal.

+ Xpnolporoleite TNV KATAAANAN MpooTacia 6Tav MpETel
va ayyilete (eoTtd HEPN.

+ Alatnpeite elpAekTa UAIKA, eUPAEKTA UYPA Kal SIAAUTA
avTlkeipeva o acgdaln andéotaon and Tn CUCKeUN OTav
Xpnoluoroleitat.

+ MPOZOXH! Mn xpnOoLLOTOLE(TE HETOUCLWUEVT

aAKOOAN, Bevlivn 1 dAAa eUPAeKTA UYpPA yia va
avayete N va avalwrnupwoeTe TN ¢wTIA 0T cuokeun!
Mpémel va xpnolyoroleite HOVO TPOCAVAUPATA TIOU
OUMPOPPOVOVTAL [UE TO TPOTUTIO

EN 1860-3!

+ MPOXZOXH! Mnv EekivnoeTte TO YNolpo TpoToU
OXNUATIOTEL £va OTpwUA OTAXTNG OTA KApBouva. AuTh
n dadikaoia ouvnBwg dtapkel mepimou 30 Aerra.

+ Mnv apnvete TV Ynotapld Xwpig emiBAeyn Kata
xpnon.

+ ‘ExeTe €vav KouBd pe Ao KOVTA O0Tav XpnolJoroleite
TN OUOKeUN], €181KA o€ TIOAU {e0TEG PHEPEG Kal o€ Enpd
nepiBailovra.

* M XP1NOIUOTIOLEITE TN OUOKEUN O E0WTEPLKOUG
Xwpoug! Xpnolporoleite TN oUCKeUN POVO 0g EEWTEPLKO
XWpo. Eav XpnOLUOTIOINCETE T CUCKEUT) OE E0WTEPLKO
XWPO, AKOUN Kal og YKapal, KAELOTO XWPO 1) UTIOCTEYO,
dlaTtpéxeTe TOV Kivduvo va dnAntnplacteite anod
povoEeidlo Tou avOpaka.

Katd tnv ermoyn plag Torobeoiag, AaBete unoyn ta

akoAouba:

+ TomoBeTNOTE TN CUOKEUT) O€ AMOOTACY) TOUAAXIOTOV
TPV LETPWYV ard £va KTIPLO O€ [ila avolxTh Torobeaia
He ouvBNKeG KAANG avaveéwaong Tou agpa.

+ Mnyv TomoBeTeite TNV YnoTapld KATW aro npoeEExouaa
erupdvela (Bepdvta, OKEMAOTPO K.ATL) 1] KATW AT
dUA\DpaTa.

+ TomoBeTeiTe TN CUOKEUN O¢ eninedn Kal otadepn
erupdavela.

+ Mnv TomoBeTelTE TN OUOKEUY TIAVW O€ KIVOUPEVO OXNUa
(oKApOGg, PUHMOUAKOUUEVO K.ATL) ).

4. HIZTOPIA THZ KAMADO

Jag euxaploToU e TIOU ayopAocaTe [ia Ynotapla
Barbecook.

Mpiv ano 3.000 xpovia, ol apxaloAdyol avakdluyayv
deyaAla mAlva ayyeia mou fTav oL mpwTn Hopdn TG
KEPAMIKNG €0Tiag. =NV lanwvia, To Mushikamado ntav
éva oTpoyyUAO TMALvo doxeio e apaipolpevo, BoAwTo
Karakl, oxedlaouévo yla To payeipepa pullol otov
atpod. "Kamado" eival n wanwvikn AéEn yia v "eotia" n
Tn "ouokeun payelpépatog”. To 6voua uloBeTnONKe amo
Toug AlEpPLKAVOUG Kal Twpa XPNOLUoTIoLE(TAL WG YEVIKOG
OpOG Yla auToV Tov TUTIO KEPAWIKNG £oTiag. Ol eoTieq
Kamado eival eEalpeTikA TOAUXPNOTIKEG. Agv elval HOVO
KaTAAANAa yla Pnoipo otn oxdpa Kal Kanviopa, aAAd kat
yla TiToeg, Pwui, KEIK Kal UrokoTa.

H Kamado npoodépel eEalpeTikn dlathpnon BepudTnTAg
Kat Tn duvaTtotnTa dlatnpenong uPnAwv BepUoKpaACLILY,
eAéyxovTag Ue akpifela Tn por Tou aépa HEOW TWV

Avw Kal KATw onwv agplopol. Ol uPnAég BeppoKpaoieg
elval 1davikég yla ypnyopo Ynoipo XaumoupyKep

Kal AOUKAVIK®WV, EV® XauNAoTepeg Bepuokpaaieg
XpnoldomnolouvTal yla To payeipepa peyoAltepwv
KOMUATIOV KPEATOG YA TIEPLOTOTEPO XPOVO.

5. ENMANAAAMBANOMENEZ ENNOIEZ

AuUTO TO HEPOG TOU 0dNyoU TapaBETEL TOUG OpLonoUQg
OPLOHEVWV ALYOTEPO OIKEIWY EVVOLDV. AUTEG OL £VVOILEG
XpnotpomnololvTal katd TNV avapopd dladopwv BeUATWV
oe 6\o Tov 0dNYo.

5.1. Kepapiko

H Kepapulkn emudavela kataokeuadletal pe Bdon Tov
MOUA(TN. Xpnotuotoleital kKupiwg otn Blounxavia
KEPAUIKAOV KATA TNV KATAOKEUN TUPIMaxwV UALKGOV. Ot
1316TNTEG TNG TepIAapBAavouv:

- XaunAn Bepuikn avTiotaon

- Alvaun

- IkavoTnTa avtoxng os Bepuokpacieg avw Twv 1.000
Babuwv
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6. ZYNAPMOAOIHZH THZ ZYZKEYHZ

6.1. Odnyiseqg yia Tnv acgdpdieia

+ Adalpéate 6ANn TN cuokeuaaia.

* Mnv KAveTe TPOTOTIOINOELG OTN CUOKEUY KATA TN
ouvappoAoynon. H nmpayupatomnoinon aAAaywv og
OToLOdNTIOTE Ao Tad £EAPTNHA TNG CUCKEUNG eival TIOAU
eTKivduVN Kal mpéeTel mavta va arogpelyeTal.

+  AkoAouBeiTe TIAVTA MPOCEKTIKA TIG 0dNYieq
ouvappoAoynong.

+ O xpNnotng eival ureBUVOQG yila TN CwOoTN
OUVAPHOAOYNON TNG GUCKEUNG. ZNHULA TIOU TPOKAHBNnKe
anod eopaipévn ouvappoloynon dev KaAUTreTal ano
Vv gyyunon.

Mnv EexvAaTe va ToToOeTEITE TOUG TPOXOUG OTN

B&on nédnong.

6.2. MNa Tn cuvapuoAdynon TnG CUCKEUNG

1. TOMOBETAOTE TN CUOKEUN O €MMedn Kal oTabepn
eMPAVELA TIPLV Ao TN Xp1Non.

2. SUVAPHOAOYNOTE TN OUOKeUY OTwg daiveTal ota oxEdla
OuUVapUOAGYNONG.

m Mmopeite va Bpeite Ta oxEdla ouvapuoAdynong oto
delTEPO PEPOG AUTOU Tou eyXelpldiou (oTn oeAida
54), META TNV AVAAUTIKN TPOBOAN TNG CUOKEUNG 0AG.
‘OAa Ta UALIKAG TIOU amattouvTal yia N
ouvappoAoynon Tng Kamal mapéxovtal otn
ouokeuaoia.

Eniong, n ouvapuoAdynon Ba mpénet va
mpayuatoroleital andé Touldxlotov 800 Atoua,
kabwg n Kamal ivat oAU Baptd kat elBpauotn.

S¢ifte TIg Bideg KAl Ta UMOUAOVIA Xwpig va
aokNoeTe UNIEPBOAIKE SUVAUN TPOKEIMEVOU va
arnotparei n mpokAnon BAARNG.

7. NPOETOIMAZIA THZ ZYZKEYHZ lNA XPHZH

Xpeilaleote KapLouva, Mpooavauuata Kat [akpld oripTa.
7.1. Moiov TUTIO KAPROUVOU TIPEMEI VA XPNOIMOTIOINOW;

MNavta va avdBeTe Tn CUCKEUN 04G [E TApadoaolakd
Kappouva. Xpnotuoroleite kdpBouva KAANg MoloTNTaAg,
KATA mpoTiunon kdpBouva Mou CUUHOPPOVOVTAL e

To mpoTuTio EN 1860-2. Ta kApRouva KAANG moldtnTag
anoteAoUvTal amnod PeyAAd, YUAALOTEPA KOUUATLA Kal SeV
napdyouv MOAAR akovn.

KAeiote KaAa tn cakoUAa pe Ta KApBouva TpLv TNV
arnoBbnkeUoete. Na arobnkelete mavTa Ta KapBouva
oe Enpod PEPOG, unVv anodnkeleTe Ta KApBouva oe
UTIOYELO.

Méxpl 1o 90% (deiTe TNV EMMOKOTMON TIAPAKATW®) TNG
Aekdvng uropei va yepioet pe kdpBouva. H
UTIEPTIAN PWOT TOU KaAaBloU propei va mpokaléael
ooBapn {nuld otnyv Ynotapld cag.

Tumnog MéyioTo Bapog
KAMAL 53 pEXPL 1-1,5kg
KAMAL 60 HéxpL 2—2,5kg
KAMAL 60 MAT HéXPL 2-2,5kg

Mnv kaite EUAa oTnV Ynotaptd oac enetdn n
Bepuokpaocia Ba au&nBei MOAU kat 6a Tnv
KataoTpEYel.

MNavta va xpnolporoleite kApBouva, MOTE UMPIKETEG.

7.2. PUOpION TNG OUOKEUNAG

1. ToroBeTNOTE TO HAYKAAL (ap. 1) otnv Kamal pe to
Aavolypa Katd PNnKog Tou eUmnpoaoBiou TUNHATOG,
M\eUPIKA TNG BaABidag aeplopoU.

2. ToroBetNoTE TOV Bioko CUANOYNG TNG OTAXTNG (ap. 2)
OTO PAYKAAL JE TIG OTIEG AEPIOPOU OTPAUMEVEG TIPOG Td
EUMPOG, TPog TN BaABida asplopou.

3. ToroBeTNOTE TOV SAKTUALO (ap. 3) OTO HAYKAAL

4. TomoBeTNOTE TO KAAAO!L YA Ta KApBouva (ap. 4) oto
MayKAAL mavw anod tov dioko GUANOYNG TNG OTAXTNG.

7.3. Avappa ¢wTIAG OTN CUOKEUN.

1. TornoBeTHoTE Ta KApRoUvVA OTO KAAAGOL.
SupBouAn: Mnv xpnotporoleite MOAAG KApBouva 6Tav
avapete TNV Ynotapld. Eav xpelaotel, ynopeite va
TPOOBECETE MEPIOCOTEPA APYOTEPQ.

MoTé unv yeuilete To KAAAOL yia Ta KApBouva Mavw anod To
xeilog Tou.

2. NpoaoBéate 3 EUALVa Mpooavaupata ota kapouva.

3. Xpnoiuoronote éva HakpU omipTo yla va avayete Ta
mpooavayuarta.

4. 3NV apxn, N Katw BaABida aeplopol MPEMEL va
elval evieA®S avolyTr, OMwg Kal To Kamdkl, HEXPL va
eEadaviotei evieAwg n pAOyA. ITn OUVEXELQ, UTOPE(TE
va pubuilete Tn Bepuokpacia xpnoiuorolwvtag Tig dUo
BaABideg agpiopou.

Tnv mp®TN ¢opd rou Ba XPNOIUOTIOOETE TN
ouokeun, Ba mpénel va tnv adnoete va kayel yia 30
Aertrd o xaunAn 6eppokpacia. Auto Ba cupBaiel
oTnV AnMopdKkpuVvaoT TUXOV UTIOAELUUATWY AlToug anod
TN OUOKeUY] Kal Ba eTutpEéYel ota mapsupUoUaTa Kat
TA KEPAMIKA UALKA va TIpocappooToUV OTn
BepuodINTA.

Mnv TOMoBETAOETE AKOUN TN OXAPa OTN GUOKEUN.
Mia adela oxapa propel va mapapopdwdei 6TAV
KpatnBei mavw anod BepudTNTA YA HEYAANO XPOVIKO
dldoTnua.

MPOZOXH! Mn XpnOolUOTOLEITE HETOUCIWHEVT
aAkoOAn, Bevlivn ) dAAa eUPAeKTa UYpPA yia va
avayeTe N va avalwnup®oeTe TN PwTIA 0TN
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ouokeun! Mnv xpnotuotoleite dlaTta&elg avapAeéng
avepaka yla va avayete tnv Kamal oag.

MPOZOXH! Mnv EekiviioeTe TO P OLUO
TMPOTOU OXNMaTIoTEl £va OTp®UA OTAXTNG OTA
KapBouva. AuTh n dladikacia ouvhBwg dlapKei
nepimou 30 Aertra.

8. MPOETOIMAZIA THZ KAMAL A WHzIMO

Ta 1o onuavTika BRPaTa autng Tng epyaciag
arelkovifovtal otn oeAida 57.

O Baoikog eEomAlondg TG Kamal mepthapBavel éva
TIPOOTATEUTIKO BepudTINTAG, anoteAoUevo amnod dUo
NUIKUKALG, Kal pla oxdpa anod avo&eidwTto atodAl.
Mriopeite va Ynoete otn oxdpa aneubeiag kat un
arneuBeiag, avaloya pe Tov TUTO TOU PaynTtoU Tou BEAETE
va YnoeTe.

Eav wnoete oTn oxdpa ansubeiag, Ta 300 NuUIKUKALA
TPETEL Va TooBeTnBoUv oTn BNKN TOU TPOOTATEUTIKOU
BepuOTNTAG. XTN OUVEXELQ, N OXApa Unopei va
ToroBeTnBel 0N BE0ON TNG.

Eav wnoeTe oTn oxdpa ansuBeiag, ToMoOeTHOTE

n oxdpa aneubeiag mavw otov daKkTUAL0. H B1kn

TOU TIPOCTATEUTIKOU BepPOTNTAG UMopei emiong va
XpnoidoroinBei yia va au&noete TV anoéotacn g
oxdapag anod ta kappouva.

To Kamakl dev Mapapével avolxTd oe OAeG TIG BE0eIQ
XWpIig uTooTNPIEN Kal Ba TPEMEL va To KpATATE Yid
va UnVv KAeioel.

MPOXZOXH! Y16 uynAég Bepuokpaaieg, uropei va
elval etukivduvo va avoiete To Kamdakl Tng Kamal
anoToua, KaBwg evOEXETAL VA TIPOKAAEDEL
avalwmupwoelg. ZUVIOTOUNE va avoiyeTe TO KATIAKL
apya. Avoi&te 1o Kamakl oe dUo PAoelg: apXIlka
ONKWOTE TO EAAPPWG Kal, OTN CUVEYXELQ, avolETe TO
EVTEAWG.

H Barbecook Kamal mpood£épel Tn duvatotnta
TMPOGONKNG TOU £UXPNOTOU GUOTANATOG
HaYELPEUATOG KAl TWV OXAp®V amnd Xutoaidnpo yia
o TolKiAeg dlapopPwoelg.

‘OAa ta prouAdvia Kat ol Bideg mpémel va eAEyxovTal
META TNV TP®TN XpHon. Ot uPnAég Bepuokpaoieg
uropei va mpokaAéoouv Tn XaAdpwaon Tou
HETAAAIKOU LuAvTa Tou MePLBAANEL TO KATIAKL KAl TN
AeKAvn. Zag ouVIOTOUUE va TOV EAEYXETE aAva TAKTA
XPOVIKA dlacThpata. Mnv odpiyyete uTiEpBOAIKA TIG

Bideg Kal Ta UMOUAOVIA TIPOKEIMEVOU VA ATIOTPEMETAL 1

nepimrwon Bpalong Toug.

9. XPHZIMEZ ZYMBOYAEZ KAI KOANA

9.1. PUOuion Tng évraong Tng ¢wTIAG

Mropeite va puBuioeTte TNV évtaon ™G PWTLAG
XPNOolLoTIoIWVTAG TIG BaABideg agplopoU ou BpiokovTal
OTO TAVW KAl KATw PEPOG TNG CUOKEUNG.

Kaveic de yevvhBnke pdotopag. SUPBOUAEUTEITE TIQ
Bepuokpaocieg Ynoipatog nou Ba Bpeite otn oeAida 31.

9.2. AnloTporm Kayiparog Twv ¢aynT@v

lMa va pnv Kaei To paynTto oag:

+ [oTté unv EekivnoeTte va YnveTe otn oxdpa otav
uttidpxouVv akopa pAdYyeg otn Aekavn. Mepluévete PHEXPL
va KaAupBoUv Ta kdpBouva e €va AeTTo oTpwa
AEUKNG OTAXTNG.

+ AnogUyete TnV £ékBeon Tou dpaynTol oag oe
utiepBoAikn BepuoTnTa. Mnopeite va:

- MpooTaTtéYte TO GAYNTO TOMOOETWVTAG TO
TIPOOTATEUTIKO BepudTNTAG OTN B€0N TOU.

- Mewwote TN Bepuokpacia pubuifovrag Tig BaABideg
agplopou.

9.3. AroTporm KOAAAUATOG TWV paynTwv

la va unv koAARoel To payntd oag otn oxdpa:

+ Nadwote eAapp®g To paynTod e Ui BoUupToa mpLv
TO TOTOBETHOETE OTN OXdApa. Mropeite emiong va
AAdWOETE TN
oxapa.

+ Mn yupiCeTe TO paynTo TMOAU ypryopa. AproTe To
mpwTa va
Ceotabei kahd.

9.4. AmoTpormm avalwnupwoswv

Ol avalwrupwaoelg eival Eapvikég pAdYeg ToU
nupodotolvTal and Tn Aekavn 6Tav Ynvete atn oxdpa.
ZuvnOwg mpokaAouvTal anod oTA&o Almoug N papilvadag.
EvdéxeTal va TipokAnBoUv avalwmup®woelg 0Tav YnveTe
otn oxdpa.

AuTO eival pualoloyikd. QoTO00, oL UTIEPRBOAIKEG

avalwrupwaoelg auEavouv

T Bepuokpacia TG AekAvng Kal urmopouv va

TPOKAAECOUV TIUPOSOTNON TOU CUCCWPEUNEVOU AMoug.

Mg uropeite va anoTpéPeTe TIG AVAlWTNUPWOUOELS;

- BeBawwbeite 6T n Aekdvn eival kabapr) TpLv EekivhoeTe
TO YAOLHO OTN oxApa. ZuvioToUpe va kabapileTte Tn
AeKkAvn peta ano
KABe xpnon.

- Adalpéate 10 UMEPPBOALKS AlTog Kat Tn paptvdda amod to
Kp€ag. Mmopeite emiong va XenoLUonoloeTe To XAAAKL
oxdpag Barbecook 1) To Tayi oxapag Barbecook yla To
HapLvaplopéVo KPEQG.
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OAHrOz riA ©EPMOKPAZIEZ WHZIMATOZ

‘Avw BaABida

KaTtw BaApida

‘Avw BaABida

Katw BaABida

Apy6 YRoipo/kanviopa: 65 - 135 °C
, . 2 wpeg ava
Boelo kpeag 500 yp.

, 2 wpeg ava
Xolpwvo 500 yp.
OAOKANpoO A
KOTOTIOUAO 3-4 wpeg
Maidakia 3 -5 wpeg
KoupdTia pe Navw and
KOKKaAO 9 wpeg
Wopi/ypnto: 135 - 180 °C
Wapl 15 - 20 Aertd
Xoipvéd pAéTo 15 - 30 Aerta
Kopparia 30 - 45 Aerrd
KOTOTIOUAOU
OAOKANpO i ,
KOTOTIOUAO 1-1,5 wpeg
Apviolo umouTt 3 -4 wpeg
FaAomoUAa 2 -4 wpeg
Xolpouept 2 -5 wpeg

WAoipo otn oxdpa/mitoa: 180 - 250

°C

‘Avw BaABida

KdaTtw BaABida

‘-\‘_/

‘Avw BaABida

KaTtw BaApida

Ouwpakion/mupdAucn: 250 - 370 °C
MrplZoAa 5-8 Aerrd
Xopweg 6 - 10 Aerra
KOTOAETEQ

XAaumoupykep 6 - 10 Aertrd
Noukdvika 6 - 10 Aertrd

© AvolxTto . KA\elotd
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10. ZBHZIMO THZ ®QTIAZ ZTH 2YZKEYH

MeTd To Yoo, pénel va kKAe(NeTe OAeg TIG BaABideg

agplopoU Kal To Karmakl. Auto 8a oBfoel Tn wTId olyd

olya.

MnVv XpnoLUoTIoLE(TE VEPO YIA TO OBAOIHO TWV
KapBouvwv. AuTto Ba mpokaAéael BAARN otnv Kamal.

11. ZYNTHPHZH THZ ZYZKEYHZ

YAIk6 Mg va ouvTnpeiTe auTo To UAIKO

11.1. KaBaplop6g Tou KEpapiKoU TUAHATOG

H Kamal eival pta autokaBapiléyevn cuokeun. Oepudvete
v Kamal otoug 260 BaBuoug yia 30 Aerrd. AuTto 6a
KAPel TUXOV UTIOAE(IPATA TPOP®V Kal AKABAPOL®MV. XN
OUVEXELQ, UTIOPEITE VA XPNOLUOTIOINOETE £va OTEYVO
mivéAo yia va BoupTtoioeTte anald To ecwTeplkd TNG Kamal
£T0L ®OTE TUXOV AAAQ UTIOAEiJpATA va MEcouV aTo dioKo
OUAAOYAG TNG OTAXTNG.
3Tn ouvéxelq, mpénel povo va adeldoete Tov dioko
OUAAOVYAG TNG OTAXTNG.
H palpn eEwtepiki emupdavela g Kamal pyropei va
kaBaplotei eUkoAa e Eva uypd mavi.
MNoTé unv Xpnolyoroleite vepod f/kal mpoidvta
KaBaplopoU yia va kabapioeTe (To e0wWTEPLKO) TNG
ymnotaplag cag Kamal. To kepapik6 UAIKO givatl
Mop®dEeG Kal Ba armoppodrasl To vepd Kavm ta
TMpoi6vTa KabaplopoU, To omoio Ba 0dnynoeL 0N
dnuloupyia pwypwv otnv Kamal.

11.2. Ka@apiopog Tng oxdpag Ynoiparog

H oxdpa mnou mapéxetal pe tnv Kamal purnopel va
TonoBeTnBel o€ MuvTAPLOo TRATWY. ETurAéov, n Kamal
dlabéTel pla eupela ykaua a&eooudp yia yprnyopo Kal
eUKoAo KaBaplopod g oxdapag.

11.3. AnoBnkeuon Tng Kamal

AnoBnKeUeTE TN OUOKEUT O€ ENPO HEPOG (0 eCWTEPLKOUG

XWPOUG, KATW and OKETAOTPO K.ATL) JETA and KABe Xprion.

MNa va mapateivete ) dldpkela {wNG TNG CUCKEUNG 0ag,
oag ouvioTtoUpe va KAAUTTETE TNV Ynotapld oag e
KAAupua tng Barbecook.

KaTtaxwp1oTe TN OUCKeUT 0ag otn dleiBuvon www.
barbecook.com yia va Bpeite

TOl0 KAAUMMA XpelaleoTe.

BeBawwBeite 611 oL BaABideg agplopoU eivat
EVTEAW®G AVOIXTEG OTav arnobnkelete Tnv Kamal
KATw arod £va kdAuppa. To (dlo toxuel 6Tav n
OuoKeun ToToBeTEITAL OE E0WTEPLKO XWpPoO. To
kAegiolgo Twv BaABidwv agplopoul urnopei va
TIPOKAAECEL TOV OXNMUATIONO PHoUXAQG.

11.4. ZuvTApnon Twv e£apTNHATWV PE EMOTPWON AMo
KEPAMIKO UAIKO, avo&eidwTo XaAupa, umaumou kai O
OmoUdpa

H ouokeun eival katackeuaopévn anod e€apTtiuarta pe
enioTpwon anod Kepapiko UALKO, avoEeidwTo XAaAuBa,
prapmoU kat oUdpa. KaBe UAIKO TIpEMEL va cuvInpeital ye
OUYKEKPLUEVO TPOTIO:

Avo&eidwTog +  Mnv xpnolgoroleite 1loxupd,

XGAuBag AelavTika mpoidvTa 1 TpoidvTta
KaBaplopoU HETAAWY.

+ Xpnowomnoleite frua
KaBaploTIKA, apVovTag Ta va
dpdoouv Mavw oTov XahuBa.

+ Xpnowomoleite parakd
odouyydpl
N mavi.

+ MeTd TOV KOBAPLIOUO, EETNEVETE
KAAd TN CUOKEUN Kal aprveTE
N va OTEYVWOEL EVIEADG TIPLV
anoé TNV anobnkeuon.

Eniotpwon +  Mn xpnolgoroleite axunpd

moudpag avTikeigeva. Xpnolporoleite
nra npoiovta kabaplopoU Kat
HaAak6 odouyydpt
n mavi.

+ MeTd Tov KaBaplopo, EeT\EveTe
KAAQ Tn oUOKEUT KAl apnVeTE
TN va OTEYVWOEL EVIEADG TIPLV
anod Tnv anobnkeuon.

KaBapileTe pe €va palako,
uypo6 mavi. Mnv xpnoluyormoleite
lOXUpa KaBaploTika.

MrmaprmoU .

KaBapileTe pe €va alako,
uypoO mavi. Mnv xpnotuoroleite
loXupa KaBaploTika.

+  Mnv xpnotuoroleite aixunpd
avTikelpeva.

XuTtb aloupivio .

YAIk6 Nwg va ouvTnpeiTe auTo To UAIKO
Kepautkd » Mnv xpnoiuoroleite uypd.
* Mnv xpnolgomoleite alxunpd
avTikeipeva.

» Na anogpeUyovTal TTOOELG Kal
XTutmuarta. Eival etBpauato.

OrotadnnoTe {NiLA Tou MPOKUTITEL A6 TN KN THPENOoN
AUTOV TWV 0dNYLwV Bewpeital anoTéAeoua NG
eAAMOUG ouvTHPNONG Kal dev KAAUTITETAL Ao TNV

eyyunon.

KaTtw amd tnv avaAuTiki PoBoAn TNG CUCKEUNG 0AG

(delTEPO PEPOG TOU

eyxelpdiou otn oeAida 52) , napatibeTal pia Alota pe

OAa Ta HEPN TOU arnoTeAoUV TN CUCKEUT 0ag. AuTh N AloTa

nepithapBavel €va oUPBOAO Tou urodelkvUEL TO UALKO KABe

€EapTANATOG, OTIOTE PTMOPEITE VA TN XPNOILOTIONOETE Yid
va eAEYEETE TOV TPOTIO OUVTNPNONG EVOG CUYKEKPLUEVOU
eEaptnuaToG.

H AloTa Twv eEaptnuatwy Xpnolporolei Ta akdAouba

oUuBoAa:

Z0ppoAo YAIko
A Kepautko
| AvoEeidwTog XaAupag
* Eniotpwon nmoudpag
(| Mrmaumou
@ XuTtd aloupivio

11.5. NMwg va mapayyeileTe avTaAAAKTIKG

Ta avTaAAGKTIKA TIoU eKTIBevVTAL O GWTLIA 1) EVTOVN

BepuoOTNTA Ba MPETEL TEAIKA VA avTikaTtaoTtadouv.

Ma va napayyeilete avTaAAAKTIKA:

1. Bpeite Tov aplBud avagopdg Tou eEAPTHHATOG TIOU
xpelaleote. Yndpxel pia Aiota pe 6Aoug Toug aplépoug
avadopdag KATw amnd To avaluTiko oxESlo oTo deliTepo
MEPOG auToU Tou 0dnyoU Kal oTn dleBuvon www.
barbecook.com.

Edv £€xeTe Kataxwpnoel TN CUCKEUT 0ag
SladIKTUAKA, 1 cwoTh AloTta Ba epdavioTtei
auTtopaTa oTov Aoyaplaoud cag oto MyBarbecook.
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Mriopeite emiong va mapayyeilete avTaAAaKTIKA JECW TOU

Aoyaplacpou oag.

2. MNapayyeilete To avTAANAKTIKO pEOw TNG dleliBuvong
www.barbecook.com 1] 6To onpeio MOANONG TNG MEPLOXNG
0ag. Ta avtaAAakTIkd Tou KaAurrovTal arod tnv
eyyunon propoUv va mapayyeABolv povo péow Tou
onueiou MOANONG TNG MEPLOXNG 0AG.

12. EFTYHZH

12.1. TI KaAUTITETOI

H ouokeun oag KaAUTreTal and nepLloploPEVN eyyunon

20 €TV Y10 TO KEPAULKO KATIAKL, TO KEPAWUIKO OMUA, TOV

KEPAULKO SAKTUALO KAl TO KEPAUIKO HayKAAL 2 6Aa Ta

AaAAa pépn mapéxetal eyyinon 2 etwv. Auti n eyyinon

KaAUTITEL OAA TA KATAOKEUAOTIKA EAATTOMATA ATd TNV

nuepounvia ayopdg, utd tnv mpolnoébeon OTL:

- 'EXETE XPNOLLOTOINOEL, CUVAPHOAOYAOEL KAl CUVTNPNOEL
TN OUOKeUY 0ag cUudwva We TIg odnyieg Tou
TMaPEXOVTAL OTO TIAPOV €YXELPISL0. Znuid Tou odelleTal
o€ KAKN Xpnon, e0pailpévn cuvapuoAdynon, Trewon i
AavBaouévn ouvThpnon dev BewpeiTal KATAOKEUAOTIKO
eANATTOHA.

- Xpnolporoleite TN ouoKeUN 0ag KAVOVIKA Kal Hovo yla
OLKLaKY Xprion.

- Mnopeite va kataxwpioeTte TNV anodeln ayopdg kat
TOV Jovadiko oelplako aplBpud NG ouokeung oag. O
OelPlaKOG aplBuog anoTteAeital and 16 xapakTthpeg. ©a
Bpeite auTtoV TOV APLOUO:

- 2Tov mapoévTa odnyo

- 2Tn ouokeuaoia Tou ouvodelelL TN CUOKEUN 0AgG.

To TuRua noldTNTag TNG Barbecook Ba emaAnBeuoel av
Ta eEapTAMATA elval EAATTWHATIKA KAl av To EAATTWHA
TPOEKUYE UTIO KAVOVLKA XPNOn, CWwoT ouvappoAdynaon
Kal owoTy ouvtipnon 1 6xL. Eav évag anodé autoug
Toug 6poug dev MAnpoUvTadl, dev KAAUTTECTE aTO

NV €yyunon. e OAeG TIG MEPUTTWOELG, N eyyUnon
neplopileTal oTnv €MOKEUN N TNV AVTIKATACGTAON
EAATTWUATIKOV EEAPTNUATWV.

12.2. T1 dev KaAUrmTeTaI

Ol MapakdATw {NUIEG KAl EAATTOPATA dev KaAUTTovVTal
ané v eyyonon:

+  Kavovikn ¢8opa (okoupld, mapapdppwaon,
AMOXPWHATIONOG K.ATL) TwV €EAPTNUATWYV TIOU
ekTiBevTal dueoa oe GwTIA N €vTovn BepudTNTA. AUTd
Ta eEapthRuata Ba mpénet va avtikadiotavral meplodika.
OTTIkEG avwUaAieg TOU TIPOKUTITOUV KaTd TN dladikaacia
KATAoKeUNG. AUTEG ol avwpaAieg dev BewpoUvTal
KATAOKEUAOTIKA eAATTOHATA. TO KEPAMLKO gival
é€va ¢uaoLKo TPoidV Kal uropel va molkilel og xpwua,
doun kat ugn. To eEwTeplkd AoUOTPO eVOEXETAL VA
Mapouctalel LIKpopwyHEG Kal akaBapaieg. Mpokeltatl
Yla €va EYYEVEG XAPAKTNPLOTIKO TOU MPOIOVTOG, dev
emnpeddel TN ASITOUPYIKOTNTA TNG CUOKEUNG Kal dev
KaAUTTeTAL QTG TNV €yyunon.

« duololoyikéG POOPEG KAl pWYHES OTA HEPN TOU
MTapmoU, eKTOG €AV eUModifouv TN AEITOUPYLKOTNTA.

+ ‘OAeg ol InuIEG TTOU opellovTal O AVETIAPKA
ouvTipNOon, akaTtAAAnAn arobnkeuaon,
€0PAAUEV oUVAPHOAOYNON 1} TPOTIOTIOINCELG OTA
TpoouvapuoAoynuéva eEapTiuaTa.

« ZnMIEG amod YeTAPOPA 1) TITWOELG.

+ 'OAeg ol {nuIEG TIoU opeilovTal Og KaKN Xpron TNg
OuoKeUNg (6xL cUudwva e TIG 0dNnyieg Mou apéxovTal
oTOo TapOV eyXeLpidlo, XpNnon yla eunoplkolq okoroug,
xpnon wg t¢AKL avolxtoU TUTIoOU K.ATL).

+ ‘OAeg ol emakOAoubeg InUIEG TIoU odellovTal Oe
ampoOEXTN XPNON 1 UN OUMHOPPGWON e TN XPNON TS
OUOKEUNG.

+ ZKOUPLA 1] aroxXPWHATIONOG TIou odeilovTal
oe eEWTEPIKOUG MAPAYOVTEG, XPNON LOXUPWOV
KaBapLoTIKOV, EKBEON 08 XAWPLO KATL AUTH N Inuid dev
BewpelTal KATAOKEUAOTIKO EAATTWHA.
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BG - PbKOBOACTBO 3A
NMOTPEBUTENA

1. PEMMCTPUPAWTE CBOA YPE[

Bnaropapum Bu, ye 3akynuxte 6apbekio Barbecook!
Hapasame ce pa ro nanonssare ¢ yooBOJICTBUE N Aa nmate
MHOrO LWACT/IMBU MOMEHTHU C Hero! MoxeTe na ontummuaumpare
CBOA NPaKTUYECKU ONNT, KaTo peructpupare 6apbekioTo cu
OHNaH, 3a ga ce Bb3Nosa3Bare OT MHOrOTO NpeaAnMCTBa.

- NonyyaBaTte 4OCTBN A0 MbHOTO OHMAMH PbKOBOACTBO
3a noTpebuTena, 3a na MoXeTe fa ce 3aro3HaeTe ¢
TBHKOCTUTE Ha ypeaa cu.

- Hwue Bn npepoctaBamMe nepcoHanusnpaHo
cnegnpoaa)kb6eHo obcny>BaHe, KOETO 03HavyaBa, ve
MoOXKeTe 6bP30 U NIECHO Aa HamepuTe U nopbyaTe pe3epBHU
yacTtu. ToBa Bu paBa Bb3MOXHOCT Oa ce Bb3nonssarte
HaMb/IHO OT rapaHUVOHHOTO 06Cy>XBaHe.

- HenpekbcHaTo nony4dasaTe Han-akTyanHata nHgopmauma
3a npoayKTuTe.

- Hay4aBaTe MHOro HOBM CbBETU U TPUKOBE.

3a noseye MHOpMaLMA OTHOCHO permcTpaumaTa Ha
BalvA ypeq nocetete www.barbecook.com.

ﬂ Barbecook 3aunTta HENPUKOCHOBEHOCTTA Ha BalmA
NIYeH XuBoT. Bawunte AaHHM HUKOra HAMa aa 61:,u,a'r
npofaBaHu, pa3npocTpaHaBaHU UM croaenaHn

C TPeTu cTpaHu.

2. 3ATOBA PLKOBOACTBO

ToBa pbKOBOACTBO CE CbCTOM OT 2 YacTu.

YacT 1 cbabpka 06Lwm MHCTPYKLUMN 32 MOHTaX, ynoTpeba,
nooapbXKa 1 rapaHuma.

YacT 2 (3anoyBa Ha cTp. 51) cbaobpyka nncTpauun,
CMMCBHUM C YACTU N MOHTaXKHN YEPTEXMN.

% AKO B pbKOBOACTBOTO MMa UNKOCTPALMA, KOATO
CbOTBETCTBA HA KOHKPETHA UHCTPYKLMA, Le GbaeTe
HACOYEHU KbM Hef C Ta3n MUKTorpama, naobpasnsalla
MOJB.

3. MWHCTPYKUWU 3A BE3OMACHOCT

3anosHanTe ce C UHCTPYKLUUUTE, Npean aa uanonssare
ypena. BuHarn cnassaiite CTPUKTHO MHCTPYKUMMUTE.
MOHTMpaHeTO UM U3NoN3BaHeTo Ha ypeaa No HA4YMH, KOMTO
He e yKasaH B MHCTPYKUMWTE, MOXe Aa AoBene A0 NoXap v
HaHacAHe Ha MaTepuasHn LWeTw.

U_leTVITe, NPUYNHEHN OT Hecna3BaHe Ha UHCTPYKUUnTe
(HenpaBmnHO crnobABaHe, HenpasuHa ynoTpeba,
HenpaBuWiHa NoaapbXKa U T.H.), He ce NoKpueat oT
rapaHumATa.

« MPEOYMNPEXOEHUE! OpbxTe geuaTta n gomMallHuTe
nobumum ganey ot 6apbekioTo.

« MNPEOYMNPEXOEHWE! ToBa 6apbekto cTaBa MHOro
ropeLlo, He ce oNUTBaNTe Aa ro NpeMecTBaTe Nno Bpeme Ha
ynoTtpeba.

« MNPEOYMNPEXOEHWE! MNpwn BUCOKM TemnepaTtypu
OTBapAHETO Ha Kanaka Ha Kamal oTBeaHBbX MoXxe aa
npencTaBnABa ONacHOCT, Thb KaTO MOXe Aa nosene oo
BHe3arnHo nnamBaHe.

MpenopbunTenHo e 6aBHO OTBapAHe Ha Kanaka.
OTBapAnTe Kanaka Ha oge asu: MbpBo ro NOBAUrHETE
neko, crep ToBa ro 0oTBOpeTe noseye.

« MPEOYMNPEXOEHUE! Hukora He nanonseanTe Boga 3a
no4yncTBaHe Ha BbTpelHocTTa Ha Kamal unu 3a raceHe Ha
BbILLA.

Tosa we nospeau Kamal.

* WManonssanTe noaxogAiia sawmTa, KoraTto ce Hanara ga
[OKOCHEeTe ropeLum 4yacTu.

+ [pbXTe 3ananuMmmTe matepuanu, 3anaiumMmmTe TeYHOCTH
1 pasTBopuMUTE NpeamMeTn Ha 6e30nacHoO pascTofaHuE OT

ypena no speme Ha yrnotpeba.

« MPEOYMPEXOEHWME! He nsnonssanTe neHaTypupaH
ankoxon, 6eH3VH UK Apyrv 3anaammm TeYHOCTM 3a
3anansaHe Wiu pasnansaHe Ha ypepa! Tpabsa ga
nanonasaTe camo NoAnasnku, KOUTo OTroBapAT Ha
EN 1860-3!

+ MPEOYMPEXOEHWUE! He 3anouBariTe na neyete Bbpxy
6apbeKIoTo, AOKATO BbINIEHUTe He obpasyBart Cnou nenen.
ToBa 06UKHOBEHO OTHEMA 0KOs10 30 MUHYTW.

+ He octaBanTte 6apbekoTo 6€3 HaQ30p No Bpeme Ha
ynoTtpeba.

+ [OpbxTe Kodha ¢ NACHK Habnn3o, KoraTo uanonssarte
ypena, 0CobeHO Npe3 MHOro ropeLum AHU 1 B cyxa cpeaa.

+ He nanonssanTte Ha 3akpuTo! N3non3sanTte ypega camo
Ha oTKpWTO. AKO n3nonasaTte ypeaa Ha 3akpuTo, 4opu B
rapax, 3aTBOPEHO MPOCTPAHCTBO UM HaBEC, pUCKyBaTe
OTpaBfAHe C BbINIePOAEH OKUC.

Mpw n3bopa Ha MACTO NManTe NpeaBua, ClIegHoTO:

+ [locTaBeTe ypeaa noHe Ha Tpu MeTpa OT crpaga, Ha
OTKPUTO MACTO C Aobpa BeHTMnauuA.

+ He noctaBariTe 6apbekioTo NoA n3fgasalla ce Hanpep,
KOHCTPYKUMA (BepaHaa, 3ac/ioH U T.H.) UIu MNog,
pacTUTesnHoCT.

+ [locTaBeTe ypega BbpXy paBHa 1 cTabuiiHa NOBBPXHOCT.

+ He nocTtasAnTe ypena BbpXy ABUXELLO Ce NPeBO3HO
CpencTBo (nogka, pemapke v ap. ).

4. UCTOPUATA HA KAMADO

Bnaropapum Bu, ye 3akynuxTte 6apbekto Ha Barbecook!
ApxeonosunTte ca OTKpWUAN ronemMn rmHeHn cbaose oTnpean
3000 roamHNn, KOMTO BEPOATHO ca bunu NpeaLecTBeHumuTe
Ha newta. Mywmnkamano € Kpbrbi rVHEH cb C NOABUXEH
KyrnonoobpaseH Kanak, TunuyeH 3a AnoHnA 1 npegHasHaveH
3a 3agylwasaHe Ha opus. imeTto ,Kamano® e AnoHcka

Ayma 3a ,nedka“ unu ,rotesapcku ypen®. imeto e npueto

OT amMmepuKaHuuTe 1 cera ce n3nonssa KaTo o6Ly, TepMUH

3a TO3M TUN KepaMuyHu neykun. MNeykuTte Tmn ,Kamapno® ca
N3KJIOYNTENHO YHMBEpcanHu. Te ca noaxoadLum He camo 3a
neyeHe Ha ckapa v onyLwBaHe, HO 1 3a Nuuu, XnAb, cnagknwmn
1 GUCKBUTHN.

Kamazo npegnara oT/IMYHO 3abpXKaHe Ha TONnHa r
Bb3MOXHOCT 32 NOAAbPXaHEe Ha BUCOKM Temnepartypu Ypes
NPeumnseH KOHTPOS Ha Bb3AYLWHWA NOTOK MNPes3 ropHUTE U
LOJHUTE BEHTUIALUMOHHY OTBOPU. BucoknTe Temnepatypm
ca ugeanHu 3a 6bP30 NPUroTBAHE Ha xamByprepu 1
konbacu, OKaTo No-HUCKUTE TemnepaTypu ce U3nona3sat
3a NpUroTBAHE Ha Mo-rofieMu napyeTa Meco 3a Mo -Ab/Tbr
nepuopn oT Bpeme.

5. NOBTAPALUN CE MNOHATUA

Tasu yacT OT pPbKOBOACTBOTO M36poABa onpeaenieHnATa
Ha HAKOW MO-Masiko No3HaTUTe NOHATUA. Tean NoHATUA
ce 1M3non3BaT npu 06CbXaaHe Ha pPasfiMyHN TEMU B
PbKOBOACTBOTO.

5.1. Kepamuka

To3sm BuA Kepamyvka e nosy4yeHa Ha ocHoBaTa Ha MysuT.
M3nonsea ce NpeguMHO B KepammnyHaTa NpPOMUILLNIEHOCT Npu
NpoOn3BOACTBOTO Ha OrHeynopHu marepuanu. CeoncTeaTa Ha
marepwvana BK/oYBaT:

— HUCKa TOMJI0YCTOMYNBOCT;

— AKOCT;

— CMocobHOCT fa nsgbpXxa Ha TemnepaTypu Hag,

1000 rpagyca.

6. MOHTAX HA YPEQOA

6.1. UHCTpyKLMK 3a 6e3onacHOCT

+ OTcTpaHeTe onakoBKaTa Hamb/HO.
* He BnaousmMeHsaliTe ypeaa npy MOHTUpaHeTo my. He
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TpF|6Ba Oa NnpoMeHATe HATO edHa OT YaCcTUTe Ha ypena,
TOBa € MHOIro onacHo.
+ BwuHaru cnassainte CTPUKTHO MHCTPYKUUNNTE 3a MOHTaX.
* |_|0Tp66I/ITeJ'IF|T HOCK OTrOBOPHOCT 3a NpaBUJTHNA MOHTaXK
Ha ypepna. rapaHLl,VIHTa He NnokKpumea WweTun, Nnpu4nHeHn ot
HenpaBuUeH MOHTaX.

AN Hwvkora He 3abpaBAanTe ga noctaBMTe Konenara B
nosmumMATa Ha cnupadka.

6.2. 3a pa MOHTUpaTe ypeaa

1. MNocTaBeTe ypena Bbpxy paBHa u ctabunHa NOBbPXHOCT
npeam ynotpeba.

2. MoHTupanTe ypeaa, KakTo € NokKa3aHo Ha MOHTaXKHUTE
YepTexu.

[ MosxeTe na HamepuTe MOHTaXHNTE HYEPTEX! BbB
BTOpaTa YaCT Ha HaCTOALLOTO PbKOBOACTBO (Ha

cTpaHvua 54) cnen nsobpaxkeHneTo B pa3rbHaT BUA Ha

BawwmA ypen. Bcmuku maTepuanu, Heobxoommm 3a

crnobaAsaHeTo Ha Kamal, ce noctaBAT B onakoBKaTa Ha

ypeaa.

OcBeH TOBa MOHTa)XbT C/lefBa Aa Ce U3BbpLIBa OT
noHe ABama Ay, Tl kato Kamal € MHOro TexXXbK u
YynauB.

3aTerHeTte BUHTOBETE 1 BONTOBETE C ymepeHa cuna,
3a fa ce nsberHe nospepna.

7. NMNOAroTOBKA HA YPE[A 3A YNNOTPEBA

Umare Hy>XXAa OoT AbpBeHu BurnvLya, rnogrnajikm sa agbpsa n
AvJirn KM6pMTeHM KITe4yKH.

7.1. Koit Bup, AobpBeHu Bbrnviya cregBa Aa uanonssam?

BuHaru 3ananearite ypeaa cv ¢ TpaauuNoOHHN ObPBEHN
Bbravwa. Manonssante BUCOKOKAYECTBEHN BbIMMLLIA, 3a
npegnoyMTaHe Takmea, KOMTO OTroBapAT Ha cTtaHpapTa EN
1860-2. Ka4yecTBeHUTE ObPBEHUN BLIMLLA CE CBCTOAT OT
ronemMmmn NbCKaBu napyeTa u He OTAENAT MHOro npax.

3aTBOpeTe Mo NoaxoAAL, HaunH TopbaTa ¢ AbpBEHU
BBbIIMLWA, Npeau Aa A npubepeTte 3a CbXpaHeHue.
BuHaru cbxpaHaBaiTe LbpBEHUTE BLIULLA Ha CYXO
MACTO, He T CbXpaHABaiiTe B Mase.

Han-mHoro 90% (Bv>xTe obwma npernen no-gony) ot
KOLUHMLATa MOXE [ia Ce HaMb/IHEHU C ObPBEHU
Bbravwwa. NpenbnBaHeTo Ha KoWHULATa MOXe
CEPMO3HO fa nospean 6apbexkoTo BU.

Tun Makc. Terno
KAMAL 53 Makc. XX Kunorpama
KAMAL 60 Makc. XX kunorpama

KAMAL 60 MAT Makc.

1XX7 kunorpama

He ropeTe obpBa B 6ap6eKioTo, 3aLloTo
TemnepaTyparTa Lie Ce NOBMILM TBbPAE MHOMO 1
6apbeKIoTO Lie ce noBpean.

BuHarn nanonssante obpBEHW BbIAULLA N HUKOra
6pukeTu.

7.2. HacTpoWka Ha ypepa

. MNoctaBeTe cbaa 3a Bvravwara (Ne 1) B Kamal ¢ otBopa

oTnpen, oTCTpaHn Ha BEeHTUNaUlMOHHNA BEHTUI.

. MocTaBeTe npucnoco6neHneTo 3a cbbupaHe Ha nenen (Ne

2) B cbAa 3a BbIuLia ¢ BEHTUNAUMOHHUTE OTBOPW Hanpeq,
KbM BEHTUNALNOHHUA BEHTUSI.

. MocTaeeTe npbcTeHa (Ne 3) BbpXy cbAa 3a BbrMLa.
. MocTaBeTe KowHuMuaTa ¢ AbpBeHn Bbravwa (Ne 4) B cbaa

3a Bblna Hag npmcnoco6neHmeTo 3a 0b6mpaHe Ha
nenen.

7.3. 3ananBsaHe Ha ypepa.

1.

MNocTaBeTe BbraviLaTa B KOWHMLATA.

CbBeT: He n3non3eariTe TBbPAE MHOrO BbIMLLA, KOraTto
3anansate 6apbekoTo. MoxeTe aa nobasuTte oule no-
KbCHO, aKo € Heob6Xoanmo.

Hvikora He MbnHeTe KowHMuaTa 3a AbpBEHN Bbruwa Hag,
pbba.

2.
3.

4.

HobaseTe 3 nognanku 3a AbpBa KbM Bbravwara.
ManonssanTe gbara KMbpuTeHa kneyka, 3a na sananute
nognankure.

B HauanoTo fONHWAT BEHTUNAUMOHEH BEHTUN TpABGBaA
Oa 6bae Hanb/IHO OTBOPEH U KanakbT TpAbBa Aa ocTaHe
OTBOPEH, A0KATO NNamMbKbT NOYTU M34e3He. Cnep ToBa
TemnepaTypaTta MoXxe Ja ce KOHTponupa 4Ypes AsaTa
BEHTUNAUMOHHN BEHTMNA.

Korato nanonasate ypefa 3a mbpeu nbT, TpAGBa Aa ro

ocTaBuTe ga ropu 3a 60 MUHYTU NpWY HUCKA
TemnepaTtypa. ToBa e NoMorHe ga ce OTCTPaHAT
BCMYKM OCTaTbYHU NPOM3BOACTBEHN MA3HUHM OT
YCTPOWCTBOTO U L€ MO3BONW HA YNTbTHEHMATA U
KepamukaTa ga ce npucrnocobAT Kbm TonaMHara.

Bce olle He nocTaeAliTe ckapaTa BbpXy ypeaa.

MpasHaTa ckapaTta MoXke ga ce nedopmmpa, Korato
3arpaBa TBbPAE NPOABIKUTENHO.

MPEOYNPEXXOEHWE! He nanonssaiTe geHaTypupaH

ankoxon, 6eH3VH Unx apyru 3anajnmmm TeHHOCTU 3a
3ananBsaHe Wnu pasnansaHe Ha ypepa! He
M3Mon3BanTe 3anannTen 3a ObpBeHN Bbruwa, 3a aa
3anannte Kamal.

www.barbecook.com 35



MPEOVIPEXOEHWE! He 3anoyBanTe ga nedete
BbpXy 6ap6eKoTo, AoKaTOo Bbrivwara He obpasysar
cnoi nenen. Tosa 06MKHOBEHO OTHEMA OKOJ10
30 MUHYTW.

8. nNoarorBAHE HA KAMAL 3A NMPUTOTBAHE HA
XPAHA

Hain-Ba>xHMTE CTBHMNKM OT Ta3n 3agaya ca UNoCTpUpaHn Ha
cTp. 57.

YpeanbT Kamal e o6opyasaH cTaHAAPTHO C TEPMO3aLLMTEH
eKpaH, CbCTOALY, Ce OT ABa NonyKpbra u peleTtka oT
HepbXaaema ctomaHa. MoxeTe ga nsbepete ganu ga
neyeTe AMPEKTHO Ha ckapaTta, Uiu He, B 3aBUCUMOCT OT TOBa,
KOEeTO roTeuTe.

AKO He ce neYye AUPEKTHO BbPXY CKaparta, nBaTta
nonykpbvra Tpabsa ga 6baaT NoCTaBeHW B NocTaBkaTta Ha
TepMo3almnTHMA ekpaH. Cnepn ToBa ckapaTa Moxe fa 6bae
nocTtaBeHa Ha CbOTBETHOTO MACTO.

AKoO ce ne4ye AUPEKTHO BbPXY CKapara, cbliaTta TpAbsa
[a ce NocTaBu OUPEKTHO BbpXy NpbcTeHa. [NocTaBkaTta

Ha Tepmo3awWmTHUA eKpaH MoXe Aa ce U3nonssa 1 3a
ocurypABaHe Ha JAOMb/HUTENHA BMCOYMHA Haf, Bbrauwara.

KanakbT He MOXe [a ocTaHe OTBOPEH BbB BCUYKKN
nos3nunn n TpFl6Ba pha ce 3akpenu, 3a aa ce
npenoTepaTtv nagaHeTo Mmy.

MPEOYIMPEXXOEHWUE! Mpu BUCOKKM TemnepaTypu
OTBapAHETO Ha Kanaka Ha Kamal oTBeaHBbX MoXe aa
npeacTasnABa OMNacHOCT, Thb KaTo MOXe Aa foseae
00 BHe3anHo nnameaHe. [penopbynTtenHo e 6aBHO
oTBapAHe Ha kanaka. OTBapANTe kanaka Ha ase asu:
NbPBO ro NOBAUIHETE NEKO, Crnef, ToBa ro 0TBopeTe
noseve.

Barbecook Kamal moxxe necHo pa 6bae Oomb/HEH, 3a
[0a BKJ/Il0YBa MbBKaBaTa CUCTeEMa 3a rOTBEHE U
YyryHeHu ckapu 3a no-pasHoobpasHa KoHdurypauma.

Bcuukn 6onToBe n BUHTOBE TpAbGBa Aa 6baart
npoBepeHn cnep nbpeaTa ynotpeba. MetanHaTa neHTa
OKOJI0 Kanaka v Kynara Moxxe aa ce pasxnabu ot
TonnuHaTta. MNpenopbyBamMe foa A nposBepABaTe
penosHo. He O 3aTAraniTe npekaneHo CUHO
BUHTOBETE U BONTOBETE, 32 Aa Ce NPefoTBpaTh
CYynBaHeTo MM.

9. NOJIE3HU CBBETU N TPUKOBE

9.1. PerynupaHe Ha UHTEH3UBHOCTTA Ha OrbHA

Mo>xxeTe Oa perynupare MHTEH3UBHOCTTA Ha OrbHA Ype3
BEHTUNAUMOHHUTE BEHTUN B rOpHaTa M JoNHaTa 4yacT Ha
ypena.

OnntbT NpaBu marictopa! BukTe TemnepaTypuTe 3a rotBeHe,
cTp 36.

9.2. MpepoTBpaTABaHe Ha U3rapAHETO Ha XpaHaTa

3a fa npefoTeBpaTUTe U3rapAHEeTOo Ha XxpaHara:

+ Hwukora He 3anoyBaiTe Aa NeyeTe Ha ckapara, Korato
B CbAa Bce olle uma nnambun. Navakaiite, nokaTo
BbrMLAaTa ce NOKPUAT C TbHBK cnol 6Ana nenen.

+ Ws6AreaiTe oa nsnaraTe xpaHata cu Ha NPEeKOMEpPHO
HarpABaHe. MoxeTe ga:

— 3aWNUTUTE XpaHaTa, KaTo NocTaBuTe TepMOo3allUTHUA
eKpaH Ha MACTOTO My.

— HaManuTe TONJIMHaTa Ypes peryimpaHe Ha
BEHTUNAUMOHHNTE BEHTUN.

9.3. NpepoTBpaTABaHe Ha 3a5ienNnBaHETO Ha XpaHaTa

3a pa npepoTBpaTuUTe 3a5enBaHETO Ha XpaHaTa BbpXy

ckapara:

+ HamaxxeTe neko xpaHaTta ¢ 4eTkKa C Macno, npeau ga
A nocTaBuTe BbpXy ckapaTta. Mo)eTe CblLLo Taka Aa
HamakeTe C Macno ckapara.

+ He obpblwante xpaHaTta TBbpAe 6bp30. [TbpBO No3BoneTe
[a ce 3arpee Hamb/HO.

9.4. NpepoTBpaTABaHe Ha BHe3anHo niameaHe

BHe3anHOTO nnameBaHe npeacTasnABa HEHaAeNHO
Bb3HMKBALUW NaaMbLy, KOUTO OTAENAT UCKPU OT CbAa,
KoraTo neyeTe Ha ckapa. NpuynHaTta 3a TAX 0BUKHOBEHO €
Kanewa MasHuHa unu mapuHara.

Mpn neyeHe Ha ckapa MoXe fa ce NoABAT BHe3arnHu

naaMmbum.

ToBa e HopMasHo ABfeHne. Bbvnpeku ToBa CUNHUTE BHE3AMHN

naaMbuy nosBuiasaTt

TemnepaTypaTa Ha Cbaa M MOXe [a ce 3ananm

HaTpynaHata MasHuHa.

Kak mo)keTe ga npenoTeBpaTuTe noAsaTa Ha BHe3anHu

nnambuun?

+ VYBepeTe Ce, Ye CbAbT € YUCT, Npean fa 3anoyHeTe oa
neyeTe BbpXy ckapaTta. [NpenopbyBame NouncTeaHe Ha
cbAa cnep BcAka ynotpeba.

+ OTcTpaHeTe ns3nuMwHaTa MasHMHa U mapmHaTta OT MecoTo.
MoxkeTe CbLUO Taka ga uanonssarte rpua NOAN0XKKaTa Umn
rpun TuraHa Ha Barbecook 3a maprnHoBaHO Meco.
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PBKOBOACTBO 3A TEMIMEPATYPU HA TOTBEHE

BaBHO roTBeHe/onywiBaHe

FopeH BeHTUN

[oneH BeHTUN

65 -135°C
"oBeXn0 Meco 2 vaca 3a
A 500 rpama
CBWHCKO Meco 2 yaca 3a
500 rpama
Lano nune 3 -4 vyaca
Pebpa 3 -5uaca
Fonemun napyeta Haz 9 uaca

Meco

Meuete/3annuaHe 135 — 180°C

FopeH BeHTUN

AoneH BeHTUN

Pnba

15 — 20 MUHYTH

CBWHCKO 60H thnne

15 — 30 MUHYTHK

Munewkn xankn

30 — 45 MyHYyTH

Llano nune 1—-1,54aca
ArHewku 6yT 3 -4 yaca
Myrika 2 —4 yvaca
LWyHka 2 —5uyaca

Fpun/nuua 180 — 250°C

FopeH BeHTUN

[oneH BeHTUN

T —r 1~

3ane4yarBaHe/nuponusa 250 — 370°C

FopeH BeHTUN

AoneH BeHTUN

Mbpyxona

5— 8 MnHYTH

CBWHCKN KOTNETHN

6 — 10 MUHYTH

Xambyprepu

6 — 10 MUHYTH

Konbacu

6 — 10 MUHYTH

© OTBOpEHO . 3arBopeHo
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10. TACEHE HA YPEOA

Cnep npuroTBAHE Ha xpaHa TpAGBa Aa 3aTBOPUTE BCUYKMN
BEHTUNALUWOHHN BEHTUNN U Kanaka. ToBa 6aBHO We naracu
OrbHA.

& He nanonssante Boaa 3a raceHe Ha Bbravwara. Toea
e nospeam Kamal.

11. NOAAPB)XKA HA YPEOA

Martepuan Kak ce nopabpixa T03u matepuan

11.1. NoumucTBaHe Ha KepaMuU4yHaTa 4yacT

Kamal e camonounctBawy ce ypea. 3arpente Kamal o
260 rpagyca 3a 30 MuHyTU. ToBa LWe N3ropn BCUYKKU
ocTaTbUM OT XpaHa 1 oTnaabun. Cnen ToBa MoXeTe fa
n3nonseaTe cyxa 4YeTka, 3a Aa NoYUCTUTE BHUMATESTHO
BbTpelwHocTTa Ha Kamal, Taka 4e gapyruTte octaTbum ga
nonagHat B npucnocobsieHneTo 3a cbbmpaHe Ha nenern.
Cnep ToBa TpaAbBa camo Aa n3npasHUTe NpucrnocobneHneTo
3a cvbupaHe Ha nenen.
BbTpewHarta 4yepHa yact Ha Kamal moxke necHo pa ce
MOYNCTU C BNaXkHa Kbpna.
Huvkora He nsnonssanTe BOAa W/Mnv NoYNCTBaLLM
NPOAYKTM 3a No4ncTBaHe (0TBbTPe) Ha Kamal.
KepamukaTa e nopecta u e abcopbupa BogaTta n/unum
nouyncTBawmTe NPOAYKTU, KOETO B KparHa CMeTKa e
posepfe 0o HanyksaHe Ha Kamal.

11.2. NoumncrBaHe Ha cKapaTta

CkapaTa, KOATO ce npefocTaBna 3aedHo ¢ Kamal, moxe aa ce
MVe B cbaoMuAnHa MawmnHa., OcBeH ToBa Kamal pasnonara u
C WKMpOKa rama oT akcecoapu 3a 6bp30 1 NIeCHO NoYMCTBaHe

Ha ckaparTa.

11.3. CbxpaHeHue Ha Kamal

CbxpaHABaliTe ypeaa Ha Cyx0o MACTO (Ha 3aKpuTo, Noa, HaBec
W T.H.) cnep BcAKa ynoTtpeba. 3a pa yabmkuTe cpoka Ha
ekcnnoaTauuvAa Ha ypeaa, HactoATenHo By npenopbvyBame ga
nokpueTte 6apbekioTo ¢ Kanak Barbecook.

PerunctpupainTte ypepa cn Ha www.barbecook.com, 3a ga
HamepuTe HeOH6X0OUMMA Kanak.

yBepeTe ce, 4e BeHTunaumMoHHNTe BEHTUIN Ca
Hanb/IHO OTBOPEHU, Korato Kamal ce CbXpaHABa nopg,
HAKaKBO NOKpUTne. CbLoTo BaXkn 1 KoraTto ypenobot €
NoCTaBEeH Ha 3aKpUTO. 3aTBapF|HeTO Ha BCUYKU
BEHTWUN MO>Xe Oa gosene 0o o6paayBaHe Ha MyXbJl.

11.4. Noppbp)KaHe Ha YacTU OT KepaMuka, HepbXaaema
cTomaHa, 6am6yk u OO0 npaxoBo 6oaaucaHu

YpenbT e n3paboTeH 0T Kepamuka, HepbXaaeMa CToMaHa,
6ambyK 1 NpaxoBo GosancaHy matepuanu. Bceku maTtepuan
TpA6Ba Aa ce noaabpya Mo cneumuduyeH HaumH:

Hepbxpaema * He nanonssanTte arpecusHu,

CTOMaHa. a6pa3I/IBHVI nnn npegHasHa4yeHu
3a MeTas noyncTeallm NPoayKTu.

+ WsnonssanTe HearpecmBHu
noymncTealwly npenapatm N rm
ocTaBeTe [a OencTBaT Bbpxy
cTOMaHara.

+ Wsnonssante meka rob6a
nwnn nnart.

+ Cnep noyncTBaHe M3nnakHeTe
ypena ctapaTesiHO U o OCTaBeTe
Aa n3CcbxHe Hanb/1HO, Npeaun ga
ro npubepeTe 3a CbXxpaHeHune.

C npaxoBo * He usnonasaiTe ocTpy NpeameTu.

nokpuTue MNanonasaiTe HearpecusHU
noyMcTBaLLM NPOAYKTM N Meka
ro6a
Wnu nnar.

- Cnep nouyncTBaHe nsnnakHeTe
ypena ctapaTesiHO U o ocTaBeTe
.2 U3CbXHE Hamb/IHO, Npean aa
ro npnbepeTe 3a CbXpaHeHue.

[MNouncTBanTe ¢ Meka, BnaXkHa
Kbpna 6e3 arpecBHN NPOOYKTW.

Bambyk .

[NouncTBanmTe ¢ Meka, BnakHa
Kbpna 6e3 arpecBHU NPOOYKTW.
* He nanonseanTte octpu
npeomMeTu.

NaT anymuHun .

Matepuan Kak ce nogabpxa T03u matepuan
Kepamunka * Hwukora He nsnonssanTe
TEe4YHOCTMW.
* Hwkora He nanonseanTe ocTpu
npegmeTwu.

+ WsbAresavite napaHuA 1 ypapu.
Moxxe pa ce cuynu.

LLleTuTe, Bb3HWKHANM B pe3ynTaTt Ha HecnassaHe Ha
Te3W MHCTPYKUWK, Ce cuMTaT 3a HenpasuiHa
NoAAPbXKA N He Ce MOKPMBAT OT rapaHumATa.

Mo>xxeTe oa HamepuTe CNNCHK C BCUYKKN YaCcTW, KOUTO

CcbCTaBnABaT BawuvA ypep (BTopaTta 4acT Ha

pBbKOBOACTBOTO, Ha cTpaHuua 52) nof n3obpakeHneTo

B pasrbHaT BuA Ha ypena. To3n CNnCbK BKOYBA CUMBOIT,

KOMTO YTOYHABA MaTepuasna Ha BCAKa 4acT, Taka Ye MoxeTe

[a ro nsnonseare, 3a Aa NpoBepuTe Kak ga nogabpxare

onpepeneHa 4acr.

CnuncbKbT € YacTu N3Mon3Ba CnegHUTe CUMBOSIN:

CumBson Matepuan
A Kepamunka
[ | Hepbxpaema ctomaHa.
* C npaxoBo nokputme
| Bambyk
o NAaT anymMuHwnii

11.5. Nopbuka Ha pe3epBHU YacTu

YacTute, KOUTO Ca U3MTOXEHN Ha OrbH NN CUHO HarpABaHe,

BCe Nak LWe TpAbBa Aa 6baaT NogMEHEHMU.

Kak ga nopbyaTe pe3epBHU YacTu:

1. HamepeTe petepeHTHMA HOMEep Ha YacTTa, OT KOATO ce
Hy>XxpgaeTe. Vima cnncbK ¢ BCUYKK pedhepeHTHU Homepa
Ha YepTexuTe B pasrbHaT BUA BbB BTOpaTa YacT Ha ToBa
pPBKOBOACTBO U HAa www.barbecook.com.

AKO CTe peructpvpanu CBoA ypen, OHMalH,
NPaBUITHUAT CNNCBK aBTOMaTMYHO LLE Ce NOABU B
akayHTa Bu B MyBarbecook. MoxeTe cbLo ga
nopbyarTe pe3epBHM YacTy Ypes akayHTa Cu.

2. MopbyarnTe pesepBHaTa 4YacT 4ype3 www.barbecook.com
WNn OT NPEANnOYMTaHNA NYHKT 3a npopgaxba. Yactm ¢
rapaHuma moxxe ga 6baaT nopbyaHu camo oT BawmA nyHKT
3a npopaxo6a.
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12. TAPAHUUA

12.1. KakBO BKN04Ba rapaHuuaTa

BawwAT ypen nma orpaHnyeHa 20-roguviiHa rapaHumsa 3a
KepamMnyHMA Kanak, Kepamm4Hna Kopnyc, KepamMmmyHna
NPBbCTEH U KEPAMUYHWA CbA, 3a Bbruwa. apaHumATa 3a
BCUYKWM OCTaHanm yactv € 2 rognHn. Tasw rapaHumA nokpmea
BCUYKWN NPON3BOACTBEHN AeheKTU OT Aararta Ha 3aKkynyBaHe,
npv ycnoBsue 4ye:

* CTe M3MN0n3Banv, MOHTMpanM 1 NoaabpXanu CBoA
YpeL B CbOTBETCTBUE C MHCTPYKUMNTE B HACTOALLOTO
pbkoBoAcTBO. [ToBpena B pe3ynTart Ha HenpasuiHa
ynoTtpeba, NorpeLleH MOHTaX, noBpeaa Nnopaau nagaHe
VNN HenpaswuiiHa NoaapbXKa HAMa fa ce cunTa 3a
npou3BOACTBEH AeeKT.

+ WsnonseaTe ypena cu HOPMasiHO 1 Camo B JOMALLHN
yCnoBuA.

+ MoxeTe pa npeacrtaBuTe OoKasaTesncTBO 3a Nokynkara
CW 1 YHUKaIHUA CepueH HoMep Ha cBoA ypen,. CepnnHmAaT
HOMep ce cbeTou OT 16 cumBona. LLle HamepuTe TO3M
Homep:

— B PbKOBOACTBOTO;
— BbPXy OrakoBkKaTa Ha ypepa.

+ OtpentT 3a kKadecTBO Ha Barbecook we npoeepn nann
yactTuTe ca aedeKTHU 1 ganu AedekTbT € Bb3HMKHaN
npv HopMasnHa ynotpeba, NpaBuIeH MOHTaX 1 nogxogdAia
noaapwXka. AKO e0HO OT Te3n YC/IOBUA HE € USMBJTHEHO,
rapaHumATa He nokpvea ypena Bu. Bbe Bcuyiku cnyvaun
rapaHumATa e orpaHMyeHa oo PEeMOHT N NOAMAHA Ha
nedekTHM YacTu.

12.2. KakBO He ce BK/No4YBa

CnegHuTte nospeay 1 AedekTy He ce NoKpuBaT
OT rapaHumAaTa:

+ HopmanHo nsHocsaHe (06pasyBaHe Ha pbXaa,
nedopmauma, obesuseTABaHe, 1 Ap.) Ha YacTu, ANPEKTHO
W3/0XXEHWN Ha OFbH MW CUITHO HarpAaBaHe. Tesn YyacTu we
TpAbBa pa 6baaT NOAMEHAHN NEPUOAMNYHO.

+ BwusyanHu HepegHOCTW, KOMTO ca NPUCHLUM Ha
NPOV3BOACTBEHNA npouec. Te3n HepeaHOCTU He ce cunTar
3a npon3BoacTBeHn aedekTn. Kepammkara e ectecTBeH
NPOAYKT U MOXe Aa ce pasnuyasa no UBAT, CTPYKTypa u
TekcTypa. BbHWHOTO rnaHuMpaHo NoKpuTue MoXe Aa uma
MWKPOMNYKHATMHN 1 3aMbpCABaHWUA, TOBA € YHUKAaSIHO 32
NpoAyKTa, HAMA Aa Hapywww yHKUMOHaNHOCTTa Ha ypeaa
W He ce MOKpWBa OT rapaHuuATa.

+ HopmanHu atmocdepHy BANAHUA N MyKHATUHA
B 6aMOYKOBM 4aCTW, OCBEH ako He npeyart Ha
hyHKLMOHaNHOCTTA.

+  BcuykM WeTun, NpUYNHEHN B pe3ynTaTt Ha HebpexxHa
noaapbXKa, HENPaBUIHO CbXPaHEeHNe, NOrpeLleH MOHTaxX
U BUAOU3MEHAHE Ha habpuyHO crnobeHn yacTu.

+ [loBpenmn oT CO6CTBEH TPAHCMOPT UM NafaHe.

+ Bcwuukn noepeau B pesynTart Ha HenpasuiHa ynotpeba Ha
ypena (He ce ynotpebABa B CbOTBETCTBUE C UHCTPYKUUNTE
B HACTOALLOTO PbKOBOACTBO, U3MOM3Ba Ce 3a TbProBCKU
Lenu, n3nonsea ce KaTo KoL 3a OFbH U Ap.).

+ Bcuuku nocneppawy WeTU, NPUYNHEHN OT HEBPEXXHO 1K
HEeOTroBapALLO Ha N3NCKBaHMATA N3MON3BaHe Ha ypeaa.

+ Pobxpa nnu obesuBeTABaHe B pe3ynTaTt Ha BbHLLUHN
BNMAHWA, N3MNON3BaHe Ha arpecrBHU NOYNCTBALLM
npenapaTu, n3naraHe Ha xnop v ap. Tasu nospega He ce
cynTa 3a NPOM3BOACTBEH OE(EeKT.
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HU - HASZNALATI UTMUTATO

1. REGISZTRALJA A KESZULEKET

Kdsz6njik, hogy Barbecook grillsiitét vasarolt.
Kivanjuk, hogy minél hosszabb ideig lelje 6romét a
hasznalatadban! A grillsutét regisztralva hasznos informéaciokhoz
juthat a késziilék hasznélataval kapcsolatban, és
kihasznéalhatja a regisztracio szamos elényét.
- Hozzé&férhet a teljes online hasznélati utmutatéhoz, és
megismerheti a készllék hasznalatanak minden részletét.
- A személyre szabott értékesités uténi szolgaltatasnak
készdnhetben gyorsan és egyszerilen kikeresheti
és megrendelheti az alkatrészeket. igy maximalisan
kihasznélhatja a jotallasi szolgaltatast.
- Folyamatosan tajékoztatjuk a termékfrissitésekrol.
- Szamos U tippet és triikkét ismerhet meg.
d Tovabbiinformaciod a készllék regisztracidjarol a www.
barbecook.com oldalon talalhato.
A Barbecook tiszteletben tartja az 6n személyes adatait.
Adatait soha nem értékesitjik, terjesztjik, és nem
osztjuk meg harmadik féllel.

2. AZ UTMUTATOROL

Ez az Gtmutat6 két részbdl all.

Az 1. rész az 6sszeszereléssel, a hasznalattal, a
karbantartassal és a jotallassal kapcsolatos altalanos
utasitasokat tartalmaz.

A 2. rész (51. oldaltol kezd6dden) illusztraciokat,
alkatrészlistakat és 6sszeszerelési rajzokat tartalmaz.

Ha az atmutatd adott utasitdsanak megfelel6 illusztracio
szerepel valahol, akkor azt a ceruza
piktogram jeldli.

3. BIZTONSAGI UTMUTATO

A készllék hasznalata el6tt olvassa el az Utmutatét. Gondosan
tartsa be az Utmutatasokat. A készilék utmutatasoktol eltérd
Osszeszerelése vagy hasznalata tiizet és anyagi karokat
okozhat.

A garancia nem terjed ki az utmutatéasok figyelmen kivdl
hagyasa (helytelen ésszeszerelés, helytelen hasznalat,
nem megfelel® karbantartas stb.) miatt bekdévetkezd
karokra.

+ FIGYELEM! Tartsa tavol a gyermekeket és a haziéllatokat a
grillsutotol.

+ FIGYELEM! A grillsuté nagyon felforrosodik.

Ne prébalja hasznalat kézben mozgatni.

+ FIGYELEM! Magas hémérsékleten veszélyes lehet a Kamal
fedelének egy mozdulattal valo felnyitasa, mivel fellangolast
okozhat. Mindig azt javasoljuk, hogy lassan nyissa fel a
fedelet. Nyissa fel a fedelet két fazisban: el6sz6r kissé
emelje fel, majd nyissa ki jobban.

+ FIGYELEM! Soha ne hasznaljon vizet a Kamal belsejének
tisztitdsara vagy a faszén oltasara.

A viz kérositja a Kamalt.

+ Ha forr6 alkatrészeket kell megérintenie, akkor hasznaljon
megfelelé védbeszkdzt.

+ Hasznélat kdzben tartsa tavol a készuléktél a gyulékony
anyagokat, gyulékony folyadékokat és oldhaté targyakat.

+ FIGYELEM! Ne hasznaljon denaturalt szeszt, benzint vagy
mas gyulékony folyadékot a készllék begyujtasahoz vagy
Ujboli begyujtasahoz! Csak az EN 1860-3 szabvanynak
megfeleld gyujtdést szabad hasznalni!

+ FIGYELEM! Ne kezdjen grillezni, amig a faszén fellletén
nem keletkezik hamu. Ez altalaban koérilbeliil 30 percet
vesz igénybe.

+ Hasznélat kdzben ne hagyja felugyelet nélkul a grillsutét.

+ AKkészllék hasznélatakor tartson a berendezés kdzelében
egy vodor homokot, kiilbnésen nagyon forré napokon és
szaraz kornyezetben.

* Ne haszndlja beltérben! A késziiléket csak a szabadban
hasznalja. A késziilék beltéri (beleértve a garazst), zart
helyiségben vagy fészerben térténd hasznalata esetén
fennall a szén-monoxid-mérgezés veszélye.

A hely kivalasztasakor vegye figyelembe a kdvetkezoket:

* Helyezze a késziiléket legaldbb harom méterre az épllettd|

egy nyilt, jol szell6z6 helyre.

Ne helyezze a grillsutét kinyul6é szerkezet (veranda, el6tetd

stb.), vagy lombok ala.

Helyezze a készuléket egy sik és stabil feliletre.

Ne helyezze a készliléket mozg6 jarmire (csénakra,

pétkocsira stb.).

4. A KAMADO TORTENETE

Koszonjuk, hogy Barbecook grillezét vasarolt.

3000 évvel ezelbtt a régészek nagy agyagedényeket fedeztek
fel, amelyek a keramia tlizhelyek korai elédei voltak. Japanban
a Mushikamado egy kerek agyagedény volt, levehet6, kupolas
fedéllel, amelyet rizs parolasara terveztek. A ,Kamado” név
japan szé a ,tlizhelyre” vagy ,f6z6berendezésre”. A nevet

az amerikaiak vették at, és ma mar altalanos kifejezésként
hasznaljak az ilyen tipust keramia tlizhelyekre. A Kamado
tlizhelyek rendkiviil sokoldaluak. Nem csak grillezésre és
flstolésre alkalmasak, hanem pizzak, kenyér és sutemények
sltésére is.

A Kamado kival6 hétartast biztosit, és magas hdmérsékletet
képes fenntartani a fels6 és alsé szell6zényilasokon keresztili
leveg6aramlas pontos szabalyozasaval. A magas hémérséklet
idealis a hamburgerek és kolbaszok gyors elkészitéséhez, mig
az alacsonyabb hémérsékletek nagyobb hisdarabok hosszabb
ideig torténo sitésére alkalmasak.

5. GYAKRAN HASZNALT FOGALMAK

Az Utmutaté ezen része néhany kevésbé ismert kifejezés
jelentését ismerteti. Az Gtmutaté kilénbdzé témak
ismertetésekor hasznalja ezeket a kifejezéseket.

5.1. Keramia

Ez a keramia mullit alapon készll. Elsésorban a
keramiaiparban hasznaljak t(izall6 anyagok gyartasakor. Az
alabbi tulajdonsagokkal rendelkezik:

— Alacsoy hdéellenallas

— Er6sség

— Képes ellenallni az 1000 fok feletti hémérsékletnek

6. A KESZULEK OSSZESZERELESE

6.1. Biztonsagi utasitasok

+ Téavolitsa el a teljes csomagolast.

+ Ne végezzen mbdositasokat a késziiléken az
Osszeszereléskor. A késziilék semmilyen részén sem
szabad valtoztatni, mert az nagyon veszélyes.

+ Gondosan tartsa be az 8sszeszerelési utasitasokat.

« Afelhasznal6 felel6s a készilék megfeleld
Osszeszereléséért. A jotallas nem terjed ki a helytelen
Osszeszerelés altal okozott karokra.

Soha ne felejtse el a kerekeket fékezezz helyzetbe
allitani.
6.2. A késziilék dsszeszerelése

1. Hasznalat el6tt helyezze a készlléket egy sik és stabil
fellletre.

2. Szerelje 6ssze a készlléket az 6sszeszerelési rajzokon
lathaté modon.

% Az Osszeszerelési rajzokat a kézikbényv masodik
részében (a(z) 54. oldalon), a készlilék robbantott nézete
utan talélja. A csomag tartalmazza a Kamal
Osszeszereléséhez sziikséges Osszes anyagot.

Az dsszeszerelést emellett legalabb két személynek kell
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végeznie, mivel a Kamal nagyon nehéz és torékeny.

& A sérlilések elkerlilése érdekében a csavarokat
mérsékelt erbvel huzza meg.

7. AKESZULEK HASZNALATRA TORTENO
ELOKESZITESE

Faszénre, fagyujtésokra és hosszu gyufara van sziiksége.

7.1. Milyen tipusu faszenet hasznaljak?

A késziiléket mindig hagyomanyos faszénnel gyujtsa be.
Hasznaljon j6 minéségu, lehetdleg az EN 1860-2 szabvanynak
megfelel6 faszenet. A j6 minéségl faszén nagy, fényes
darabokbdl all, és nem porzik tdlsagosan.

Zarja vissza megfelel6en a faszenes zséakot, miel6tt
eltenné. Mindig szaraz helyen tarolja
a faszenet, ne a pincében.

[IIUNTRANSLATED_CONTENT_STARTIIIMax. 90%
(see overview below) of the basket can be filled with
charcoal. lIUNTRANSLATED_CONTENT_ENDIIIA
kosar tultdltése sulyosan kéarosithatja a grillezét.

Tipus Max. témeg
KAMAL 53 max. 1-1,5kg
KAMAL 60 max. 2—2,5kg
KAMAL 60 MAT max. 2-2,5kg

Ne égessen fat a grillsitében, mert a hémérséklet
tulsagosan megnd, és a grillsiité karosodhat.

Mindig faszenet hasznaljon, soha ne brikettet.

7.2. A késziilék bedllitasa

1. Helyezze a szénserpenyé6t (1.) a Kamalba agy, hogy a nyilas O
elbrefelé, a szell6zbszelep oldala mentén legyen.

2. Helyezze a hamugy(jt6 talcat (2.) a szénserpenybbe Ugy,
hogy a szell6zényilasok elére nézzenek, a szell6z6szelep
felé.

3. Helyezze a gydiriit (3.) a szénserpenydre.

4. Helyezze a faszénkosarat (4.) a szénserpeny6be, a
hamugy(ijté talca folé.

7.3. A késziilék begyujtasa.

1. Helyezze a faszenet a faszénkosarba.
Tipp: Ne hasznaljon tul sok szenet a grillsiité
meggyuijtasakor. Sziikség esetén késdbb is hozzaadhat
meég.

Soha ne téltse meg a faszénkosarat a pereme folé.

2. Tegyen hozza 3 fagyujtést a faszénhez.

3. Hasznaljon hosszu gyufat a gyujtds meggyujtasahoz.

4. Kezdetben az alsé szell6zészelepnek teljesen nyitva kell
lennie, és a fedelet addig nyitva kell tartani, amig a lang
teljesen el nem tiinik. Ezutan a hémérséklet szabalyozhat6
a két szelléztetészeleppel.

A készilék elsé hasznalatakor hagyja 60 percig
alacsony hémérsékleten égni. Ez segit eltavolitani a
maradék gyartasi zsirt a készllékrol, és lehetévé teszi a
tdmitések és a keramia alkalmazkodaséat a h6hoz.

Még ne tegye a racsot a késziléekre. Az lres
racs deformalédhat, ha tdl sokaig van kitéve hének.

FIGYELEM! Ne hasznaljon denaturalt szeszt, benzint
vagy mas gyulékony folyadékot a késziilék
begyujtasahoz vagy ujboli begyujtasahoz! Ne hasznaljon
faszéngyujtdo kéményt a Kamal meggyujtasahoz.

FIGYELEM! Ne kezdjen grillezni,

amig a faszénen nem keletkezett hamuréteg. Ez
altalaban kérilbelll 30 percet

vesz igénybe.

8. A KAMAL ELOKESZITESE SUTESRE

A mivelet legfontosabb Iépései a(z) 57. oldalon vannak
abrazolva.

A Kamal alapfelszereltségében két félkdrbdl allé hdépajzzsal
és egy rozsdamentes acél racsal van ellatva. Grillezhet
kdzvetlenil vagy kdzvetve, attdl figgben, hogy milyen ételeket
szeretne fozni.

Ha kozvetetten grillez, akkor a két félkort a hdpajzs tartojaba
kell helyezni. Ezutan a grill a helyére tehetd.

Ha kozvetleniil grillez, helyezze a racsot kdzvetleniil a
gydrlre. A h6védd tartdja a szén feletti extra magassag
eléréséhez is hasznalhatd.

> B

B>

A fedél nem marad minden helyzetben nyitva, és a
helyén kell tartani, hogy ne csapddijon le.

FIGYELEM! Magas hémérsékleten veszélyes lehet a
Kamal fedelének egy mozdulattal val6 felnyitasa, mivel
fellangolast okozhat. Mindig azt javasoljuk, hogy lassan
nyissa fel a fedelet. Nyissa fel a fedelet két fazisban:
elszor kissé emelje fel, majd nyissa ki jobban.

A Barbecook Kamal kénnyedén bdvithet6 a rugalmas
fézési rendszerrel és az Ontbttvas racsokkal a
véltozatosabb lehetdségek érdekében.

Az els6 hasznalat utan minden csavart ellenérizni kell. A
fedél és a sut6tér koril 1évd fémheveder a hd hatasara
kilazulhat. Javasoljuk, hogy rendszeres id6kézonként
ellendrizze. A torés elkeriilése érdekében ne hizza til a
csavarokat.

9. HASZNOS TIPPEK ES TRUKKOK

9.1. A tiiz intenzitasanak beallitasa

Atliz intenzitasat a készlilék tetején és aljan talalhato
szell6ztetészelepekkel allithatja be.

Gyakorlat teszi a mestert. A f6zési hémérsékleteket lasd: 43.
oldal.

9.2. Az ételek odaégésének megel6zése

Az étel égésének megel6zéséhez:
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Soha ne kezdjen grillezni, ha a tiiz még langgal ég. Varjon,
amig a faszenet vékony fehér hamu boritja.

Ne tegye ki az ételt tulzott héhatasnak. A kbvetkezdket
teheti:

— lllessze a helyére a hépajzsot, hogy megovja az ételt.

— Csokkentse a hét a szell6z8szelepek szabalyozasaval.

9.3. Az ételek letapadasanak megakadalyozasa

Az étel racsra tapadasanak megakadalyozasahoz:

+ Olajozza meg az ételt vékonyan egy ecsettel, miel6tt racsra
tenné. A racsot is megolajozhatja.
Ne forditsa meg tul gyorsan az ételt. EI6bb hagyja alaposan
atforrésodni.

9.4. A felcsap6 langok megel6zése

A felcsapo6 langok a tlztérbél grillezés kdzben felcsap6 hirtelen
langok. Ezt altalaban a lecseppend zsir vagy pac okozza.
Grillezés soran idénként langok csaphatnak fel.
Ez normdlis jelenség. Ha azonban tul gyakran csapnak fel a
langok, akkor a faszéntartaly h6mérséklete megnévekedhet,
és a felgydlt zsir meggyulladhat.
Hogyan lehet megakadalyozni a felcsapé langokat?
Grillezés el6tt ellendrizze, hogy tiszta-e
a faszéntartaly. Javasoljuk, hogy minden hasznalat utan
tisztitsa meg
a faszéntartalyt.

Tavolitsa el a felesleges zsirt és a pacot a husrél. Pacolt
hushoz hasznalhatja a Barbecook grillhalét vagy a
Barbecook grillserpenyét is.

UTMUTATO SUTESI HOMERSEKLETEKHEZ
Lassu fozés/fiistolés 65-135 °C Felso szelep Also szelep
Szarvasmarha 2 ora
500 g-onként
s 2 6ra
Egész csirke 3—4 6ra
Borda 3-5 o6ra
iztiletek Tébb mint 9 6ra
Siités 135-180 °C Felso szelep Als6 szelep
Hal 15—-20 perc
Sertés szliz- 15-30 perc
pecsenye
Csirkedarabok 30-45 perc
Egész csirke 1-1,5 6ra -
Baranycomb 3—4 6ra
Torokorszag 2—4 6ra
Sonka 2-5 o6ra
Grill/pizza 180-250 °C Felso szelep Also szelep
Piritas/pirolizis 250-370 °C Felso szelep Also szelep
Steak 5-8 perc
Sertésszelet 6—10 perc I
Hamburger 6—10 perc
Kolbasz 6—10 perc
@ Nyitva . Zarva
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10. A KESZULEK ELOLTASA

F&zés utan le kell zarni az 6sszes szell6zészelepet és a
fedelet. Ez lassan kioltja a tlizet.

Ne hasznaljon vizet a faszén oltasara. Ez ugyanis
karositja a Kamalt.

11. A KESZULEK KARBANTARTASA

11.1. A keramiarész tisztitasa

A Kamal éntisztité készllék. Melegitse fel a Kamalt 260

fokra 30 percig. Ezzel leégeti el az ételmaradékokat és

-hulladékokat. Egy szaraz kefével finoman lekefélheti a Kamal

belsejét, hogy az egyéb maradvanyok a hamugy(ijt6 talcaba

kertljenek.

Ezutan mar csak ki kell Gritenie a hamugy(ijtd talcat.

A Kamal fekete kilseje nedves ruhaval kénnyen tisztithato.
Soha ne hasznaljon vizet és/vagy tisztitdszereket a

Kamal belsejének tisztitasahoz. A keramia porozus, és
felszivja a vizet és/vagy tisztitdszereket, ami végil a
Kamal repedését okozza.

11.2. A grillracs tisztitasa

A Kamalhoz tartoz6 grillracs mosogatogépben moshaté.
Ezenkivil a Kamal tartozékok széles valasztékaval rendelkezik
a grillracs gyors és egyszer( tisztitasahoz.

11.3. A Kamal tarolasa

Minden hasznélat utan tegye el a készlléket szaraz

helyre (bentre, fedél alé stb.). A készilék élettartamanak
meghosszabbitasa érdekében kifejezetten javasoljuk, hogy
takarja le a grillstitét egy Barbecook takaréval.

Regisztralja készllékét a www.barbecook.com cimen, ahol azt
is megtudhatja, hogy milyen takarora van sziiksége.

Gy6z46djon meg arrol, hogy a szelldzészelepek teljesen
nyitva vannak, amikor a Kamalt fedél alatt tarolja. Ez
akkor is érvényes, ha a készuléket beltéren helyezi el.
Az sszes szellbztetGszelep bezarasa penész
kialakulasahoz vezethet.

11.4. Keramia, rozsdamentes acél, bambusz és porfestett
alkatrészek karbantartasa

A készulék keramia, rozsdamentes acél, bambusz és
porfestett anyagok felhasznalasaval készilt. Minden anyagot
meghatéarozott modon kell karbantartani:

Anyag Az anyag karbantartasanak modja

Keramia » Soha ne hasznaljon folyadékot.

+ Soha ne haszndljon éles targyakat.

+ Kerllje a leejtését és az Utéseket.
Torékeny.

Rozsdamentes acél. Ne hasznéljon agressziv,

surol6 hatasu vagy

fémtisztitoszereket.

+ Hasznéljon enyhe tisztitoszereket,
és hagyja 6ket hatni az acélon.

+ Hasznaljon puha szivacsot
vagy kendét.

+ Tisztitas utan alaposan &blitse le a
késziléket, és hagyja a késziléket
teljesen megszaradni, miel6tt
eltenné.

Porfestett * Ne hasznaljon éles targyakat.
Hasznaljon enyhe tisztitoszert és
puha szivacsot
vagy kendét.

» Tisztitds utan alaposan 6blitse le
a készlléket, és hagyja teljesen
megszaradni, miel6tt eltenné.

Anyag

Bambusz » Puha, nedves ruhaval, agressziv
anyagok hasznalata nélkdl tisztitsa
meg.

Az anyag karbantartasanak moédja

Ontott aluminium + Puha, nedves ruhaval, agressziv
anyagok hasznalata nélkdl tisztitsa
meg.

* Ne hasznéljon éles targyakat.

Az ezeknek az utasitdsoknak a figyelmen kivdl
hagyasabol eredd karok nem megfelel6 karbantartasnak
mindsulnek, és a jotallas nem vonatkozik rajuk.
A készulék robbantott nézete alatt (a kézikényv masodik
részében, a(z) 52. oldalon) a késziilék dsszes alkatrészének
felsorolasa megtalalhaté. A listan az egyes alkatrészek anyagat
egy szimbolum jeldli, amelynek alapjan ellendrizheti, hogyan
kell karbantartani az adott alkatrészt.
Az alkatrészlistdn hasznalt szimbélumok:

Jelolés Anyag
A Keramia
| Rozsdamentes acél.
* Porszort
o Bambusz
{ } Ontétt aluminium

11.5. Potalkatrészek rendelése

Eléfordulhat, hogy a tliznek vagy intenziv hének kitett

alkatrészeket ki kell cserélni.

A poétalkatrészek megrendelésének modja:

1. Keresse ki a szlikséges alkatrész hivatkozasi szamat.
A kézikdnyv masodik részében a robbantott abra alatt,
valamint a www.barbecook.com oldalon megtalalhaté az
Osszes hivatkozasi szam.

Ha regisztralta késziilékét az interneten, a helyes lista

automatikusan megjelenik a MyBarbecook-fidkjaban.

A fiokjan keresztil potalkatrészeket is rendelhet.

2. Rendelje meg a pétalkatrészt a www.barbecook.com
oldalon, vagy az (izletben. A garancidlis alkatrészeket csak
az lUzletben lehet megrendelni.

12. JOTALLAS

12.1. A jotallas korébe tartozik

A készulék esetében 20 év korlatozott j6téllas vonatkozik

a keramiafedélre, a keramiatestre, a keramiagydr(re és a

keramia szénserpenydre. A tobbi alkatrészre 2 év jotallas

érvényes. Ez a jotallas a vasarlas idépontjatdl szamitott
minden gyartasi hibéara kiterjed, feltéve, hogy:

+ Akészlilék hasznalata, 6sszeszerelése és karbantartasa
a jelen utmutatd utasitasainak megfeleléen tortént. A
nem rendeltetésszerii hasznalatbél, nem megfeleld
Osszeszerelésbdl, leejtés miatti sériilésekbdl, vagy a
helytelen karbantartasbol eredé karok nem minésuilnek
gyartasi hibanak.

+ AKkészilléket csak normal mddon és csak otthon hasznalja.

+ Be tudja nyUjtani a vasérlast igazol6 dokumentumot és
a késziiléke egyedi sorozatszamat. A sorozatszam 16
karakterbdl all. Itt talalhatja meg ezt a szamot:

— Az Gtmutatéban
— A késziilékéhez kapott csomagolason

+ A Barbecook minéségligyi részlege megbizonyosodik
arrol, hogy az alkatrészek valéban hibasak-e, és hogy
normdl hasznalat, megfelel6 dsszeszerelés és megfeleld
karbantartas mellett bizonyultak-e hibasnak. Ha a fenti
feltételek kézul barmelyik nem teljesil, akkor a jétallas
nem terjed ki a hibara. A j6tallds minden esetben a hibas
alkatrészek javitasara vagy cseréjére korlatozodik.
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12.2. Nem tartozik a jétallas kérébe

A jotallas nem terjed ki a kdvetkezd karokra és hibakra:

- Tlznek vagy intenziv hének kitett alkatrészek normal
elhasznalédasa (rozsdasodas, deformacio, elszinezédés
stb.). Ezeket az alkatrészeket id6rél id6re ki kell cserélni.

» Agyartéasi folyamatb6l ad6dé optikai szabalytalansagok.
Ezek a szabalytalansagok nem minésiinek gyartasi
hibaknak. A keramia természetes termék, amelynek
szine, szerkezete és allaga eltérd lehet. A klllsé maz
hajszalrepedéseket és szennyez6déseket mutathat, amely
jellemzd a termékre, és nem rontja a készilék miikddését,
ezért nem tartozik a jotallas kérébe.

+ Normal id6jarasi nyomok és repedések a bambusz
alkatrészeken, kivéve, ha azok akadalyozzak a mikddést.

A hanyag karbantartas, a nem megfelel§ tarolas, a nem
medfelelé 6sszeszerelés vagy az el6re Osszeszerelt
alkatrészek modositasa miatt bekdvetkezd karok.

Sajat szallitasbol vagy leejtésbdl eredd karok.

A késziilék helytelen hasznalatabdl eredd karok (nem a
jelen utmutat6 utasitdsainak megfeleld hasznélat, uzleti célu
hasznalat, tlizkosarként térténd hasznalat stb.).

A készilék gondatlan vagy nem megfelel6 hasznalataval
el6idézett mindennem(i kévetkezményi kar.

Kuls6 kérilmények, agressziv tisztitoszerek, klor hatasa stb.
miatt bekdvetkezd rozsdasodas vagy elszinez8dés. Ez a kar
nem mindsl gyartasi hibanak.
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RO - MANUAL DE UTILIZARE

1. INREGISTRATI-VA APARATUL

Va multumim ca ati cumparat un gratar Barbecook.

Speram ca va va face placere sa il utilizati si ca veti petrece

impreund multe momente fericite! Va puteti optimiza experienta

inregistrandu-va gratarul online pentru a profita de numeroase
beneficii.

- Obtineti acces la ghidul complet de utilizare online, astfel
incét sa puteti invata toate caracteristicile aparatului dvs.

- Va oferim servicii post-vanzare personalizate, ceea ce
inseamna ca puteti gasi si comanda rapid si usor piese de
schimb. Acest lucru va permite sa profitati la maximum de
serviciul de garantie.

- Sunteti informat cu privire la actualizarile produsului.

- Aflati multe recomandari si trucuri noi.

Pentru mai multe informatii despre inregistrarea
aparatului dvs., vizitati www.barbecook.com.

ﬂ Barbecook va respecta confidentialitatea. Datele dvs. nu
vor fi niciodata vandute, distribuite sau partajate
cu terti.

2. DESPRE ACEST MANUAL

Acest manual consta din doud parti.

Partea 1 contine instructiuni generale despre asamblare,
utilizare, Tntretinere si garantie.

Partea 2 (incepand cu 51) contine ilustratii, liste de piese si
schite de asamblare.

% Daca exista o ilustratie care corespunde unei instructiuni
specifice din manual, veti fi trimis cétre aceasta cu
ajutorul acestei pictograme
a unui creion.

3. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Cititi instructiunile Tnainte de a utiliza aparatul. Urmati
intotdeauna instructiunile cu atentie. Asamblarea sau utilizarea
aparatului intr-un mod care se abate de la instructiuni poate
duce la incendii si daune materiale.

Deteriorarile cauzate de nerespectarea instructiunilor
(asamblare incorecta, utilizare necorespunzatoare,
intretinere necorespunzatoare etc.) nu sunt acoperite de
garantie.

+ AVERTIZARE! Feriti copiii si animalele de companie de
gratar.

+ AVERTIZARE! Acest gratar se incélzeste foarte tare,
nu incercati s& il mutati cand este utilizat.

+ AVERTIZARE! La temperaturi ridicate, poate fi periculos sa
deschideti capacul Kamal dintr-o singura data, deoarece
acest lucru poate provoca intensificari ale flamei. Va
recomandam intotdeauna sa deschideti capacul incet.
Deschideti capacul in doua faze: ridicati-l usor la inceput,
apoi deschideti-I cu totul.

+ AVERTIZARE! Nu folositi niciodata apa pentru a curéta
interiorul aparatului Kamal sau pentru a stinge carbunele.
Acest lucru va deteriora aparatul Kamal.

+ Folositi protectie adecvata atunci cand trebuie sa atingeti
piesele fierbinti.

+ Pastrati materialele inflamabile, lichidele inflamabile si
obiectele dizolvabile la o distanta sigura de aparat atunci
cand este utilizat.

+ AVERTIZARE! Nu folositi alcool denaturat, benzina sau
alte lichide inflamabile pentru a aprinde sau a reaprinde
aparatul! Trebuie sa utilizati numai aprinzatoare care
respecta EN 1860-3!

+ AVERTIZARE! Nu incepeti sa frigeti alimente pe gratar pana
cand carbunele nu a dezvoltat un strat de cenusa. Aceasta
dureaza de obicei aproximativ 30 minute.

+ Nu lasati gratarul nesupravegheat cand il folositi.

- Pastrati o galeata de nisip in apropiere atunci cand utilizati

aparatul, mai ales in zilele foarte calduroase si in medii
uscate.

* Nu utilizati in interior! Utilizati aparatul numai in exterior.
Daca utilizati aparatul in interior, chiar si intr-un garaj, intr-
un spatiu inchis sau intr-o magazie, riscati intoxicarea cu
monoxid de carbon.

Tineti cont de urmatoarele aspecte atunci cand alegeti o

locatie:

+ Asezati aparatul la cel putin trei metri de orice cladire, intr-
un loc deschis, bine ventilat.

+ Nu asezati gratarul sub o structurd suspendata (veranda,
sopron etc.) sau sub frunzis.

+ Asezati aparatul pe o suprafatd plana si stabila.

+ Nu asezati aparatul pe un vehicul in miscare (barca,
remorca etc.).

4. ISTORIA KAMADO

Va multumim ca ati cumparat un gratar Barbecook.

Acum 3000 de ani, arheologii au descoperit vase mari de lut
care ar fi fost forme timpurii ale cuptorului ceramic. In Japonia,
Mushikamado era o oala rotunda din lut cu un capac detasabil,
bombat, conceput pentru fierberea la vapori a orezului. Numele
-,Kamado” este un cuvant japonez pentru ,aragaz” sau ,aparat
de gétit”. Numele a fost adoptat de americani si este folosit
acum ca termen general pentru acest tip de cuptor ceramic.
Cuptoarele Kamado sunt extrem de versatile. Nu numai ca
sunt potrivite pentru gratar si afumat, ci si pentru pizza, paine,
prajituri si fursecuri.

Kamado ofera o retentie excelenta termica si capacitatea

de a mentine temperaturi ridicate printr-un control precis al
fluxului de aer prin deschiderile de ventilatie superioare si
inferioare. Temperaturile ridicate sunt ideale pentru a gati rapid
hamburgeri si carnati, in timp ce temperaturile mai scazute
sunt folosite pentru a gati bucati mai mari de carne pe o
perioada mai lunga de timp.

5. CONCEPTE RECURENTE

Aceasta parte a manualului prezinta definitiile unor concepte
mai putin familiare. Aceste concepte sunt folosite atunci cand
sunt discutate diferite subiecte in cadrul manualului.

5.1. Ceramica

Aceasta ceramica este realizata pe baza de mullit. Este utilizat
in principal in industria ceramicii la fabricarea materialelor
ignifuge. Proprietétile sale includ:

- Rezistenta termica redusa

- Eficienta

- Capacitatea de a rezista la temperaturi de peste 1.000 de
grade

6. ASAMBLAREA APARATULUI

6.1. Instructiuni de siguranta

« Indepartati tot ambalajul.

+ Nu efectuati modificari la aparat in timpul asamblarii. Nu
trebuie sa efectuati modificari la niciuna dintre piesele
aparatului; acest lucru este foarte periculos.

+ Urmati intotdeauna instructiunile de asamblare cu atentie.

+ Utilizatorul este responsabil pentru asamblarea corecta a
aparatului. Deteriorarea cauzata de asamblarea incorecta
nu este acoperita de garantie.

Amintiti-va intotdeauna s& puneti rotile in pozitie franata.
6.2. Pentru a asambla aparatul

1. Asezati aparatul pe o suprafatéd plana si stabild
inainte de folosire.

2. Asamblati aparatul asa cum se arata in schitele de
asamblare.
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m Puteti gasi schitele de asamblare in a doua parte a
acestui manual (la pagina 54), dupa vizualizarea
detaliata a aparatului dvs. Toate materialele necesare
asamblarii Kamal sunt furnizate in ambalaj.

Asamblarea trebuie, de asemenea, sa fie efectuata de
cel putin doua persoane, deoarece Kamal este foarte
greu si se poate rupe.

Strangeti suruburile si bolturile cu forta moderata pentru
a preveni deteriorarea.

7. PREGATIREA APARATULUI PENTRU UTILIZARE

Aveti nevoie de carbune, de aprinzatoare si de chibrituri lungi.
7.1. Ce tip de carbune ar trebui sa folosesc?

Aprindeti intotdeauna aparatul cu cérbune traditional. Folositi
carbune de buna calitate, de preferinta carbune conform EN
1860-2. Carbunele de buna calitate este format din bucati mari,
stralucitoare si nu degaja mult praf.

Inchideti corect punga cu cérbune inainte de a o
depozita. Depozitati intotdeauna carbunele intr-un loc
uscat, nu depozitati carbune intr-un subsol.

Max. 90% (vezi prezentarea de mai jos) din cos poate fi
umplut cu carbune. Umplerea excesiva a cosului va
poate deteriora grav gratarul.

Tip Greutate max.
KAMAL 53 max. 1-1,5kg
KAMAL 60 max. 2—2,5kg
KAMAL 60 MAT max. 2—2,5kg

Nu ardeti lemne in grétar, deoarece temperatura va
creste prea mult si va va deteriora gratarul.

Folositi intotdeauna carbune, niciodata brichete.

7.2. Configurarea aparatului

1. Asezati mangalul (nr. 1) in Kamal cu deschiderea de-a lungul O

partii frontale, pe partea laterala a supapei de ventilatie.
2. Asezati tava de colectare a cenusii (nr. 2) in mangal, cu
orificiile de ventilatie orientate in fata, spre supapa de
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ventilatie.

3. Asezati inelul (nr. 3) pe mangal.

4. Asezati cosul de carbune (nr. 4) in mangalul de deasupra
tavii de colectare a cenusii.

7.3. Aprinderea aparatului.

1. Asezati carbunele in cosul de carbune.
Sfat: nu folositi prea mult carbune atunci cand aprindeti
gratarul. Puteti adauga mai mult ulterior, daca este cazul.

Nu umpleti niciodata cosul de carbune deasupra marginii.

2. Adaugati 3 carbuni din lemn la carbune.

3. Folositi un chibrit lung pentru a aprinde aprinzatoarele.

4. La inceput, supapa de ventilatie inferioara trebuie sa fie
complet deschisa si capacul deschis pana cand flacara
aproape a disparut. Temperatura poate fi apoi controlata cu
cele doua supape de ventilatie.

Prima daté cand utilizati aparatul, trebuie sé lasati sa
arda 60 de minute la o temperatura scazuta. Acest lucru
va ajuta la indepartarea oricaror grasimi reziduale de
fabricatie de pe dispozitiv si va permite garniturilor si
ceramicii posibilitatea de a se adapta la caldura.

Nu asezati inca gratarul pe aparat. Un gratar
gol se poate deforma daca este tinut la foc prea mult
timp.

AVERTIZARE! Nu folositi alcool denaturat, benzina sau
alte lichide inflamabile pentru a aprinde sau a reaprinde
aparatul! Nu utilizati un aprinzator de carbune pentru a
aprinde aparatul Kamal.

AVERTIZARE! Nu incepeti gratarul
pana céand cérbunele nu a dezvoltat un strat de cenusa.
Aceasta dureaza de obicei aproximativ
30 minute.

8. PREGATIREA APARATULUI KAMAL PENTRU GATIT

Sunt ilustrate cele mai importante etape ale acestei activitati

la pagina 57.

Kamal este echipat standard cu un scut termic cuprinzand
doua semicercuri si un gréatar din otel inoxidabil. Puteti alege s&
faceti gratar direct sau indirect, in functie de ceea ce gatiti.
Daca faceti gratar indirect, cele doud semicercuri trebuie
asezate in suportul scutului termic. Gratarul poate fi apoi pus la
locul sau.

Daca faceti gratar direct, asezati gratarul direct pe inel.
Suportul scutului termic poate fi folosit si pentru inaltimea
suplimentara peste carbune.

Capacul nu poate rdmane deschis in toate pozitiile si
trebuie tinut in pozitie pentru a preveni inchiderea
acestuia.

AVERTIZARE! La temperaturi ridicate, poate fi periculos
sa deschideti capacul Kamal dintr-o singura data,
deoarece acest lucru poate provoca intensificari ale
flamei. Va recomandam intotdeauna sa deschideti
capacul incet. Deschideti capacul in doua faze: ridicati-I
usor la inceput, apoi deschideti-I cu totul.

Barbecook Kamal poate fi usor extins pentru a include
sistemul flexibil de gatit si gratarele din fonta pentru o
configurare mai variata.

Toate suruburile si bolturile trebuie verificate dupa prima
utilizare. Centura de metal din jurul capacului si bolului
se poate desprinde din cauza caldurii. Va recomandam
sa il verificati la intervale regulate. Nu strangeti prea tare O
suruburile si bolturile pentru a preveni ruperea.
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9. SFATURI S$I TRUCURI UTILE

9.1. Reglarea intensitatii focului

Puteti regla intensitatea focului cu supapele de ventilatie din
partea superioara si inferioarad a aparatului.
Practica produce perfectiunea. Consultati temperaturile de gatit,

pagina 49.

9.2. Prevenirea arderii alimentelor

Pentru a preveni arderea alimentelor:
+ nu incepeti niciodata gratarul cat timp mai sunt inca flacari
in vas. Asteptati pana cand carbunele este acoperit cu un
strat subtire de cenusa alba.
+ Evitati sa va expuneti mancarea la caldura excesiva. Puteti

sa:

- Protejati alimentele punand scutul termic la locul sau.
- Reduceti caldura prin reglarea supapelor de ventilatie.

9.3. Prevenirea lipirii alimentelor

Pentru a preveni lipirea alimentelor de gratar:

*+ Ungeti usor cu ulei méancarea cu o perie inainte de a o
aseza pe gratar. De asemenea, puneti ulei
pe gratar.

+ Nu intoarceti alimentele prea repede. Mai intai permiteti-le
sa se prajeasca bine.

9.4. Prevenirea izbucnirii flacarilor

Acestea sunt flacéri bruste care izbucnesc din vas atunci cand
faceti gratarul. Acestea sunt de obicei cauzate de picurarea de
grasime sau sos.

Pot izbucni flacari Tn timp ce gatiti pe gratar.

Acesta este un eveniment normal. Cu toate acestea, un exces
de flacari

creste temperatura vasului si poate aprinde

grasimea acumulata.

GHID PENTRU TEMPERATURI DE GATIT

Gatit lent/afumat 65

-135°C

Supapa superioara

Supapa inferioara

Carne de vita

2o0repe 5009

Carne de porc

2ore pe 5009

Muschiulet de porc

15 - 30 de minute

| e e e | |
Coaste 3-5ore
Articulatii Peste 9 ore
Coacere/frigere 135 - 180°C Supapa superioara Supapa inferioara
Peste 15 - 20 minute

Bucati de pui 30 - 45 minute
Pui intreg 1-1,5 ore
Pulpa de miel 3-4ore
Curcan 2-4ore
Sunca 2-5o0re

Gratar/pizza 180 - 250°C

Supapa superioara

Supapa inferioara

Rumenire/piroliza 250 - 370°C

Supapa inferioara

Friptura

5 - 8 minute

Cotlete de porc

6 - 10 minute

s | s

Hamburger 6 - 10 minute
Cérnati 6 - 10 minute
Opeschis @ inchis
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Cum poti preveni flacarile?

+ Asigurati-va cé vasul este curat inainte de a
incepe gratarul. Va recomandam s& curéatati vasul dupa
fiecare utilizare.

+ Scoateti excesul de grasime si sosul din carne. Puteti utiliza,
de asemenea, covorasul pentru gratar Barbecook sau tigaia
pentru gratar Barbecook pentru carne marinata.

10. STINGEREA APARATULUI

Dupa gatit, trebuie sa inchideti toate supapele de ventilatie si
capacul. Acest lucru va stinge incet focul.

AN\ Nu folositi apa pentru a stinge carbunele. Acest lucru va
deteriora aparatul Kamal.

1. iNTRETINER EA APARATULUI

11.1. Curéatarea piesei ceramice

Kamal este un aparat cu autocurétare. incalziti Kamal la 260
de grade timp de 30 de minute. Acest lucru va arde orice
reziduuri si deseuri alimentare. Apoi puteti utiliza o perie uscata
pentru a peria usor interiorul aparatului Kamal, astfel incat
orice alte reziduuri s& cada in tava de colectare a cenusii.
Apoi trebuie doar sa goliti tava de colectare a cenusii.
Exteriorul negru al aparatului Kamal poate fi curatat cu usurinta
Cu 0 carpa umeda.
Nu folositi niciodata apa si/sau produse de curatat
pentru a curata (interiorul) aparatului dvs. Kamal.
Ceramica este poroasa si va absorbi apa si/sau
produsele de curatare, ceea ce va determina in cele din
urma fisurarea aparatului Kamal.

11.2. Curatarea gratarului

Gratarul furnizat impreuna cu Kamal este sigur pentru utilizare
in masina de spalat vase. In plus, Kamal are si o gama larga
de accesorii pentru curatarea rapida si usoara a gratarului.

11.3. Depozitarea aparatului Kamal

Depozitati aparatul intr-un loc uscat (in interior, sub un adapost
etc.) dupa fiecare utilizare. Pentru a prelungi durata de viata a
aparatului dvs., va sfatuim insistent s& acoperiti gratarul cu o
husa Barbecook.

inregistra’gi-vé aparatul la www.barbecook.com pentru a gasi
husa de care aveti nevoie.

Asigurati-va ca supapele de ventilatie sunt complet
deschise atunci cand Kamal este depozitat sub o
acoperitoare. Acest lucru se aplica si atunci cand
aparatul este plasat in interior. inchiderea tuturor
supapelor de ventilatie poate cauza formarea
mucegaiului.

11.4. Pastrarea pieselor din ceramica, otel inoxidabil,
bambus si O0piese vopsite prin pulverizare

Aparatul este fabricat din ceramicd, otel inoxidabil, bambus
si materiale vopsite prin pulverizare. Fiecare material trebuie
intretinut intr-un mod specific:

Material Cum sa intretineti acest material

Ceramica + Nu folositi niciodata lichide.

+ Nu folositi niciodat& obiecte
ascutite.

+ Evitati caderile si impacturile. Se
poate rupe.

Material Cum sa intretineti acest material

Otel inoxidabil. + Nu utilizati produse de curatare
agresive,
abrazive sau metalice.

+ Folositi detergenti slabi si lasati s&
actioneze asupra otelului.

+ Folositi un burete
sau o carpa moale.

+ Dupa curatare, clatiti bine aparatul
si lasati-l sa se usuce complet
inainte de depozitare.

Vopsire prin * Nu folositi obiecte ascutite. Folositi

pulverizare produse de curatare delicate si un
burete moale
sau panza.

+ Dupa curatare, clatiti bine aparatul
Si lasati-l sa se usuce complet
inainte de depozitare.

Bambus + Curatati cu o carpa moale, umeda,
fara produse agresive.

Aluminiu turnat + Curatati cu o carpa moale, umeda,
fara produse agresive.
*+ Nu folositi obiecte ascutite.

Daunele care apar ca urmare a nerespectarii acestor
instructiuni sunt considerate intretinere neadecvata si nu
sunt acoperite de garantie.
Sub imaginea detaliata a aparatului dvs. (a doua parte a
manualului la pagina 52), puteti vizualiza o lista cu toate
piesele care alcatuiesc aparatul. Aceasta lista include un
simbol care specifica materialul fiecarei piese, asa ca o puteti
utiliza pentru a verifica modul de intretinere a unei anumite
componente.
Lista pieselor utilizeaza urmatoarele simboluri:

Simbol Material
A Ceramica
[ | Otel inoxidabil.
* Vopsire prin pulverizare
L Bambus
o Aluminiu turnat

11.5. Comandarea pieselor de schimb

Partile expuse la foc sau céldura intensa vor trebui in cele din

urma Tnlocuite.

Cum se comanda piese de schimb:

1. Gasiti numarul de referinta al piesei de care aveti nevoie.
Exista o lista cu toate numerele de referinta sub schitele
explodate in partea a doua a acestui manual si pe www.
barbecook.com.

Daca v-ati inregistrat aparatul online, lista corecta va

aparea automat in contul dvs. MyBarbecook. De

asemenea, puteti comanda piese de schimb prin contul

dvs.

2. Comandati piesa de schimb prin www.barbecook.com sau
la punctul de vanzare. Piesele in garantie pot fi comandate
numai prin punctul de vanzare.

12. GARANTIE

12.1. Acoperire

Aparatul dvs. are o garantie limitata de 20 de ani pentru
capacul din ceramica, corpul din ceramica, inelul din ceramica
si mangalul din ceramica. Se aplicd o garantie de 2 ani pentru
toate celelalte piese. Aceasta garantie acopera toate defectele
de fabricatie de la data cumpararii, cu conditia ca:
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Sa fi folosit, asamblat si intretinut aparatul in conformitate
cu instructiunile din acest ghid. Daunele ca urmare a
utilizarii necorespunzatoare, asamblarii necorespunzatoare,
daune cauzate de caderi, sau intretinerea incorecta nu vor fi
considerate defecte de fabricatie.

Utilizati aparatul in mod normal si numai privat.

Puteti trimite dovada achizitiei si numarul de serie unic

al aparatului dvs. Numarul de serie este format din 16
caractere. Veti gasi acest numar:

- in ghid

- Pe ambalajul livrat impreuna cu aparatul

Departamentul de calitate Barbecook va verifica daca
piesele sunt defecte si daca defectul a aparut sau nu

ca urmare a utilizarii normale, a asamblarii corecte si a
intretinerii adecvate. Dacé una dintre aceste conditii nu este
indeplinita, nu se aplica garantia. in toate cazurile, garantia
se limiteaza la repararea sau inlocuirea pieselor defecte.

12.2. In afara garantiei

Urmétoarele daune si defecte nu sunt acoperite de garantie:

+ Uzura normala (formare de rugina, deformare, decolorare,
etc.) a pieselor expuse direct la foc sau caldura intensa.
Aceste piese vor trebui inlocuite din cand in cand.

+ Nereguli vizuale inerente procesului de fabricatie. Aceste
nereguli nu sunt considerate defecte de fabricatie. Ceramica
este un produs natural si poate varia in culori, structura
si textura. Glazura externa poate prezenta fisuri mici si
impuritati, unice fiecarui produs, si care nu vor afecta
functionalitatea aparatului si nu sunt acoperite de garantie.

+ Uzurd meteo normala si fisuri in piesele din bambus, cu
exceptia cazului in care acestea impiedica functionarea.

- Toate daunele cauzate ca urmare a unei intretineri
neglijente, depozitari necorespunzatoare, asamblari
necorespunzatoare sau modificari aduse pieselor
preasamblate.

+ Daune cauzate de transportul propriu sau caderi.

+ Toate daunele cauzate de utilizarea incorecta a aparatului
(nu Tn conformitate cu instructiunile din acest ghid, utilizare
in scopuri comerciale, utilizare drept cos de foc etc.).

+ Toate daunele cauzate de utilizarea necorespunzatoare sau
neconforma a aparatului.

+ Rugina sau decolorarea ca urmare a influentelor externe,
utilizarea de agenti de curatare agresivi, expunere la
clor etc. Aceste deteriorari nu sunt considerate defect de
fabricatie.
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KAMAL 53 & 60

4x]
A (4x) D (4x)
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Symbol Materijal Material Material Materjal
A Keramika Keramika Keramika Ceramika
[ | Nehrdajuci Celik Nerjavece jeklo. Nerezova ocel Azzar inossidabbli.
> PovrSine zasticene prasSkastom plastifikacijom | PraSkasti premaz | Praskové lakovany dil Miksi bit-trab
L Bambus Bambus Bambus Bamboo
L ) Lijevani aluminij Lit aluminij Lity hlinik Aluminju fondut
Symbol YAIko Matepuan Anyag Material
A Kepauiko Kepamuka Keramia Ceramica
[ | AvoEeidwTog xdAuBag Hepbxpaema ctomaHa. Rozsdamentes acél. Otel inoxidabil.
* Eniotpwon moudpagq C npaxoBo nokputme Porszort Vopsire prin pulverizare
o Mnaumou Bambyk Bambusz Bambus
[ XuTb6 ahoupivio Nat anymnHui Ontétt aluminium Aluminiu turnat

KAMAL 53
BC-CHA-1060

1 BC-SPA-9860 | Y
2 | BC-SPA-9862

3 | BC-SPA-9863

4 | BC-SPA-9864 | A
5 | BC-SPA-9866 | @ %
6 | BC-SPA-9867 | @ %
7 | BC-SPA-9868 | Y
8 | BC-SPA-9869 | Y
9 BC-SPA-9871 9
10 | BC-SPA-9872

11 | BC-SPA-9873

12 | BC-SPA-9875

13 | BC-SPA-9876 | A
14 | BC-SPA-9879 | A
15 | BC-sPA-9882 | M
16 | BC-SPA-9883 [ |
17 | BC-SPA-9884 | A
18 | BC-SPA-9886 [ |
19 | BC-SPA-9888 [ |
20 | BC-SPA-9890 | Y
21 | BC-SPA-9891

22 | BC-SPA-9892

KAMAL 60
BC-CHA-1061

KAMAL 60 MAT
BC-CHA-1062

1 BC-SPA-9861 Y 1 BC-SPA-9861 Y
2 BC-SPA-9862 2 BC-SPA-9862

3 BC-SPA-9863 3 BC-SPA-9863

4 BC-SPA-9865 A 4 | BC-SPA-9865 A
5 BC-SPA-9866 | @ YW 5 BC-SPA-9866 | @ W
6 | BC-SPA-9867 | @ Y 6 | BC-SPA-9867 | @ W
7 | BC-SPA-9868 | YW 7 | BC-SPA-9868 | YW
8 | BC-SPA-9870 | ¥ 8 | BC-SPA-9870 | YW
9 BC-SPA-9871 9 9 BC-SPA-9871 L )
10 | BC-SPA-9872 10 | BC-SPA-9872

11 | BC-SPA-9874 11 | BC-SPA-9874

12 | BC-SPA-9875 12 | BC-SPA-9875

13 | BC-SPA-9877 A 13 | BC-SPA-9878 A
14 | BC-SPA-9880 A 14 | BC-SPA-9881 A
15 | BC-SPA-9882 [ | 15 | BC-SPA-9882 [ ]
16 | BC-SPA-9883 [ | 16 | BC-SPA-9883 [ ]
17 BC-SPA-9885 A 17 BC-SPA-9885 A
18 | BC-SPA-9887 [ | 18 | BC-SPA-9887 [ ]
19 | BC-SPA-9889 [ | 19 | BC-SPA-9889 [ ]
20 | BC-SPA-9890 | Y 20 | BC-SPA-9890 | Y
21 | BC-SPA-9891 21 | BC-SPA-9891

22 | BC-SPA-9892 22 | BC-SPA-9892
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Direct grilling
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¢
barbecook
THE TASTE OF FUN

www.barbecook.com

Register now and get access to:

¢ Online Product Manuals

e Personalised Grillspiration
e Product Tips & Tricks

e Spare Parts Lists

BARBECOOK® LivWise

is a registered brand Vaartlaan 9
www.barbecook.com 9800 Deinze - Belgium
® @ @ Barbecook info@livwise.be

® @barbecook www.livwise.be



