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FI - KAYTTOOPAS

1. REKISTEROI LAITTEESI

Kiitos Barbecook-grillin ostamisesta. Toivomme, ettéd nautit

sen kaytosta ja vietat on paljon onnellisia hetkid sen kanssal!

Voit optimoida kokemuksesi rekisterdimalla grillisi verkossa,

jolloin voit hyédyntda monia etuja.

- Saat myos padsyn verkossa olevaan kattavaan
kayttdoppaaseen, josta voit lukea kaikki tiedot laitteestasi.

- Tarjoamme sinulle yksil6llisen myynnin jalkeisen palvelun,
mika tarkoittaa, ettd voit 16ytaa ja tilata varaosia nopeasti ja
helposti. Néin voit saada kaiken irti takuupalvelusta.

- Sinut pidetdan ajan tasalla tuotepaivityksista.

- Opit monia uusia vinkkeja.

Lisatietoja laitteen rekisterdinnista on osoitteessa www.
barbecook.com.

Barbecook kunnioittaa yksityisyyttési. Tietojasi ei
koskaan myyda tai jaeta kolmansille osapuolille.

2. TIETOJA OPPAASTA

Tassé kayttdoppaassa on kaksi osaa.

Osa 1 sisaltaé yleiset kokoamis-, kéyttd-, huolto- ja
takuuohjeet.

Osa 2 (alkaa sivulta 51) sisaltda kuvia, osaluetteloita ja
kokoamispiirustuksia.

[l Jos jollain sivulla on kuva, joka vastaa tietty4
kayttdoppaassa olevaa ohjetta, sinut ohjataan sinne talla
kynékuvakkeella.

3. TURVALLISUUSOHJEET

Lue ohjeet ennen laitteen kaytt6a. 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 jattamisesta (vaaranlainen kokoaminen,
kaytto tai huolto jne.).

e VAROITUS! Pida lapset ja lemmikit poissa grillista.

e VAROITUS! Tama grilli tulee erittain kuumaksi. Al3 yrit4
siirtda sita, kun se on kaytossa.

e VAROITUS! Kamalin kannen avaaminen kerralla korkeissa
|ampdtiloissa voi olla vaarallista, silla se voi aiheuttaa
leimahduksia. Suosittelemme avaamaan kannen aina
hitaasti. Avaa kansi kahdessa vaiheessa: avaa sité ensin
hieman ja avaa sitten enemman.

e VAROITUS! Ala koskaan kayt4 vettd Kamalin sisépuolen
puhdistamiseen tai hiilien sammuttamiseen.

Veden kayttaminen voi vahingoittaa Kamalia.

e Kayta asianmukaista suojaa, kun sinun pitda koskettaa
kuumia osia.

e Pida syttyvat materiaalit, syttyvat nesteet ja liukenevat
tuotteet turvallisen etaisyyden paéssa laitteesta, kun kaytat
sita.

e VAROITUS! Ala kayta denaturoitua alkoholia, bensiinié
tai muita tulenarkoja nesteita laitteen sytyttamiseen tai
uudelleensytyttdmiseen! Kayta vain standardin EN 1860-3
mukaisia sytykkeita!

e VAROITUS! Al3 aloita grillausta, ennen kuin hiileen on
muodostunut tuhkakerros. Tama kestaé yleensa noin 30
minuuttia.

o Ala jata grillid ilman valvontaa kéytodn aikana.

e Pida amparillinen vetta tai hiekkaa lahellasi kayttdessasi
laitetta, varsinkin erittdin kuumina paivina ja kuivissa
ympaéristdissa.

o Ala kayts sisatiloissal Kyt laitetta vain ulkona. Jos kaytét
laitetta sisatiloissa, kuten autotallissa, suljetussa tilassa tai
vajassa, hakdmyrkytyksen vaara on olemassa.

Ota seuraavat asiat huomioon sijaintia valitessasi:

e Sijoita laite vahintaan kolmen metrin paahan rakennuksista

avoimeen ja hyvin ilmastoituun paikkaan.

o Al aseta grillid ulkonevan rakenteen (kuisti, suoja jne.) alle
tai puiden tai pensaiden lehtien alle.

e Aseta laite tasaiselle ja vakaalle alustalle.

o Al3 aseta laitetta likkuvaan ajoneuvoon (veneeseen,
perdavaunuun jne.).

4. KAMADON HISTORIA

Kiitos, kun ostit Barbecook-grillin.

3 000 vuotta sitten arkeologit 16ysivat suuria saviastioita,
keraamisen lieden varhaisia edeltgjia. Mushikamado oli
Japanissa pyoreé savipannu, jossa oli irrotettava kupolikansi
ja joka oli tarkoitettu riisin hdyrystadmiseen. Nimi "Kamado"

on japania ja tarkoittaa "liettd" tai "ruoanlaittolaitetta”.
Amerikkalaiset omaksuivat nimen ja sita kdytetddn nykyaan
yleisen termina tdméntyyppisille keraamisille liesille. Kamado-
liedet ovat erittdin monipuolisia. Ne sopivat grillauksen ja
savustuksen liséksi my&s pizzojen, leipien, kakkujen ja keksien
paistamiseen.

Kamadon l[ammdnpidétyskyky on erinomainen ja se
pystyy séilyttdméaan korkeita l1ampédtiloja sagtamalla

yla- ja alaosassa olevia ilma-aukkoja tarkasti. Korkeat
lampétilat ovat ihanteellisia hampurilaisten ja makkaroiden
nopeaa kypsennysté varten, kun taas alempia lampétiloja
kaytetdan suurempien lihanpalojen pitemp&an kestavaan
kypsentédmiseen.

5. TOISTUVAT KASITTEET

Téssa oppaan osassa luetellaan joidenkin vEhemman
tuttujen kasitteiden maaritelmia. Naita kasitteita kaytetdan
késiteltdessa eri aiheita kayttboppaassa.

5.1. Keramiikka

Keraamisen valmistuksen perusteena on kaytetty mulliittia.
Sita kaytetdan padasiassa keramiikkateollisuuden
palonkestavien materiaalien valmistuksessa. Tassa joitain
mulliitin ominaisuuksia:

— matala lampdvastus

- vahva

— kestaa yli 1 000 asteen lampétiloja

6. LAITTEEN KOKOAMINEN

6.1. Turvallisuusohjeet

e Poista kaikki pakkaukset.

¢ Ala tee muutoksia laitteeseen kootessasi sité. Et saa
tehd& 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 pyérat aina jarruasentoon.
6.2. Laitteen kokoaminen

1. Aseta laite tasaiselle ja vakaalle alustalle ennen kaytt6a.
2. Kokoa laite kokoamispiirustusten mukaisesti.

m Kokoamispiirustukset ovat tdman ohjeen toisessa
osassa (sivulla 54) laitteen rajaytyskuvan jalkeen. Kaikki
Kamalin kokoamiseen tarvittavat materiaalit toimitetaan
pakkauksen mukana.

Asennus on aina tehtava kahden henkilon toimesta, silla
Kamal on erittéin raskas ja rikkoontuu helposti.

Kirista ruuvit ja pultit kdyttdmalla kohtuullista voimaa
vaurioiden vélttamiseksi.
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7. LAITTEEN VALMISTELU KAYTTOVALMIIKSI

Tarvitset hiiltd, puusytykkeité ja pitkié tulitikkuja.
7.1. Minkéatyyppista hiilta tulee kayttaa?

Sytyta laite aina perinteisella hiilella. Kayta hyvalaatuista

hiilté, mieluiten EN 1860-2 -standardin mukaista puuhiilta.
Hyvélaatuinen hiili koostuu suurista, kiiltévista paloista, eiké se
polyéa paljon.

Sulje hiilipussi kunnolla ennen sen varastoimista. Sailyta
hiiltd aina kuivassa paikassa,
ala sailyta hiilta kellarissa.

Enintad&n 90 % (katso alla oleva yleiskatsaus) korista
voidaan tayttaa hiilelld. Korin ylitdyttd 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 grillissa, koska lampétila nousee liian
korkeaksi ja vahingoittaa grillia.

Kayta aina hiilts, 414 koskaan brikettej.

7.2. Laitteen asennus

1. Aseta poltin (nro 1) Kamaliin siten, ettd aukko on etuosan
suuntaisesti tuuletusventtiilin sivussa.

2. Aseta tuhkankeraysastia (nro 2) poltinlaitteeseen
tuuletusaukot eteenpain kohti tuuletusventtiilia.

3. Aseta rengas (nro 3) polttimen p&alle.

4. Aseta hiilikori (nro 4) polttimeen tuhkan keréilyalustan
ylapuolelle.

7.3. Laitteen sytytys.

1. Aseta puuhiili hiilikoriin. Vinkki: Ala kayta liikaa hiilta grillin
sytyttdmisessa. Voit tarvittaessa lisété niitd mydhemmin.
Ala koskaan tayta hiilikoria reunan ylapuolella.

2. Lis&a puuhiilen sekaan 3 puusytyketta.

3. Sytyta sytykkeet pitkalla tulitikulla.

www.barbecook.com

4. Alemman tuuletusventtiilin ja kannen on aluksi oltava taysin
auki, kunnes liekki on kokonaan havinnyt. LAmpétilaa
voidaan sitten sdataa kahdesta tuuletusventtiilista.

Kun kaytat laitetta ensimmaisen kerran, sen on
annettava palaa 60 minuuttia matalalla Iampétilalla.
Tama auttaa poistamaan mahdolliset valmistusrasvat
laitteesta ja antaa tiivisteille ja keramiikalle
mahdollisuuden sopeutua lampdon.

Ala aseta grilliritila4 vield laitteen paalle. Tyhja
grilliritila voi vaantya, jos sita pidetddn kuuman laitteen
ylla liian kauan.

VAROITUS! Al3 kéyté denaturoitua alkoholia, bensiinia
tai muita tulenarkoja nesteita laitteen sytyttamiseen tai
uudelleensytyttamiseen! Al kayté piippusytytinta
Kamalin sytyttdmiseen.

VAROITUS! Al4 ala grillata,
ennen kuin hiileen on muodostunut tuhkakerros. Tama

kestaa yleensé noin
30 minuuttia.

8. KAMALIN VALMISTELU RUOANLAITTOA VARTEN

Taman tehtavan tarkeimmat vaiheet nakyvat

sivulla 57.

Kamalissa on vakiona l[ampd&suoja, joka koostuu kahdesta
puolipydreasta ja ruostumattomasta terdksesta valmistetusta
ritildsta. Voit grillata suoraan tai epasuoraan sen mukaan, mité
valmistat.

Jos grillaat epdsuoraan, kaksi puoliympyra& on asetettava
lampdsuojuksen pidikkeeseen. Ritila voidaan sitten laittaa
paikalleen.

Jos grillaat suoraan, aseta ritila suoraan renkaan péalle.
Lampdsuojan pidikettd voidaan kayttad myos lisddamaan
korkeutta hiilloksen paalla.

Kansi ei pysy auki kaikissa asennoissa, ja sitéd on
pidettéva paikallaan, jotta se ei sulkeudu.

A VAROITUS! Kamalin kannen avaaminen kerralla
korkeissa lampétiloissa voi olla vaarallista, silla se voi
aiheuttaa leimahduksia. Suosittelemme avaamaan
kannen aina hitaasti. Avaa kansi kahdessa vaiheessa:
avaa sita ensin hieman ja avaa sitten enemman.

Barbecook Kamalista saadaan helposti monipuolisempi
kokoonpano lisadmalla siihen joustava
ruoanlaittojarjestelma ja valurautaritilat.

Kaikki pultit ja ruuvit on tarkistettava ensimmaisen
kayton jalkeen. Kannen ja kulhon ympérilla oleva
metallihihna voi 16ystya kuumuuden takia.
Suosittelemme tarkistamaan sen saanndéllisin valiajoin.
Ala kirista ruuveja ja pultteja liikaa valttaaksesi laitteen
rikkoutumisen.

9. HYODYLLISIA VINKKEJA

9.1. Tulen voimakkuuden saataminen

Voit s&ataa tulen voimakkuutta laitteen yla- ja alaosassa olevilla
tuuletusventtiileilla.
Harjoitus tekee mestarin. Katso kypsennyslampétilat, sivu 6.

9.2. Ruoan palamisen estaminen

Nain estat ruokaa palamasta:

o Al4 koskaan ala grillata, kun maljaosassa on viela liekkeja.
Odota, kunnes hiili on peittynyt ohueen kerrokseen
valkoista tuhkaa.

e Valt3 altistamasta ruokaa liialliselle lAmmoélle. Voit toimia
seuraavasti:

— Suojaa ruoka asettamalla ldampd&suojus paikalleen.
— Véhennd lampo6a saatamalla tuuletusventtiileja.



9.3. Ruoan tarttumisen estaminen

N&in estat ruoan tarttumisen grilliritilaén:

e | evitd ruokaan 6ljya kevyesti harjalla ennen ruoan

asettamista grilliritilalle. Voit oljytd myds
grilliritilan.

¢ Al kAanna ruokaa liian nopeasti. Anna ruoan lammeta

ensin kunnolla.

9.4. Leimahdusten estdminen

Leimahdukset ovat &killisid liekkeja, jotka sinkoavat

Grillattaessa voi esiintya leimahduksia. Se on normaalia.
Liialliset leimahdukset nostavat kuitenkin maljaosan lampétilaa
ja voivat sytyttdd maljaosaan kertyneen rasvan.

Kuinka

voit estaa leimahdukset?

e Varmista ennen grillausta, etta

maljaosasta grillauksen aikana. Ne johtuvat yleensa tippuvasta

rasvasta tai marinadista.

maljaosa on puhdas. Suosittelemme maljaosan puhdistusta
jokaisen kayton jalkeen.
e Poista ylima&rdinen rasva ja marinadi lihasta. Voit kdyttaa
marinoidulle lihalle my&s Barbecook-grillimattoa tai
Barbecook-grillipannua.

KYPSENNYSLAMPOTILOJEN OHJE

Hidas kypsennys/savustus 65-135 °C | Ylempi venttiili Alempi venttiili

Naudanliha 2 tuntia /500 g

Sianliha 2tuntia/500g

Kokonainen kana 3—4 tuntia _
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

Ylempi venttiili

Alempi venttiili

Pihvi 5-8 minuuttia

Porsaanleikkeet 6—10 minuuttia

Hampurilaiset 6—10 minuuttia

Makkarat 6—10 minuuttia

Oauki @ Kiinni
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10. LAITTEEN SAMMUTTAMINEN

Kypsennyksen jalkeen sinun on suljettava kaikki
tuuletusventtiilit ja kansi. Tam& sammuttaa palon hitaasti.

Al kayta vetta hiilloksen sammuttamiseen. Veden
kayttdminen vaurioittaa Kamalia.

11. LAITTEEN HUOLTO

11.1. Keraamisen osan puhdistus

Kamal on itsepuhdistuva laite. Kuumenna Kamal 260
asteeseen 30 minuutiksi. Tama polttaa pois kaikki ruokajaamat
ja jatteet. Voit sitten harjata Kamalin sisdpuolen varovasti
kuivalla harjalla, jotta muut jadmat putoavat tuhkan
kerdysastiaan.
Talldin sinun tarvitsee vain tyhjentda tuhkankeraysastia.
Kamalin musta ulkopinta voidaan puhdistaa helposti kostealla
linalla.
Ala koskaan kayt4 vetts ja/tai puhdistusaineita Kamalin
(sisépuolen) puhdistamiseen. Keraaminen pinta on
huokoista ja imee vetta ja/tai puhdistusaineita, mika
lopulta aiheuttaa Kamalin halkeamisen.

11.2. Grillin puhdistus

Kamalin mukana toimitetun ritilan voi pesta
astianpesukoneessa. Lisdksi Kamalissa on my&s laaja
valikoima lisdvarusteita grillin nopeaan ja helppoon
puhdistamiseen.

11.3. Kamalin sailyttaminen

Sailyté laitetta kuivassa paikassa (sisétiloissa, suojan alla
jne.) jokaisen kayttokerran jélkeen. Laitteen kayttdian
pidentdmiseksi suosittelemme, etta peitat grillisi Barbecook-
kannella.

Rekisterdi laitteesi osoitteessa www.barbecook.com
selvittddksesi, mika kansi sopii grilliisi.

Varmista, etté tuuletusventtiilit ovat téysin auki, kun
Kamalia séilytetddn kannen alla. Tama on tehtéva myos
silloin, kun laitetta séilytetédan sisétiloissa. Laitteeseen
voi alkaa muodostumaan hometta, jos kaikki
tuuletusventtiilit suljetaan.

Keraamisten, ruostumattomasta teraksesta tai bambusta
valmistettujen ja KKjauhemaalattujen osien huolto

Laite on valmistettu keraamisista osista, ruostumattomasta
teraksesta tai bambusta valmistetuista ja jauhemaalatuista

materiaaleista. Jokainen materiaali on hoidettava tietyll4 tavalla:

Materiaali Nain huollat tata materiaalia

Keramiikka o Al koskaan kéyt4 nesteita.

o Ala koskaan kayta teravid esineita.

e Valta kaatumisia ja iskuja. On
rikkoutuva

Ruostumaton terds. | e Al4 kayta aggressiivisia
tai hankaavia puhdistusaineita tai
metallinpuhdistusaineita.

e Kayta mietoa puhdistusainetta
ja anna sen vaikuttaa teréksen
paalla.

e Kayta pehmeéaa sienta
tai liinaa.

e Huuhtele laite huolellisesti
puhdistuksen jéalkeen ja anna sen
kuivua kokonaan ennen séilytysta.

Materiaali Nain huollat tata materiaalia

o Al4 kéyta terdvia esineitd. Kayta
mietoa puhdistusainetta ja
pehmeaa sienté
tai liinaa.

e Huuhtele laite huolellisesti
puhdistuksen jalkeen ja anna sen
kuivua kokonaan ennen séilytysta.

Jauhemaalattu teras

Bambu e Puhdista pehmedlld, kostealla
liinalla, &la kayta aggressiivisia
tuotteita.

Valettu alumiini e Puhdista pehmeélla, kostealla
liinalla, &l4 kayta aggressiivisia
tuotteita.

o Al3 kayta terdvia esineita.

Naiden ohjeiden noudattamatta jattdmisesté johtuvaa
vauriota pidetaan puutteellisena huoltona, eika takuu
kata sité.
Alla olevassa laitteen rajaytyskuvassa (kayttdoppaan toisen
osan sivulla 52) on luettelo kaikista laitteen osista. Tassa
luettelossa on symboli, joka ilmaisee kunkin osan materiaalin,
joten voit tarkistaa luettelon avulla, kuinka tiettya osaa
huolletaan. Osaluettelossa kaytetdan seuraavia symboleja:

Symboli Materiaali
A Keramiikka
[ | Ruostumaton terés.
) ¢ Jauhemaalattu teras
o Bambu
o Valettu alumiini

11.4. Varaosien tilaaminen

Tulelle tai voimakkaalle Idmmodlle altistuvat osat on lopulta

vaihdettava.

Nain tilaat varaosia:

1. Etsi tarvitsemasi osan viitenumero. 1. Luettelo kaikista
viitenumeroista on tdmén kayttdoppaan toisessa osassa
olevan rajaytyskuvan alla ja osoitteessa www.barbecook.com.

Jos olet rekisterdinyt laitteesi verkossa, oikea luettelo

nakyy automaattisesti MyBarbecook-tilillasi. Voit tilata

varaosia myos 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 ostopaivasta
alkaen, jos:

e Olet kayttényt, koonnut ja huoltanut laitettasi tdmén
oppaan ohjeiden mukaisesti. Vaarinkaytosta, virheellisesté
kokoonpanosta, putoamisesta johtuvat vauriot tai véaraa
huoltoa ei pideta valmistusvirheena.

Kaytat laitettasi normaalisti ja vain kotimaassa.

¢ \oit toimittaa ostotodistuksen ja laitteesi yksil6llisen
sarjanumeron. Sarjanumero koostuu 16 merkistd. Loydat
tdméan numeron:

- Oppaasta

www.barbecook.com



- Laitteen mukana tulleesta pakkauksesta.

Barbecookin laaduntarkkailuosasto tarkistaa, ettd osat
ovat vialliset ja ettd vika on ilmennyt normaalikdytssa ja
oikeanlaisen kokoamisen ja huollon yhteydessé. Jos jokin
naistd 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 I1ampétiloille altistuville osille. Ndam& osat on
vaihdettava ajoittain.

Valmistusprosessille ominaiset visuaaliset poikkeukset.
Na&it& muutoksia ei pideta valmistusvirheind. Keramiikka
on luonnollinen tuote, ja sen véri ja rakenne voivat

vaihdella. Ulkopuolisessa lasituksessa voi olla halkeamia
ja epapuhtauksia, tdméa 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, vaaranlaisesta kokoonpanosta tai
esiasennettujen osien muokkauksista johtuvat vauriot.
Omasta kuljetuksesta tai kaatumisesta aiheutuvat vauriot.
Kaikki vauriot, jotka aiheutuvat laitteen vaarinkéytosta
(laitetta ei ole kaytetty tdmén oppaan ohjeiden mukaisesti,
sitd on kaytetty kaupallisiin tarkoituksiin, kdytetaan
palokorina jne.).

Kaikki valilliset vahingot, jotka aiheutuvat laitteen
huolimattomasta tai maardystenvastaisesta kaytosta.
Ulkopuolisten tekijoiden, aggressiivisten puhdistusaineiden
kayton, kloorille jne. altistumisen aiheuttama ruoste tai
varimuutos. Naité vaurioita ei pidetd valmistusvirheena.

www.barbecook.com
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DA - BRUGSVEJLEDNING

1. REGISTRER DIT APPARAT

Tak fordi du har kebt en Barbecook-grill. Vi hdber, 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 f&
udnytte de mange fordele.

- Du far adgang til den komplette online brugervejledning, sa
du kan leere 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 leerer mange nye tips og tricks.

For flere oplysinger om registrering af
dit apparat, kan du besgge www.barbecook.com.

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 vedrerende 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 barn og kaeledyr vaek 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 abne 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 rare ved
varme dele.

e Opbevar braendbare materialer, brandfarlige vaesker og
oploselige genstande i sikker afstand fra apparatet, nar det
eri brug.

e ADVARSEL! Brug ikke spiritus, benzin eller andre
braendbare vaesker til at teende 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, nér du
bruger apparatet, iseer pd meget varme dage og i terre
omgivelser.

e Ma ikke bruges indenders! Brug kun apparatet udenfor.
Hvis du bruger apparatet indenders, selv i en garage, et
lukket omréade eller et skur, risikerer du kulilteforgiftning.

Tag folgende i betragtning, nar du vaelger en placering:

e Anbring apparatet mindst tre meter fra en bygning pé en
aben, godt ventileret placering.

e Anbring ikke grillen under en overhaengende konstruktion
(veranda, shelter osv.) eller under lov.

¢ Placer apparatet pa en flad og stabil overflade.

e 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 arkesologer store lerkar, der ville
have veeret tidlige inkarnationer af keramikovnen. | Japan
havde man Mushikamado, der var en rund lergryde med et
aftageligt, kupelformet 14g, 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, brad, kager og sméakager.

Kamado tilbyder fremragende varmebevaring og evnen til

at opretholde hgje temperaturer gennem ngjagtig kontrol af
luftstremmen gennem de @vre og nedre ventilationsabninger.
Haje temperaturer er ideelle til hurtigt at tilberede burgere og
polser, mens lavere temperaturer bruges til at tilberede starre
stykker kad over en laengere 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
primaert 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 aendringer pa apparatet, nar du samler det. Du
ma ikke foretage aendringer pa nogen af apparatets dele.
Dette er meget farligt.

¢ Folg altid instruktionerne ngje.

e Brugeren er ansvarlig for, at apparatet samles korrekt.
Skader forarsaget af forkert samling er ikke daekket 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 pd samlingstegningerne.

m 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. KLARGQRING 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 traekul af
god kvalitet, helst traekul, der overholder EN 1860-2. Traekul af
god kvalitet bestar 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 m&
fyldes med treekul. Overfyldning af skélen kan forarsage
alvorlig skade pa din grill.

Type Maks. veegt
KAMAL 53 maks. 1-1,5kg
KAMAL 60 maks. 2-2,5kg
KAMAL 60 MAT maks. 2-2,5kg

Braend ikke tree 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 K
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 treekulsskalen.
Tip: Brug ikke for meget traekul, nér du teender grillen.
Du kan tilfaje mere senere, hvis det er nedvendigt. Fyld
aldrig treskulsskalen over kanten.

. Laeg tre optaendingsblokke blandt treekullet.

. Brug en lang taendstik til at teende opteendingsblokkerne.

. Til at starte med skal den nedre ventilationsventil veere
helt &ben og laget &bent, indtil flammen naesten er
forsvundet. Temperaturen kan derefter styres med de to
ventilationsventiler.

A OOWN

Forste gang du bruger apparatet, skal du lade det
braende i 60 minutter ved en lav temperatur. Dette
hjeelper med at fjerne 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 lzenge.

ADVARSEL! Brug ikke spiritus, benzin eller andre
breendbare veesker til at taende 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
bestdende 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 szettes pé plads.
Hvis du griller direkte, skal du placere grillen direkte pa
ringen. Holderen til varmeskjoldet kan ogsa 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 veere farligt
at abne Kamal-laget pa én gang, da det kan forarsage
opblussen. Vi anbefaler altid at abne laget langsomt.
Abn I1aget i to faser: Loft det lidt i starten, og &bn det
derefter mere.

Barbecook Kamal kan let udvides til at omfatte det
fleksible madlavningssystem og stebejernsgriller 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 undgé brud.

9. NYTTIGE TIPS OG TRICKS

9.1. Justering af brandintensiteten

Du kan justere brandens intensitet med ventilationsventilerne
overst og nederst pa apparatet.
Qvelse gor mester. Se tilberedningstemperaturer, side 13.

9.2. Undga, at maden brzender pa

Sédan forhindrer du, at din mad braender pa:

e Begynd aldrig at grille, mens der stadig er flammer i skalen.
Vent, indtil kullet er er deekket af et tyndt lag hvid aske.

e Undga at udseette 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. Undga, at maden sidder fast

Sadan undgar du, at din mad sidder fast p& grillen:

e Pensl maden let med olie med en pensel, inden du placerer
den pa grillen. Du kan ogsa oliere grillen.

e Vend ikke maden for hurtigt. Lad den forst blive
opvarmet grundigt.

9.4. Undga opblussen

Opblussen er pludselige flammer, der gnister fra skalen, nar du

griller De forarsages normalt af dryppende fedt eller marinade.
Opblussen kan forekomme under grillstegning.
Dette er en normal haendelse. 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 kadet.
Du kan ogsé bruge Barbecook grillmatten eller Barbecook
grillpanden til marineret kad.

VEJLEDNING TIL TILBEREDNINGSTEMPERATURER
Langsom tilberedning/rag 65 - 135°C | Qvre ventil Nedre ventil
Oksekad 2 timer pr. 500 g
Svinekad 2 timer pr. 500 g
Ribben 3 - 5timer
Led 9+ timer
Bagt/stegt 135 - 180°C Qvre ventil Nedre ventil
Fisk 15 - 20 minutter
Meorbrad 15 - 30 minutter
Kyllingestykker 30 - 45 minutter
Hel kylling 1-1,5time -
Lammekglle 3 - 4 timer
Kalkun 2 - 4 timer
Skinke 2 - 5 timer
Grill/pizza 180 - 250°C Gvre ventil Nedre ventil
Brune/pyrolyse 250 - 370°C @vre ventil Nedre ventil
Bof 5 - 8 minutter
Svinekoteletter 6 - 10 minutter I
Burgere 6 - 10 minutter
Polser 6 - 10 minutter
Ohven @ Lukket
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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 berste til forsigtigt at berste
indersiden af Kamal, s& yderligere rester falder ned i
askeopsamlingsbakken.
Du behgver derefter kun at temme askeopsamlingsbakken.
Kamals sorte ydre kan let rengares 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. Renggoring af grillen

Den grill, der felger med Kamal, téler opvaskemaskine.
Derudover har Kamal ogsa et bredt udvalg af tilbeher til hurtig
og nem renggaring af grillen.

11.3. Opbevaring af Kamal

Opbevar apparatet pa et tort sted (indenders, under et lze osv.)
efter hver brug. For at forlaenge dit apparats levetid anbefaler
vi dig steerkt at deekke din grill med et Barbecook-betraek.
Registrer dit apparat pa www.barbecook.com for at finde

ud af, hvilket betraek du har brug for.

Serg for, at ventilationsventilerne er helt abne, nar
Kamal opbevares under et 18g. Dette geelder ogsa, nar
apparatet placeres indenders. Hvis alle
ventilationsventiler lukkes, kan der dannes
skimmelsvamp.

11.4. Vedligeholdelse af keramik, rustfrit stal, bambus og XX
pulverlakerede dele

Apparatet er fremstillet af keramik, rustfrit stal, bambus og
pulverlakerede materialer. Hvert materiale skal vedligeholdes
pa en bestemt made:

Materiale Sadan vedligeholdes dette

materiale

Keramik Brug aldrig vaesker.
Brug aldrig skarpe genstande.
e Undga fald og sted. Kan ga i

stykker.

Rustfrit stal. e Brug ikke aggressive,
slibende eller
metalrengeringsprodukter.

e Brug milde rengeringsmidler og
lad dem indvirke pa stélet.

e Brug en bled svamp
eller klud.

e Efter rengering skal du skylle
apparatet grundigt og lade det
torre helt inden opbevaring.

Pulverlakeret e Brug ikke skarpe genstande. Brug
milde rengaringsmidler og en blod
svamp
eller klud.

e Efter rengering skal du skylle
apparatet grundigt og lade det
torre helt inden opbevaring.

Materiale Sadan vedligeholdes dette

materiale

Bambus * Renger med en blod, fugtig klud
uden aggressive produkter.

Stebt aluminium ¢ Renger med en blad, fugtig klud
uden aggressive produkter.
e 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 foelgende symboler:

Symbol Materiale
A Keramik
[ | Rustfrit stél.
* Pulverlakeret
o Bambus
o Stebt aluminium

11.5. Bestilling af reservedele

Dele, der udsaettes for ild eller intens varme, skal efter noget

tid udskiftes.

Sadan bestiller du reservedele:

1. Find referencenummeret p& 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 ogsé 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. Da=kket

Dit apparat har en begreenset 20-ars garanti pa det keramiske
lag, det keramiske hus, den keramiske ring og den keramiske
holder. Der er 2 ars garanti pa alle andre dele. Denne garanti
daekker alle produktionsfejl fra kebsdatoen, forudsat at:

e Du har brugt, samlet og vedligeholdt dit apparat i
overensstemmelse med instruktionerne i denne vejledning.
Skade som felge af misbrug, forkert montering, skader
pa grund af fald, eller forkert vedligeholdelse vil ikke blive
betragtet som en fremstillings- fejl.

e Du bruger dit apparat normalt og kun til hjemmebrug.

e Du kan indsende dit kebsbevis og det unikke serienummer
pa dit apparat. Serienummeret bestar af 16 tegn. Du finder
dette nummer:

— 1 guiden
— P& 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 daekket af garantien.
| alle tilfeelde er garantien begreenset til reparation eller
udskiftning af defekte dele.
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12.2. Ikke daekket

Folgende 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 daekket 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 folge 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 skadeslos 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.
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NO - BRUKERVEILEDNING

1. REGISTRER APPARATET DITT

Takk for at du kjopte en Barbecook-grill.

Vi haper du liker & bruke den og at dere far mange gode

stunder sammen! Du kan optimere opplevelsen ved a

registrere grillen p& nettet for & benytte deg av de mange

fordelene.

- Du far tilgang til den komplette brukerveiledningen péa nettet,
slik at du kan lzere 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 leerer mange nye tips og triks.

For mer informasjon om registrering av apparatet
besoker 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.

Z Hvis en illustrasjon tilsvarer en spesifikk instruksjon i
veiledningen, henvises du til denne med dette
piktogrammet av en blyant.

3. SIKKERHETSINSTRUKSJONER

Les bruksanvisningen for 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.

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, s& ikke prov a
flytte den nar den er i bruk.

e ADVARSEL! Ved hgye temperaturer kan det vaere farlig &
apne lokket pad Kamal pa en gang, da det kan forarsake
oppblussing. Vi anbefaler alltid & &pne lokket sakte. Apne
lokket i to faser: loft det litt forst, og pne det deretter helt.

e ADVARSEL! Bruk aldri vann til & rengjere innsiden av Kamal
eller for & slukke kull. Dette vil skade Kamal.

¢ Bruk passende beskyttelse ndr du trenger & berere varme
deler.

e Oppbevar brennbare materialer, brennbare vaesker og
opploselige gjenstander i sikker avstand fra apparatet nar
det er i bruk.

e ADVARSEL! Ikke bruk denaturert alkohol, bensin eller andre
brennbare vassker til & tenne eller tenne p& apparatet igjen!
Du ma bare bruke brennere som er i samsvar med EN
1860-3!

e ADVARSEL! Ikke begynn & grille far kullet har utviklet et lag
med aske. Dette tar vanligvis rundt 15 minutter.

o |kke la grillen veere uten tilsyn nar den er i bruk.

e Oppbevar en bette med vann eller sand i naerheten nér du
bruker apparatet, spesielt pa veldig varme dager og
i torre omgivelser.

e |kke bruk innendgrs! Bruk apparatet kun ute. Hvis du bruker
apparatet innendars, 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 lovverk.

¢ Plasser apparatet pa en flat og stabil overflate.

o |kke plasser apparatet pa et kjgretoy i bevegelse (bat,
tilhenger osv.).

4. HISTORIEN TIL KAMADO

Takk for at du kjopte en Barbecook -grill.

Arkeologer oppdaget 3 000 ar 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 na 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 hoye temperaturer gjennom noyaktig kontroll av
luftstremmen gjennom @vre og nedre ventilasjonsapninger.
Hoye temperaturer er ideelle for raskt & steke hamburgere

og pelser, mens lavere temperaturer brukes til & steke storre
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 nar det produseres
brannsikre materialer. Egenskapene inkluderer:

— Lav termisk motstand

— Styrke

— Evne til & téle temperaturer over 1 000 grader

6. MONTERING AV APPARATET

6.1. Sikkerhetsinstruksjoner

¢ Fjern all emballasjen.

¢ |kke gjor endringer pa apparatet nar du monterer det. Du
ma ikke gjare endringer pa noen av delene av apparatet;
dette er veldig farlig.

¢ Folg monteringsinstruksjonene noye.

e Brukeren er ansvarlig for riktig montering av apparatet.
Skader forérsaket av feil montering dekkes ikke av
garantien.

Husk alltid & sette hjulene i bremsestilling.

6.2. Montering av apparatet

1. Plasser apparatet pa en flat og stabil overflate for bruk.
2. Monter apparatet som vist pa tegningene.

m 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 utfares av minst to personer
ettersom Kamal er veldig tung og kan brekkes.

Trekk til skruer og bolter med moderat kraft for & unngé
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,
pa 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: lkke bruk for mye kull nér du tenner grillen. Du kan
legge til mer senere om nedvendig. Fyll aldri kullkurven over
kanten.
2. Tilsett tre tennere i trekullet.
. Bruk en lang fyrstikk til & tenne ildtennerne.
. I begynnelsen méa den nedre ventilasjonsventilen veere
helt &pen, og lokket &pnes til flammen er forsvunnet.
Temperaturen kan deretter kontrolleres med de to
ventilasjonsventilene.

W

Farste gang du bruker apparatet, ma du la det brenne i
60 minutter ved lav temperatur. Dette vil bidra til & fijerne

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 nar den holdes over varme for
lenge.

ADVARSEL! Ikke bruk denaturert alkohol, bensin eller

andre brennbare veesker 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 a grille
direkte eller indirekte, avhengig av hva du lager.

Hvis du griller indirekte, ma 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 ogséa 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 hoye temperaturer kan det vaere farlig
4 apne lokket p& Kamal p& en gang, da det kan
forarsake oppblussing. Vi anbefaler alltid & &pne lokket
sakte. Apne lokket i to faser: loft det litt forst, og apne
det deretter helt.

Barbecook Kamal kan enkelt utvides til & omfatte det
fleksible tilberedningssystemet og stepejernsgriller for
et mer variert oppsett.

Alle bolter og skruer ma kontrolleres etter forste gangs
bruk. Metallstroppen rundt lokket og fatet kan lgsne pa
grunn av varme. Vi anbefaler & sjekke den med jevne
mellomrom. Ikke 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 pa 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.

e 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 a klebe

For & forhindre at maten kleber til grillen:

* Bruk en berste for & pensle lett med olje for du legger
maten pa grillen. Du kan ogsaé olje
grillen.

e |kke snu maten for raskt. La den forst
varmes opp grundig.

9.4. Forebygge oppblussing

Oppbluss er plutselige flammer som gnistrer fra fatet nar
du griller. De er vanligvis forarsaket av dryppende fett eller
marinade.
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Oppbluss kan forekomme néar du griller. Dette er en normal
forekomst. Imidlertid oker et overskudd av oppblussinger
temperaturen pa fatet og kan antenne akkumulert fett.

Hvordan kan du forhindre oppblussing?

¢ Forsikre deg om at fatet er rent for du

begynner & grille. Vi anbefaler & rengjere fatet etter

hver bruk.

¢ Fjern overfladig fett og marinade fra kjottet. Du kan ogsa
bruke Barbecook grillmatte eller Barbecook grillpanne til
marinert kjott.

VEILEDNING FOR MATLAGNINGSTEMPERATURER

Langsom matlaging/royk 65 - 135 ° C | Qvre ventil Nedre ventil

Storfekjott 2 timer per 500 g

Svinekjott 2 timer per 500 g

Hel kylling 3-4 timer _
Ribbe 3— 5 timer

Knoker Over 9 timer

Bake/steke 135-180°C Ovre ventil Nedre ventil

Fisk 15— 20 minutter

Indrefilet av svin 15 — 30 minutter

Kyllingbiter 30 — 45 minutter

Hel kylling 1,5time -
Lammelar 3-4 timer

Kalkun 2 - 4 timer

Skinke 2 - 5 timer

Grill/pizza 180 - 250 ° C Gvre ventil Nedre ventil

Svi/pyrolyse 250 - 370 ° C Qvre ventil Nedre ventil

Biff

5— 8 minutter

Svinekoteletter

6—10 minutter

Hamburgere

6—10 minutter

Palser

6—10 minutter

©Apen

@ Lukket
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10. SLUKKING AV APPARATET

Etter tilberedning 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

Hvordan vedlikeholde dette
materialet

Materiale

Bambus ¢ Rengjor med en myk, fuktig klut

uten aggressive produkter.

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 torr berste til forsiktig & berste innsiden av
Kamal slik at andre rester faller ned i askeoppsamlingsbrettet.
Da trenger du bare & temme askeoppsamlingsbrettet.
Den svarte utsiden av Kamal kan enkelt rengjores med en
fuktig klut.
Bruk aldri vann og/eller rengjeringsprodukter for &
rengjoere (innsiden av) Kamal. Keramikken er porgs og vil
absorbere vann og/eller rengjeringsprodukter, noe som
til slutt vil fa 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 tort sted (innenders, 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.

Sorg for at ventilasjonsventilene er helt &pne nar Kamal
er lagret under et deksel. Dette gjelder ogsa nar
apparatet plasseres innendgrs. Lukking av alle
ventilasjonsventiler kan fere 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 p& en
bestemt mate:

Hvordan vedlikeholde dette
materialet

Materiale

Bruk aldri vaesker.

Bruk aldri skarpe gjenstander.
¢ Unnga fall og stet. Er ikke

bruddsikker.

Rustfritt stal e |kke bruk aggressive
rengjeringsmidler, slipemidler eller
metall.

e Bruk milde rengjeringsmidler, og la
dem virke pa stélet.

e Bruk en myk svamp
eller klut.

e FEtter rengjoring, skyll apparatet
grundig og la det tarke helt for det
lagres.

Keramikk

Pulverlakkert ¢ |kke bruk skarpe gjenstander. Bruk
milde rengjeringsmidler og en myk
svamp
eller klut.

e FEtter rengjoring, skyll apparatet
grundig og la det torke helt for det
lagres.

Stopt aluminium ¢ Rengjer med en myk, fuktig klut
uten aggressive produkter.

e |kke bruk skarpe gjenstander.

Skader som oppstar som falge av at disse
instruksjonene ikke er fulgt, betraktes som darlig
vedlikehold og dekkes ikke av garantien.
Under sprengningsvisning av apparatet (andre del av
handboken pé 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 felgende symboler:

Symbol Materiale
A Keramikk
| Rustfritt stal
* Pulverlakkert
o Bambus
{ 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 ogsé bestille reservedeler via kontoen din.

2. Bestill reservedelen via www.barbecook.com eller p&
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
kjopsdatoen, forutsatt at:

e Du har brukt, montert og vedlikeholdt apparatet i samsvar
med instruksjonene i denne handboken. Skade som felge
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
pa apparatet. Serienummeret bestar av 16 tegn. Du finner
dette nummeret:

— | 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

Folgende skader og mangler dekkes ikke
av garantien:

e 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.

e 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 felge av uaktsomt vedlikehold,
feil lagring, feil montering eller modifikasjoner av
forhdndsmonterte deler.

Skade fra egen transport eller fall.

All skade som foelge av feil bruk av apparatet (ikke i
samsvar med instruksjonene i denne handboken, brukt
til kommersielle formal, brukt som brannkurv, etc.). Alle
folgeskader forérsaket av uforsiktig eller ikke-kompatibel
bruk av apparatet.

Rust eller misfarging som felge av ytre pavirkninger, bruk
av aggressive rengjgringsmidler, eksponering for klor, etc.
Denne skaden regnes ikke som en produksjonsfeil
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IS - NOTENDAHANDBOK

1. SKRAPU TAKIP PITT

bakka 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 & netinu til ad nyta pér

hina ymsu kosti.

- Pu feerd adgang ad notendahandbdkinni & netinu svo pu
getir leert allt um teekid pitt.

- Vid bjédum pér persénulega pjonustu eftir sélu, sem
pydir ad pu getur fundid og pantad varahluti fljétt og
audveldlega. betta gerir pér kleift ad fa sem mest Ut ur
abyrgdarpjonustunni.

- PU verdur upplystur um véruuppfeerslur.

- PU munt leera mérg ny rad og brellur.

Fyrir frekari upplysingar um skraningu
taekis pins, skaltu fara & www.barbecook.com.

Barbecook virdir fridhelgi pina. Gdgnin pin verda aldrei
seld, peim verdur aldrei dreift eda deilt
til pridja adila.

2. UM PESSA HANDBOK

Handbodkin 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
handbdkinni 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 taekid 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,
6videigandi vidhald o.s.frv.) falla ekki undir abyrgdina.

o ABPVORUN! Haltu bérnum og gaeludyrum fra grillinu.

o ABPVORUN! betta grill verdur mjdg heitt,
ekki reyna ad feera pad til pegar pad er i notkun.

o ABVORUN! Vid haan hita getur verid haettulegt ad opna
lokid a Kamal i einni tilraun par sem pad getur valdid
blossum. Vid maelum avallt med pvi ad opna lokid haegt.
Opnadu lokid i tveimur afdngum: lyftu pvi adeins i fyrstu,
opnadu pad svo til vidbotar.

o APVORUN! Aldrei skal nota vatn til ad prifa Kamal ad innan
eda slokkva a kolum. Petta mun skemma Kamal.

e Notadu videigandi vorn pegar pu parft ad snerta heita hluta.

e Haltu eldfimum efnum, eldfimum vokva og uppleysanlegum
hlutum i 6ruggri fjarlaegd fra teekinu pegar pad er i notkun.

o APVORUN! Ekki nota mengad alkéhdl, bensin eda annan
eldfiman vokva til ad kveikja eda kveikja aftur a taekinu! Pu
matt einungis nota kveikiefni sem eru i samraemi vidé EN
1860-3!

o ABVORUN! Ekki byrja ad grilla fyrr en kolin eru komin med
Oskulag. Petta tekur vanalega u.p.b. 30 mindtur.

e Ekki lata grillid vera eftirlitslaust pegar pad er i notkun.

e Hafdu vatnsfétu eda sand nalaegt pegar pu notar taekid,
sérstaklega & mjég heitum dégum og i purru umhverfi.

e Ekki nota innandyra! Notadu teekid avallt utandyra. Ef pu
notar teekid innandyra, jafnvel inni i bilskar, lokudu rymi eda
skur, er haetta a kolsyrings eitrun.

Taktu tillit til eftirfarandi pegar pu velur stadsetningu:

e Settu taekid ad minnsta kosti prja metra fra byggingu a
opnum, vel loftreestum stad.

e Ekki setja grillid fyrir nedan utbyggingu (verdnd, skyli

o.s.frv.) eda undir laufskrad.

e Settu taekiod & slétt og stédugt yfirbord.

e Ekki setja grillid & 6kuteeki & hreyfingu (bat, eftirvagn
o.s.frv.).

4. SAGA KAMADO

Pakka pér fyrir ad kaupa Barbecook grill.

Fyrir 3.000 arum uppgétvudu fornleifafraedingar stoér leirker
sem hofdu verid fyrstu imyndir keramikeldavélarinnar. | Japan
var Mushikamado hringlaga leirpottur med feeranlegu kuptu
loki, hannadur til ad gufa hrisgrjon. Nafnid ,,Kamado* er
japanskt ord yfir ,eldavél“ eda ,eldunarteeki“. Nafnid var tekid
upp af Bandarikjaménnum og er nd notad sem almennt hugtak
fyrir pessa tegund af keramikeldavél. Kamado eldavélar eru
einstaklega fjdlhaefar. Peer henta ekki adeins til ad grilla og
reykja, heldur einnig fyrir pizzur, braud, kékur og smakokur.

Kamado bydur upp & framurskarandi hitavardveislu og getu
til ad vidhalda haum hita med nakvaemri stjorn & loftflaedi i
gegnum efri og nedri loftreestingarop. Hatt hitastig er tilvalid til
ad elda hamborgara og pylsur hratt en leegra hitastig er notad
til ad elda steerri kjbtbita yfir lengri tima.

5. ENDURTEKIN HUGTOK

Pessi hluti leidarvisisins telur upp skilgreiningar & nokkrum
minna pekktum hugtokum. Pessi hugtok eru notud pegar
fiallad er um ymis efni i handbokinni.

5.1. Keramik

Pessi keramik er gerd a grundvelli mullits (e. mullite). Pad
er fyrst og fremst notad i keramikidnadi vid framleidslu a
eldféstum efnum. Eiginleikar pess fela i sér:

- Lagt varmapol

- Styrk

- Getu til ad pola hitastig yfir 1.000 gradur

6. SAMSETNING TZAKISINS

6.1. Oryggisleidbeiningar

e Fjarlaegdu allar umbudir.

e Ekki gera breytingar a taekinu pegar pad er sett saman. Ekki
ma breyta neinum hlutum teekisins; pad er mjog haettulegt.

¢ Fylgdu leidbeiningunum vandlega.

e Notandinn ber abyrgd a réttri samsetningu teekisins.
Skemmdir af véldum rangrar samsetningar falla ekki undir
abyrgdina.

Mundu alltaf ad setja hjolin i bremsustédu.
6.2. Samsetning teekisins

1. Leggdu teekid & slétt og stddugt yfirbord fyrir notkun.
2. Settu taekid saman eins og synt er a
samsetningarteikningum.

m PU getur fundid samsetningarteikningar i seinni hluta
bessarar handbodkar (a bls. 54), & eftir uppstaekkudum
myndum af taekinu. Allt efni sem parf til ad setja Kamal
saman er til stadar i umbudunum.

Ad minnsta kosti tveir einstaklingar zettu ad setja taekid
saman par sem Kamal er mjég pungt og brotheett.

Herdid skrifur og bolta med héflegu afli til ad koma i
veg fyrir skemmdir.

7. AP UNDIRBUA T/KID TIL NOTKUNAR

bu parft kol, vidarkveikjara og langar eldspytur.
7.1. Hvada tegund af kolum aetti ég ad nota?

Kveiktu alltaf & taekinu med hefébundnum kolum. Notadu kol
af gédum gaedum, helst kol sem eru i samraemi vid EN 1860-2.
Véndud kol samanstanda af storum, glansandi bitum sem gefa
ekki fra sér mikid ryk.
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Lokadu kolapokanum vel 48ur 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 skélarinnar 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. Setjio glédakerid (nr. 1) i Kamal med opinu medfram
framhlidinni, & hlid loftraestiventilsins.

2. Setjid dskubakkann (nr. 2) i glédarkerid med
loftreestinlerunum sem snua afram, i att ad loftraestilokanum.

3. Setjid hringinn (nr. 3) & glédarkerid.

4. Setjid kolakdrfuna (nr. 4) i glédarkerid fyrir ofan
6skubakkann.

7.3. Ad kveikja a taekinu.

1. Setjid kolid i kolakdrfuna.
Abending: Ekki nota of miki® af kolum pegar kveikt er &
grillinu. PuU getur beett meira vid sidar ef porf krefur.

Kolakoérfuna skal aldrei fylla fyrir ofan brdnina.

2. Beetio 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 stjorna hitastigi med loftraestilokunum tveimur.

| fyrsta skipti sem pu notar taekid verdur pu ad leyfa pvi
ad brenna i 60 minatur vid lagan hita. Petta mun hjalpa
til vid ad fjarlaegja afgangsframleidslufitu Ur teekinu 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.
ABVORUN! Ekki nota mengad alkéhdl, bensin eda
annan eldfiman vokva til ad kveikja eda kveikja aftur a
taekinu! Ekki nota vidarkveikikubba til ad kveikja a
Kamal-grillinu pinu.
APVORUN! Ekki byrja ad grilla
fyrr en kolin eru komin med éskulag. Petta tekur
vanalega u.p.b.
30 minutur.

8. UNDIRBUIP 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 ry&friu stalgrilli. Pu

getur valid ad grilla beint eda dbeint, allt eftir pvi hvad pu ert

ad elda.

Ef grillad er 6beint, skal setja halfhringina tvo i

hitaskjaldarstandinn. Sidan er haegt ad setja grillid a 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 a sinum stad til ad koma i veg fyrir ad pad
lokist.

ABVORUN! Vi& haan hita getur verid haettulegt ad opna
lokid & Kamal i einni tilraun par sem pad getur valdid
blossum. Vid meelum avallt med pvi ad opna lokid haegt.
Opnadu lokid i tveimur &féngum: lyftu pvi adeins i fyrstu,
opnadu pad svo til vidbotar.

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 lokid og skalina getur losnad
vegna hita. Vid maelum med ad athuga pad med
reglulegu millibili. Ekki ¥ 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
taekinu.
Afingin skapar meistarann. Sja eldunarhita, bls. 25.

9.2. Ad 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 dsku.

e Fordastu ad setja matinn pinn i of mikinn hita. PU getur:
- Varid matinn med pvi ad setja hitaskjéldinn a sinn stad.
- Minnkad hitann med pvi ad stjorna loftreestilokunum.

9.3. Ad koma i veg fyrir ad matur festist

Til ad koma i veg fyrir ad maturinn festist vid grillio:

e Oliuberid matinn létt med pensli adur en hann er settur &
grillid. Pu getur einnig smurt oliunni & grillid.

e Ekki snda matnum of 6rt. Leyfdu honum fyrst ad hitna
vandlega.

9.4. A6 koma i veg fyrir blossa

Blossar eru skyndilegir logar sem neista Ur skalinni pegar pu
grillar. Peir 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 Gakktu ur skugga um ad skalin sé hrein adur en pu byrjar
ad grilla. Vid maelum med pvi ad prifa skalina eftir hverja

notkun.

e Fjarleegdu umframfitu og marineringu af kjétinu. Pa
gaetir lika notad Barbecook grillmottuna eda Barbecook
grillpdnnuna fyrir marinerad kjot.

LEIDBEININGAR Vio MATREIDSLUHITASTIG

Haeg eldun/reyking 65 - 135° C Efri loki Nedri loki
2 klukkustundir &
Nautakjot 500 g
e 2 klukkustundir &

Svinakjot 500 g
Heill kjuklingur 3 -4 timar
Rif 3 - 5timar
Bogur 9+ timar
Bakist/steikist vid 135-180°C Efri loki Nedri loki
Fiskur 15 - 20 minutur
Svinakjot 15 - 30 minGtur
Kjuklingabitar 30 - 45 minutur
Heill kjuklingur 1-1,5Kklst -
Lambaleeri 3 - 4 timar

, 2 - 4 Kluk-
Kalkann kustundir
Svinaleeri 2 -5 timar
Grill/pizza 180 - 250 ° C Efri loki Neori loki
Svidnun/eldun 250 - 370 ° C Efri loki Nedri loki
Steik 5 - 8 minatur

—
Svinakotelettur 6 - 10 minGtur Qﬁ — = )
v

Hamborgarar 6 - 10 minGtur @
Pylsur 6 - 10 minGtur

Oopio @ Lokad
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10. AP SLOKKVA A TAKINU

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-grillid.

11. VIDHALD TZAKISINS

11.1. Hreinsun a keramikhlutum

Kamal er sjélfhreinsandi teeki. Hitid 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 5skubakkann.
Pu parft pa adeins ad teema bakkann.
Haegt 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 & 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 fljétt og audveldlega.

11.3. Geymsla Kamal

Geymdu taekid a purrum stad (innandyra, undir skyli o.s.frv.)
eftir hverja notkun. Til ad lengja liftima taekisins radleggjum vid
pér eindregid ad hylja grillid med Barbecook hlif.

Skradu heimilisteekid pitt a 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 &
einnig vid pegar taekid er sett innandyra. Lokun allra
loftraestiloka getur valdid pvi ad mygla myndist.

11.4. Vidhald a keramiki, ry&friu stali, bambus og XX
dufthidudéum hlutum

Teekid er ur keramiki, rydfriu stali, bambus og dufthududu efni.
Hverju efni verdur ad vidhalda a sérstakan hatt:

Efnividur Hvernig a ad vidhalda pessum
efnivid
Keramik e Aldrei nota vokva.

e Aldrei nota skarpa hluti.
e Fordastu fall og hdgg. Er brothaett.

Ryofritt stal. e FEkki nota teerandi,
hrjuf efni eda malmhreinsiefni.

e Notadu mild hreinsiefni og lattu
pau liggja a stélinu.

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 Ekki 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 ¢ Hreinsid med mjukum, rokum klut
an sterkra hreinsiefna.

Steypt al e Hreinsid med mjukum, rokum kluat
an sterkra hreinsiefna.

e Ekki nota skarpa hluti.

Skemmdir sem myndast vegna pess ad pessum
leidbeiningum er ekki fylgt er liti® a sem o6fullnaegjandi
vidhald og peer falla ekki undir abyrgdina.
Fyrir nedan steekkada mynd taekis pins (seinni hluti
handbokarinnar & bls. 52), getur pu skodad lista yfir alla hluti
sem eru i teekinu 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
[ | Ry®fritt stal.
* Dufthudun
o Bambus
( Steypt al

11.5. Pontun varahluta

Ad lokum parf ad skipta um hluti sem verda fyrir eldi eda
miklum hita.
Hvernig a ad panta varahluti:
1. Finndu tilvisunarnimer hlutans sem pu parft. Listi yfir 6l
tilvisunarnimer er undir staekkudu teikningunum i seinni
hluta pessarar handbdkar og & www.barbecook.com.

Ef pu hefur skrad taekid pitt &4 netinu birtist rétti listinn

sjalfkrafa a MyBarbecook reikningnum pinum. Pu getur

lika pantad varahluti i gegnum reikninginn pinn.

2. Pantadu varahlutinn i gegnum www.barbecook.com eda &
so6lustad pinum. Varahluti, sem falla undir abyrgd, er adeins
haegt 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. bPad
er 2 ara abyrgd a 6llum 68rum hlutum. Pessi abyrgd neer til
allra framleidslugalla fra kaupdegi, ad pvi tilskildu ad:

e Pu hefur notad, sett saman og vidhaldid taekinu pinu i
samraemi vid leidbeiningarnar i pessari handbdk. Skemmdir
vegna misnotkunar, évideigandi samsetningar, skemmdir
vegna falls, eda rangt vidhald verdur ekki talid sem
framleidslu galli.

e Pu notar teekid pitt a edlilegan hatt og adeins innan
heimilisins.

e Pu getur sent inn kaupskirteini og einstakt radnumer taekis
pins. Radnumerid samanstendur af 16 stéfum. Pa finnur
petta nimer:

- | handbdkinni
- 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 skilyréum er ekki uppfyllt, fellur
beidni pin ekki undir abyrgdina. | 6llum tilvikum er dbyrgdin
takmorkud vid vidgerd eda skipti & golludum hlutum.

12.2. Pad sem abyrgd neer 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.

Sjonreenir 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 érmjdar sprungur og
ohreinindi, petta er fagaett fyrir voruna, mun ekki skerda
virkni teekisins og fellur ekki undir &byrgdina.

Venjuleg vedrun og sprungur i bambushlutum nema paer
hamli virkni.

Allt tjon af voldum géleysislegs vidhalds, évideigandi
geymslu, 6videigandi 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 handbdk, notad i
atvinnuskyni, notad sem brunaker osfrv.).

Allar mégulegar skemmdir af vdldum keeruleysis eda ekki
notad samkvaemt leidbeininumm & notkun teekisins.

Ryd eda mislitun vegna utanadkomandi &hrifa, 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.

Més ceram, ka ta lietoSana jums vél ilgi sagadas prieku!

Optimizéjiet savas iespéjas, registréjot grilu tie§saisté, un

izmantojiet daudzas priekSrocibas.

- Jus sanemsiet piek|uvi 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 atjauninajumiem.

- Ka arT varésiet uzzinat daudz jaunu padomu un triku.

Lai uzzinatu plasaku informaciju par ierices
registrésanu,
apmeklgjiet vietni www.barbecook.com.

Barbecook ievéro jusu tiestbas uz privatumu. Jusu dati
nekad netiks pardoti, izplatTti vai kopTgoti
ar treSajam pusém.

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 rasgjumus.

K Jainstrukcija ir attéls, kas atbilst noteiktam instrukcijas
noradTjumam, 8ads noradTjums ir apziméts ar zimula
simbolu.

3. DROSIBAS INSTRUKCIJAS

Pirms grila lietoSanas izlasiet instrukciju. RupTgi ieverojiet
sniegtos noradTjumus. Grila uzstadi$ana vai lietoSana
tada veida, kas atSkiras no instrukcija noradita, var radit
ugunsgréka un materialu zaudéjumu 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 ieverojami sakarst.

To ir aizliegts parvietot lietoSanas laika.

- BRIDINAJUMS! Ja sasniegta augsta temperatira, Kamal
grila vaka strauja atvérS§ana var bat bistama, jo tas var
izraisTt uzliesmojumus. Més vienmér iesakam atvért vaku
Iénam. Atveriet vaku, izpildot divas darb1bas: vispirms to
nedaudz paceliet un péc tam atveriet talak.

- BRIDINAJUMS! Kamal grila iek$puses tiri$anai vai oglu
dzésanai nekad neizmantojiet adeni.

Tadéjadi Kamal grils tiks bojats.

+ Jajums japieskaras grila sakarsuSajam detalam, izmantojiet
atbilstoSu aizsargaprikojumu.

+ LietoSanas laika sargajiet viegli uzliesmojoSus materialus,
viegli uzliesmojoSus Skidrumus un kastoSus 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 atlauts sakt lietot tikai tad, kad ogles
ir parklajusas ar pelnu kartinu. Parasti tas aiznem apméram
30 minutes.

+ LietoSanas laika neatstajiet grilu bez uzraudzibas.

+ LietoSanas laika (Tpasi loti karstas dienas un sausos
apstaklos) 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 monoksrtdu.

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 transportlidzekla (laivam,
piekabém utt.).

4. KAMADO VESTURE

Paldies, ka iegadajaties Barbecook grilu.

Pirms 3000 gadiem arheologi atklaja lielus mala traukus, kas
uzskatami par keramiskas plits agrino atveidojumu. Japana
"Mushikamado" bija apal$ mala pods ar nonemamu kupola
formas vaku, kas paredzéts risu tvaicéSanai. Nosaukums
"Kamado" no japanu valodas nozimeé "plits" vai "gatavoSanas
iekarta". Nosaukumu pienéma amerikani, un tagad to izmanto
ka visparigu terminu $ada veida keramikas plitrm. Kamado
plttis ir loti universalas. Tas ir piemérotas ne tikai griléSanai un
kbpinasanai, bet arT picu, maizes, kilku un cepumu cep$anai.

Kamado lieliski saglaba siltumu un spéj uzturét augstu
temperatiru, precizi kontrolgjot gaisa plusmu caur aug$éjam
un apaks$éjam ventilacijas atverém. Augsta temperatara ir
ideali piemérota hamburgeru un desinu atrai pagatavosanai,
savukart zemaka temperatara tiek izmantota, lai ilgaku laiku

gatavotu lielakus galas gabalus.
5. LIETOTIE TERMINI

Saja instrukcijas sadala ir uzskaititas dazu mazak pazistamu
terminu defintcijas. Sie termini tiek izmantoti, apspriezot
dazadas témas visa instrukcija.

5.1. Keramika

Sis keramiskais materials ir izgatavots uz mullTta bazes.
To galvenokart izmanto keramikas rapnieciba, razojot
ugunsdro$us 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 loti bTstami.

+ RuOp1gi ievérojiet sniegtos uzstadi$anas noradijumus.

+ Lietotajs ir atbildTgs par grila pareizu uzstadiSanu. Garantija
neattiecas uz bojajumiem, kas radusSies nepareizas
uzstadi$anas rezultata.

Vienmeér atcerieties fiksét ritenus
bremzu pozicija.
6.2. Lai uzstaditu grilu:

1. Pirms lietoSanas
novietojiet grilu uz ITdzenas un stabilas virsmas.
2. Salieciet grila detalas, ka paradits uzstadiSanas sheémas.

UzstadiSanas shémas ir atrodamas STs 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 neradTttu 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, spidigu gabalu

ogles, kas 1pasi neput.

Pirms uzglabadanas pareizi aizveriet kokoglu

iepakojumu. Vienmér 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 savak$anas 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 savakSanas
paplates.

7.3. Grila aizdedzinasana.

1. leberiet kokogles oglu tvertné.
Padoms: aizdedzinot grilu, neizmantojiet parak daudz oglu.
Ja nepiecieSams, velak varat pievienot vairak oglu.

Nekad nepiepildiet oglu tvertni pari tas malam.

2. Pievienojiet oglém tr1s aizdedzinasanas kubinus.

3. Aizdedzinasanas kubinu aizdedzinaSanai izmantojiet garu

sérkocinu.

4. Sakuma apaks$éjam ventilacijas varstam jabat pilntba
atvértam, bet vakam — aizvértam, I1dz liesma pilntba pazud.
Péc tam temperataru var kontrolét ar abiem ventilacijas
varstiem.

Pirmo reizi lietojot grilu, laujiet tam karséties vismaz
60 mindtes zema temperatura. Tas palidzes likvidét grila
atlikusas taukvielas, kas uzkrajusas razo$anas proces3,
ka arT |aus starplikam un keramiskajam detalam
pielagoties augstajai temperaturai.

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
aizdedzinaSanai aizliegts izmantot oglu aizdedzina$anas
ierici.

BRIDINAJUMS! Saciet grila lietosanu tikai tad,
kad ogles ir parklajusas ar pelnu kartinu. Parasti tas
aiznem apméram
30 minates.

8. KAMAL GRILA SAGATAVOSANA EDIENA
GATAVOSANAI

Svarigakie $Ts darbibas soli ir noradtti 57. Ipp.

Kamal grila standarta aprtkojuma ir ieklauts siltuma vairogs,
kas sastav no diviem puslokiem un neriisgjosa térauda restem.
Edienu iespejams grilét tiesi vai netiesi, atkartba no izvéletas
pagatavo$anas metodes.

Izvéloties netieSo grileSanu, abi pusloki jaievieto siltuma
vairoga turétaja. Pec tam varat uzlikt restes.

Izvéloties tieSo grileSanu, novietojiet restes tiesi uz gredzena.
Siltuma vairoga turétaju var izmantot art papildu augstuma
iegusanai virs oglem.

Vél nelieciet restes uz grila. Uzliekot tuk$as restes, tas

Vaks nepaliek atvérts visas pozicijas, un tas ir janofikse,
lai novérstu ta aizveérsanos.

BRIDINAJUMS! Ja sasniegta augsta temperatara,
Kamal grila vaka strauja atvérSana var but bistama, jo
tas var izraisTt uzliesmojumus. Més vienmér iesakam
atvert vaku Ienam. Atveriet vaku, izpildot divas darbTbas:
vispirms to nedaudz paceliet un péc tam atveriet talak.

Barbecook Kamal grilu iespéjams vienkarsi papildinat ar
pielagojamu gatavo$anas sistému un ¢uguna restém
daudzveidigakai uzstadi$anai.

Péc pirmas lietoSanas japarbauda visi aizbTdni un
skraves. Metala stipa ap vaku un blodu karstuma
ietekme var klat valiga. lesakam to regulari parbaudtt.
Pievelkot skraves, nepielietojiet parmérigu spéku, lai
noveérstu to saltSanu.

9. NODERIGI PADOMI UN TRIKI

9.1. DegSanas intensitates pielagoSana

Deg8anas intensitati var regulét ar grila augSpusé un apaksa
esoSajiem ventilacijas varstiem.

Meistartba ieglstama ar praksi. Skatiet informaciju par
gatavoSanas temperataru 31. Ipp.

9.2. Ediena apdeg$anas novér$ana

+ Nekad nesaciet grilet, kamér tvertné veél ir liesmas.
Nogaidiet, [Tdz kokogles ir parklajusas ar planu baltu pelnu
kartinu.

* lzvairieties no ediena paklauSanas parmérigam karstumam.
Jus varat:

- Aizsargat edienu, ievietojot grila siltuma vairogu.
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- Samazinat temperaturu, reguléjot ventilacijas varstus.
9.3. Ediena pielip$anas novérsana

Lai édiens nepieliptu pie restém:

+ Pirms édiena novietoSanas uz restém, ar otas paltdzibu
ieziediet to ar ellu. Varat ieellot arT restes.

+ Neapgrieziet édienu parak atri. Vispirms laujiet tam kartigi
sakarst.

9.4. Uzliesmojumu novérsana

Tvertné griléSanas laika var rasties péksni uzliesmojumi.
Parasti tos izraisa tauku vai marinades piléSana grila tvertne.

Grilejot var rasties péksnas liesmas.

Ta ir normala paradiba. Tomér, ja liesmoSana ir parmériga,

grila tvertnes temperatira var ievérojami paaugstinaties un taja

satecéjusSie tauki var aizdegties.

Ka noverst uzliesmojumus?

+ Parbaudiet, vai tvertne pirms griléSanas ir iztirita. lesakam
iztTr1t tvertni péc katras lietoSanas reizes.

* Noteciniet no galas liekos taukus un marinadi. Marinétai
galai varat izmantot arT Barbecook grilésanas paklaju vai
Barbecook grilé$anas pannu.

IETEIKUMI GATAVOSANAS TEMPERATURAI

Lena gatavoSana/kiipinasana 65-

Augséjais varsts

Apakséjais varsts

135°C
Liellopu gala 2 stundas uz
’ 500 g
Cukgala gos(t)ugndas uz
Vesela vista 3-4 stundas _
Ribinas 3-5 stundas
LocTtavas 9+ stundas

CepsSana/cepetis 135-180°C

AugsSeéjais varsts

Apakséjais varsts

Zivis

15-20 minttes

Cukgalas fileja

15-30 minates

Vistas gabalini

30-45 minates

Vesela vista 1-1,5 stundas
Jéra kaja 3-4 stundas
Turcija 2-4 stundas
Skinkis 2-5 stundas

=g D)

%/

Grilesana/pica 180-250°C

Augséjais varsts

Apaksgéjais varsts

Apgrauzdésana/pirolize 250-370°C

Apaksgéjais varsts

Steiks 5-8 mindtes

Cukgalas kotletes | 6-10 minates
Hamburgeri 6-10 mindtes
Desas 6-10 mindtes

@ Atverts

. Aizveérts
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10. GRILA APDZESANA

Péc gatavo$anas jaaizver visi ventilacijas varsti un vaks.
Tadejadi uguns pakapeniski izdzisTs.
Oglu dzésanai neizmantojiet tdeni. Tadéjadi Kamal grils
tiks bojats.

11. GRILA APKOPE

11.1. Keramisko deta!u tirrsana

Kamal grils ir pa8attiro$a ierice. Karséjiet Kamal grilu I1dz

260 gradiem 30 minadtes. Tadéjadi tiks sadedzinati visi partikas

atlikumi un atkritumi. Péc tam varat izmantot sausu suku, lai

saudzigi notTrttu Kamal grila iekSpusi, lai atlikusas édiena

paliekas iekristu pelnu savakSanas paplaté.

Péc tam atliek tikai iztuk$ot pelnu savak$anas paplati.

Kamal grila melno arpusi var saudzigi notirit ar mitru dranu.
Kamal grila tTri8anai (iek8pus€) nekad neizmantojiet

ddeni un/vai tiriSanas ITdzeklus. Keramika ir porains
materials, kas absorbé Gdeni un/vai tirisanas Itdzek|us
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 ar1 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 nepiecie$amos piederumus, registréjiet savu grilu
vietné www.barbecook.com.

Ja Kamal grils tiek uzglabats ar vaku, parliecinieties, vai
ventilacijas varsti ir pilntba atverti. Tiem jabat atvértiem,
ar1 novietojot grilu iekStelpas. Aizverot visus ventilacijas
varstus, var veidoties peléjums.

11.4. Keramikas, neriiséjoSa térauda, bambusa un
pulverkrasas parklajuma detalu uzturésana

Grils ir izgatavota no keramikas, nertuséjosa térauda, bambusa
un pulverkrasas parklajuma materialiem. Katra materiala
apkope javeic atskirTgi:

Materials Materiala apkope

Keramika + Nekad nelietojiet Skidrumus.
+ Nekad nelietojiet asus priekSmetus.
* lzvairieties no kritieniem un

triecieniem. Ir plistoSs.

NerUséjosais térauds | + Nelietojiet agresTvus,
abrazivus vai metala tiriSanas
ITdzeklus.

+ lzmantojiet saudzigus tiriSanas
ITdzeklus un laujiet tiem noteiktu
laiku iedarboties uz térauda
materialu.

* Izmantojiet mikstu sukli
vai auduma dranu.

+ Peéc tiriSanas nodrosSiniet ripTigu
grila uzglabasanu un laujiet tam
pilnTba nozat.

Ar pulverkrasas + Nelietojiet asus priekSmetus.

parklajumu Izmantojiet saudzigus tiriSanas
ITdzeklus un mikstu stkli
vai auduma dranu.

+ Péc tiriSanas nodroSiniet rapigu
grila uzglabasanu un laujiet tam

pilnTba nozat.

Materials Materiala apkope

Bambuss « Trriet ar mikstu, mitru dranu,
neizmantojot agresTvus tTriSanas
ITdzeklus.

Liets alumTnijs « Trriet ar mTkstu, mitru dranu,
neizmantojot agresivus tiriSanas
ITdzeklus.

» Nelietojiet asus priekSmetus.

Bojajumi, kas rodas $o instrukciju neievéro$anas
rezultata, tiek uzskatiti par slikti veiktu apkopi un uz tiem
nav attiecinama garantija.
Zem grila detalu saraksta (rokasgramatas Il dalas 52. Ipp.)
varat apskatit visu grila detalu sarakstu. Saja saraksta ir
izmantoti simboli, kas norada katras detalas materialu, tapéc
varat So sarakstu izmantot, lai parbaudttu, ka rapéties par
katru konkréto detalu.
Detalu saraksta tiek izmantoti §adi simboli:

Simbols Materials
A Keramika
[ | Neruséjosais térauds
) ¢ Ar pulverkrasas parklajumu
o Bambuss
o Liets alumTnijs

11.5. Rezerves dalu pasutiSana

Detalas, kuras ir paklautas uguns vai spéciga karstuma

ietekmei, ar laiku ir jamaina.

Ka pasdtit 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 registrgjis grilu tiedsaisté, MyBarbecook konta

automatiski paradisies atbilsto$s saraksts. Rezerves

dalas iespéjams pasdtTt arT sava konta.

2. Pasdtiet rezerves dalas vietné www.barbecook.com vai sava
tirdzniecibas vieta. Detalas, uz kuram attiecinama garantija,
iespéjams pasutit tikai tirdzniecibas 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. ST1 garantija
attiecas uz visiem razoSanas defektiem no iegades datuma, ja:
- Esat lietojis, uzstadijis grilu un veicis ta apkopi saskana ar
§aja instrukcija sniegtajiem noradtjumiem. Bojajumi, kas
raduSies nepareizas lietoSanas, nepareizas uzstadiSanas,
kritienu rezultata, vai nepareizas apkopes rezultata, netiks
uzskattti par razo$anas defektiem.
+ Lietojat grilu ierasta veida un tikai majas apstak|os.
+ Varat iesniegt pirkumu apliecinoSu dokumentu un jasu
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 uzstadiSanas un pareizas apkopes apstak|os.
Ja kads no Siem nosactjumiem nav izpildits, 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 Sadiem bojajumiem un defektiem:

32

Tadu detalu normals nodilums (rasas veidoSanas,
deformacija, krasas izmainas, utt.), kuras ir tiedi paklautas
ugunij vai intenstvam karstumam. Sts detalas laiku pa
laikam bds jamaina.

Vizualas at$kiribas, kas raksturigas razoSanas procesam.
STs neatbilstibas nav uzskatamas par razo$anas defektiem.
Keramika ir dabisks materials, kas var atSkirties péc krasas,
strukttras un fakttras. Aréja glaztra var bat plaisas un siki
defekti, kas ir raksturtgi $adam produktam, un tie neietekmée
grila funkcionalitati, tapéc uz tiem nav attiecinama garantija.
Normals nodilums un plaisas bambusa dalas, ja vien tas
neietekmé funkcionalitati.

Jebkadi bojajumi, kas radusies neuzmanigas apkopes
rezultata, nepareizas uzglabasanas, nepareizas
uzstadiSanas rezultata vai iepriekS montétu detalu
parveidojumu rezultata.

Bojajumi, kas radusies transportésSanas laika vai kritienu
rezultata.

Jebkadi bojajumi, kas radusSies nepareizas grila lietoSanas
rezultata (izmantojot grilu pretruna ar $aja instrukcija
sniegtajiem noradijumiem, izmantojot komercialos noltkos,
izmantojot ka ugunskura vietu utt.).

Jebkadi secigie bojajumi, ko izraisTjusi neuzmaniga 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 spolo&nosti 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 mozete rychlo a lahko najst a objednat si
nahradné diely. Vd'aka tomu mézete vyuzit zaruény servis na
maximum.

- Budeme vas informovat o vylep$eniach vyrobku.

- Spoznate vela novych tipov a trikov.

Viac informacii o registracii svojho spotrebi¢a najdete na
webovej stranke www.barbecook.com.

Spoloénost Barbecook respektuje vase sukromie.
Va$e Gdaje nebudu nikdy predané, distribuované alebo
zdielané s tretimi stranami.

2. O TEJTO PRIRUCKE

Tato priru¢ka pozostava z 2 Casti.

1. Gast obsahuje véeobecné pokyny na montaz, pouzivanie,
Udrzbu a informécie o zaruke.

2. ¢ast (zaciatok na strane 51) obsahuje ilustracie, zoznamy
dielov a montéazne vykresy.

Ak sa v priru€ke nachadza ilustracia, ktora zodpoveda
konkrétnemu pokynu, poskytneme vam fiu odkaz s tymto
piktogramom

ceruzky.

3. BEZPECNOSTNE POKYNY

Pred pouzitim spotrebica si precitajte pokyny. Postupuijte vzdy
presne podl'a pokynov. Montaz alebo pouzivanie spotrebi¢a
spdsobom, ktory nie je v stlade s pokynmi, mdze mat za
nasledok vznik poziaru a materialnych skéd.

Na Skody spbsobené nedodrzanim pokynov (nespravna
montaZ, nespravne pouZzitie, nespravna Gdrzba atd.) sa
zéruka nevztahuje.

+ UPOZORNENIE! Zabezpecte, aby sa deti a domace
zvierata nedostali do blizkosti grilu.

- UPOZORNENIE! Tento gril sa dokaZze rozohriat na velmi
vysoku teplotu. Ked' je v prevadzke, nepokisajte sa ho
premiestriovat’.

« UPOZORNENIE! Pri vysokych teplotach méze byt nahle
otvorenie veka grilu Kamal nebezpecné, pretoze to moze
sposobit vzblknutie. Vzdy odporiéame otvarat veko pomaly.
Otvarajte 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 dotknGt hordcich ¢asti, pouzite primeranu
ochranu.

+ Ked je spotrebi¢ v prevadzke, udrzujte ho v bezpeénej
vzdialenosti od horlavych materialov, horlavych kvapalin a
rozpustnych predmetov.

+ UPOZORNENIE! Na zapalenie alebo opatovné zapalenie
spotrebi¢a nepouzivajte denaturovany lieh, benzin alebo
iné horl'avé kvapaliny! Mézete pouZivat iba také zapalovace
plamefia, 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 nenechéavajte gril bez dozoru.

+ Pri pouzivani spotrebi¢a majte v blizkosti vedro s pieskom,
a to najma pocas velmi horucich 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 kéIni, riskujete otravu oxidom
uholnatym.

Pri vybere miesta vezmite do uvahy nasledujuce pokyny:

+ Umiestnite spotrebi¢ najmenej tri metre od budovy na
otvorené a dobre vetrané miesto.

+ Neumiestriujte gril pod previsajucu konstrukciu (verandu,
pristre$ok atd’.) alebo pod listie.

+ Umiestnite spotrebic¢ na rovny a stabilny povrch.

+ Neumiestriujte spotrebi¢ na pohybujuce sa vozidlo (¢In,
prives atd’.). ).

4. HISTORIA GRILU KAMADO

Dakujeme vam za zakUpenie grilu od spolo&nosti Barbecook.
Archeoldgovia objavili 3 000 rokov staré velké hlinené

nadoby, ktoré pravdepodobne sluzili ako rané keramické

pece. V Japonsku bol MuSikamado okrahly hlineny hrniec s
odnimatelnym vypuklym vekom ur€eny na varenie ryze v pare.
Nazov ,Kamado“ je japonské slovo pre ,pec” alebo ,kuchynsky
spotrebic“. Nazov prevzali Ameriania a v su¢asnosti sa
pouziva ako vSeobecny vyraz pre tento typ keramickej pece.
Pece Kamado maju mimoriadne vSestranné vyuzitie. Sa
vhodné nielen na grilovanie a udenie, ale aj na pripravu pizze,
chleba, kolacov a susSienok.

Gril Kamado ponuka vynikajicu schopnost zadrziavania tepla
a udrziavania vysokych tepl6t prostrednictvom presnej kontroly
prudenia vzduchu hornymi a dolnymi vetracimi otvormi. Vysoké
teploty su idealne na rychlu pripravu hamburgerov a klobas,
zatial' o nizSie teploty sluzia na dlhSiu pripravu vacsich kusov
masa.

5. OPAKUJUCE SA POJMY

V tejto Casti priruky su uvedené definicie niektorych menej
znamych pojmov. Tieto pojmy sa pouzivaju pri diskusii 0
roznych 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$sim ako 1 000 stupriov

6. MONTAZ SPOTREBICA

6.1. Bezpecnostné pokyny

+ Odstrarite vSetky obaly.

« Pri montazi spotrebi¢ nijako neupravuijte. Je vel'mi
nebezpetné a zakazané upravovat akékolvek Gasti
spotrebica.

+ Postupujte vzdy presne podla montaznych pokynov.

« Za spravnu montaz spotrebi¢a zodpoveda pouzivatel. Na
8kody spdsobené nespravnou montazou sa nevztahuje
zaruka.

Vzdy dajte kolesa do brzdnej polohy.
6.2. Montaz spotrebica

1.Pred pouzitim umiestnite spotrebic¢ na rovny a
stabilny povrch.

2.Namontujte spotrebi¢ podla pokynov uvedenych na
montaznych vykresoch.

z Montézne vykresy ngjdete v druhej Casti tejto prirucky
(na strane 54) po rozvinutom zobrazeni spotrebica.
V&etok materiél potrebny na montaz grilu Kamal je
dodany v baleni.

A\ Montaz by tiez mali vykonavat najmenej dvaja ludia,
pretoze gril Kamal je velmi fazky a méze sa velmi lahko
rozbit.
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Utiahnite skrutky a svorniky miernou silou tak, aby
nedos$lo 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 tradicnym drevenym uhlim. PouZivajte
kvalitné drevené uhlie, najlepsie také, ktoré spifia normu EN
1860-2. Kvalitné drevené uhlie pozostava z velkych, lesklych
kuskov a neuvolfiuje 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 naplnit 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

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 k6S na koks (€. 1) do grilu Kamal tak, aby bol
otvor pozd(z prednej strany, na strane vetracieho ventilu.

2. Umiestnite zbernu nadobu na popol (€. 2) do koSa na koks
tak, aby vetracie otvory smerovali dopredu, smerom k
vetraciemu ventilu.

3. Umiestnite kruh (€. 3) na k6$ na koks.

4. Umiestnite k&S na drevené uhlie (€. 4) do ko$a na koks nad
zbernou nadobou na popol.

7.3. Zapal'ovanie spotrebica.

1. Vlozte drevené uhlie do koSa na drevené uhlie.
Tip: Pri zapalovani grilu nepouzivajte prili§ vel'a dreveného
uhlia. V pripade potreby moZete neskér pridat dalsie.
Nikdy nenapiriajte ko8 na drevené uhlie nad Groveri jeho
horného okraja.
2. K drevenému uhliu pridajte 3 drevené zapalovace plamena.
3. Zapélte zapalovace plameria pomocou dlhej zapalky.
4. Na zaciatku musi byt spodny vetraci ventil Gplne otvoreny
a veko otvorené, az kym plamern Gplne nezmizne. Teplotu
potom mdzete regulovat pomocou dvoch vetracich ventilov.

Pri prvom pouziti musite spotrebi¢ nechat 60 minat
horiet pri nizkej teplote. To pomdze odstranit zo
spotrebita vSetky zvySky maziv, ktoré boli na spotrebi¢
nanesené v priebehu vyrobného procesu a umozni
tesneniam a keramike prispdsobit’ sa teplu.

Roét zatial' neumiestriujte na gril. Prazdnyrost, ktory je
prili§ dlho umiestneny nad horucim predmetom, sa méze
zdeformovat'.

UPOZORNENIE! Na zapalenie alebo opatovné
zapalenie spotrebita 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

NajddlezitejSie kroky v ramci tejto Ulohy st znazornené na
strane 57.

Gril Kamal je Standardne vybaveny tepelnym Stitom
pozostavajlucim z dvoch polkruhov a rostu z nehrdzavejicej
ocele. MdzZete si vybrat grilovanie priamo alebo nepriamo,
podla toho, ¢o pripravujete.

Pri grilovani nepriamo musia byt dva polkruhy umiestnené v
drziaku tepelného §titu. Rost potom mézete polozit na svoje
miesto.

Ak grilujete priamo, umiestnite rost priamo na kruh. Drziak
tepelného $titu mozete pouzit' aj na nastavenie dodato¢nej
vySky nad drevenym uhlim.

Veko nemébze zostat otvorené vo vSetkych polohach 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 sposobit vzblknutie. Vzdy odporiéame 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 lahko
rozsirit 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 moze
vplyvom tepla uvolnit. Odpori¢ame ho kontrolovat 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 mézete nastavit pomocou vetracich ventilov v
hornej a spodnej Casti spotrebica.
Prax robi majstra. Pozrite si teploty pripravy jedal, strana 36.
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Neotacajte jedlo prilis rychlo. Najskdr nechajte, aby sa
dokladne rozohrialo.

9.2. Zabranenie spaleniu jedla

Aby ste zabranili spaleniu jedla:

+ Nikdy nezacnite grilovat, kym st v mise este plamene.
Pockajte, kym drevené uhlie nebude pokryté tenkou vrstvou
bieleho popola.

+ Nevystavujte jedlo nadmernému teplu. Mézete:

— Chranit jedlo viozenim tepelného §titu na svoje miesto.
— Znizit teplotu regulaciou vetracich ventilov.

9.4. Predchadzanie vzbiknutiu

Vzbliknutie st nahle plamene, ktoré pri grilovani vyslahna
z misy. Zvyc€ajne je spésobené odkvapkavanim tuku alebo
marinady.
Pri grilovani méze déjst k vzblknutiu. Je to normalny jav.
Nadmerny vyskyt pripadov vzbiknutia v§ak zvy$uje teplotu v
mise a mbze zapalit nahromadeny tuk.
Ako mézete zabranit vzblknutiu?

Pred zacatim grilovania sa uistite, Ze je misa Gista. Po

9.3. Zabranenie prilepeniu jedla

Aby ste zabranili prilepeniu jedla na rost:
Pred vlozenim na rost jedlo mierne potrite olejom pomocou

Stetca. Potriet olejom moézete aj rost.

kazdom pouziti odporu¢ame vycistit misu.
Z masa odstrarite prebyto¢ny tuk a marinadu. Na

PRIRUCKA TEPLOT PRIPRAVY JEDAL

Pomalé varenie / udenie 65 — 135 °C | Horny ventil Spodny ventil
Hovédzie méso ﬁahggi;é
Brav¢ové méaso 2 hodiny
na 500 g
Celé kur¢a 3 — 4 hodiny _
Rebierka 3 -5 hodin
Rostenka 9 hodin a viac

Pecenie chleba a kolacéov / pecenie

misa: 135 — 180 °C Horny ventil Spodny ventil
Ryby 15 — 20 minut
Bravcova 15 — 30 minat
svieckovica
Kuracie kusky 30 — 45 minat
Celé kuréa 1 —1,5 hodiny -
Jahnacie stehno 3 — 4 hodiny
Morcacie méaso 2 — 4 hodiny
Sunka 2 -5 hodin
Gril / pizza 180 — 250 °C Horny ventil Spodny ventil
f(r:udke pecenie / pyrolyza 250 — 370 Horny ventil Spodny ventil
Steak 5 — 8 minut
B kotl < / -

ravcové kotlet 6 — 10 minut : ~

: To—7
\—/

Hamburgery 6 — 10 minGt @
Klobasy 6 — 10 minat

OOtvorené . 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 skonceni pripravy jedal musite zatvorit vetky vetracie
ventily a veko. Tym sa plameri 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 makkd Spongiu
alebo handricku.

+ Po vycisteni spotrebi¢ dokladne
oplachnite a pred uskladnenim ho
nechajte Uplne vyschnut.

11.1. Cistenie keramickej éasti

Gril Kamal je samocistiaci spotrebi€. Zahrievajte gril Kamal na
teplotu 260 stupriov po dobu 30 minut. Tym sa spalia vSetky
zvysky jedla aj odpad. Potom mézete suchou kefou jemne
poutierat vnatornud stranu grilu Kamal tak, aby ostatné zvysky
spadli do zbernej nadoby na popol.

Potom staci uz len vyprazdnit zbern nadobu na popol.

Ciernu vonkajsiu stranu grilu Kamal mézete lahko 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 ddosledku 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 pristrekom atd’.). Na prediZenie Zivotnosti
spotrebi¢a vam dorazne odporuc¢ame, aby ste gril zakryvali
potahom od spoloénosti Barbecook.

Zaregistrujte svoj spotrebi€¢ na webovej stranke www.
barbecook.com a zistite, ktory potah potrebujete.

Ked je gril Kamal uloZzeny pod potahom, zabezpeéte, aby
boli vetracie ventily Uplne otvorené. To plati aj vtedy, ak je
spotrebi¢ umiestneny v interiéri. Zatvorenie vSetkych
vetracich ventilov moze spdsobit tvorbu plesni.

11.4. Udrzba keramickych dielov, dielov z
nehrdzavejucej ocele, bambusovych dielov a O
Opraskom potiahnutych dielov

Spotrebi€ je vyrobeny z keramiky, nehrdzavejicej ocele,
bambusu a praskom potiahnutych materialov. Kazdy materiél
musi byt udrziavany $pecifickym spésobom:

Bambus + Ocistite mékkou vlhkou handri¢kou
bez pouzitia agresivnych
prostriedkov.

Liaty hlinik + Ocistite méakkou vihkou handri¢kou
bez pouzitia agresivnych
prostriedkov.

+ Nepouzivajte ostré predmety.

Poskodenie, ktoré vznikne v désledku nedodrzania

tychto pokynov, sa povaZzuje za nedostato¢nu udrzbu a

nevztahuje sa nar zaruka.
Pod rozvinutym zobrazenim spotrebi¢a (druha ¢ast prirucky na
strane 52) mézete vidiet zoznam vetkych dielov, ktoré st
stcastou vasho spotrebica. Tento zoznam obsahuje symbol,
ktory popisuje material, z ktorého je vyrobeny kazdy diel, a
pomocou ktorého mézete zistit, ako udrziavat konkrétny diel.
V zozname dielov sa pouzivaju nasledujice symboly:

Symbol Material
A Keramika
| Nehrdzavejlca ocel.
* Pragkom potiahnuté diely
o Bambus
( Liaty hlinik

Material Ako udrziavat tento material

11.5. Objednavanie nahradnych dielov

Diely, ktoré st vystavené plameriu alebo intenzivnemu teplu,

bude nakoniec potrebné vymenit.

Ako objednat nahradné diely:

1. Najdite referenc¢né Cislo pozadovaného dielu. V druhej Casti
tejto prirucky a na webovej stranke www.barbecook.com
sa pod rozvinutymi vykresmi nachadza zoznam vsetkych
referenénych Cisel.

Ak ste svoj spotrebi¢ zaregistrovali online, spravny

zoznam sa automaticky zobrazi vo vasom Ucte

MyBarbecook. Cez svoj Gcet si mdzete objednat aj

nahradné diely.

2. Objednaijte si nahradny diel cez webovu stranku www.
barbecook.com alebo vo svojej predajni. Diely v zaruénej
lehote je mozné objednat iba cez vasu predajriu.

12. ZARUKA

Keramika + Nikdy nepouzivajte tekutiny.

+ Nikdy nepouzivajte ostré predmety.

+ Zabrarujte padom a narazom.
Méze sa velmi lahko rozbit.

Nehrdzavejuca ocel. Nepouzivajte agresivne,
abrazivne alebo kovove Cistiace
prostriedky.

+ Pouzivajte jemné Cistiace
prostriedky a nechajte ich posobit
na ocel.

+ Pouzivajte makku Spongiu
alebo handricku.

+ 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 vSetky ostatné diely sa vztahuje dvojro¢néa
zaruka. Tato zaruka sa vztahuje na véetky vyrobné chyby od
datumu nakupu, pokial':

+ Svoj spotrebi¢ ste pouzivali, namontovali a udrziavali
podl'a pokynov v tejto prirucke. Poskodenie v dosledku
nespravneho pouZitia, nespravnej montaze, poskodenie
v désledku padov alebo nespravnej udrzby sa nebude
povazovat za vyrobnu chybu.

+ Vas$ spotrebi¢ pouzivate normalne a iba doma.

+ Moézete predlozit doklad o nakupe a jedine¢né sériové ¢islo
svojho spotrebi¢a. Sériové Cislo pozostava zo 16 znakov.
Toto &islo 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 spinena, zaruka sa na vas nevztahuje.
Zaruka sa vo vSetkych pripadoch obmedzuje na opravu
alebo vymenu chybnych dielov.

12.2. Nepokryté

Zaruka sa nevzfahuje na nasledujice $kody a chyby:

38

Bezné opotrebenie (tvorba hrdze, deformacia, 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
sUcastou vyrobného procesu. Tieto nezrovnalosti sa
nepovazuju za vyrobné chyby. Keramika je prirodny produkt
a moze sa lisit, pokial ide o farbu, $truktiru a textdru.

Vonkajsia glazira méze vykazovat trhliny a nedistoty, ¢o je
pre vyrobok jedine¢né, tento jav véak nenarusa funkénost
spotrebi¢a a nevztahuje sa nari zaruka.

Normalne zvetravanie a praskliny v bambusovych dieloch,
pokial nenarusaju funkénost.

VSetky Skody v désledku nedbanlivej udrzby, nespravneho
skladovania, nespravnej montaze alebo uprav vopred
namontovanych dielov.

Skody sposobené vlastnou prepravou alebo padmi.
V&etky Skody v désledku nespravneho pouzitia (pouzitie,
ktoré nie je v stlade s pokynmi uvedenymi v tejto prirucke,
pouzitie na komer&né ugely, pouzitie ako ohnisko atd’.).
VSetky 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 vyrobnu
chybu.
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LT - NAUDOJIMO NURODYMAI

1. UZREGISTRUOKITE |]SIGYTA PRIETAISA

Dékojame, kad jsigijote kepsnine Barbecook.

Tikimeés, kad jums patiks ja naudotis ir Salia jos Sauniai

praleisite laikg! Vertéty uzregistruoti savo kepsnine internetu,

kad galétuméte pasinaudoti daugybe privalumy.

- Galésite naudotis iSsamiais internetu pasiekiamais naudojimo
nurodymais: taip suzinosite daugybe naudingy dalyky apie
naujajj prietaisa.

- 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 naujausia informacijg apie gaminiy atnaujinimus.

- Suzinosite daug naujy patarimy ir gudrybiy.

Daugiau informacijos apie
prietaiso registravimg pateikta www.barbecook.com.

Barbecook gerbia jusy privatuma. Jusy duomenys
niekada nebus parduodami, platinami ar
perduodami trec¢iosiomis Salimis.

2. APIE S) NURODYMY LEIDIN]

Sj leidinj sudaro dvi dalys.

1 dalyje pateikiami bendro pobudzio nurodymai dél montavimo,
naudojimo, prieziuros ir garantijos.

2 dalyje (prasidedancioje 51 puslapyje) pateikiamos

iliustracijos, daliy sgra8ai ir surinkimo brézZiniai.

m 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 kruop$¢iai laikykités nurodymy. Sumontavus ar
naudojant prietaisg nesilaikant nurodymuy, gali kilti gaisras ir
bati padaryta materialiné zala.

A Garantija netaikoma zalai, atsiradusiai nesilaikant
nurodymy (neteisingas surinkimas, netinkamas
naudojimas, netinkama priezitra ir kt.).

|SPEJIMAS! Pasirtipinkite, kad $alia kepsninés nebaty vaiky
ir naminiy gyvany.

JSPEJIMAS! Si kepsniné labai jkaista:

nebandykite jos perkelti, kai yra naudojama.

|SPEJIMAS! Esant aukstai temperatirai, gali bati pavojinga
greitai atkelti Kamal dangtj, nes gali plitpteléti liepsnos.

Mes visada rekomenduojame dangtj kelti pamazu. Atkelkite
dangtj dviem etapais: i§ pradziy pakelkite tik Siek tiek, o
paskui daugiau.

JSPEJIMAS! 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 skyscius ir galinius
iSsilydyti daiktus saugiu atstumu nuo prietaiso, kai jis
naudojamas.

JSPEJIMAS! Nenaudokite denatiiruoto alkoholio, benzino

ar kity degiy skysciy prietaisui jkurti arba uzkurti i$ naujo!
Naudojami degtukai turi atitikti EN 1860-3 standarta!
|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 smélio, ypa¢
labai karStomis dienomis ir kai sausa.

Nenaudokite patalpose! Prietaisg naudokite tik lauke. Jei
prietaisg naudosite patalpose (net jei tai garazas, uzdara
erdve ar pasiure), rizikuojate apsinuodyti anglies monoksidu.

Rinkdami 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 priemones
(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 danggiu, skirtas ryziams garuose virti.
Pavadinimas ,Kamado*“ yra japoniSkas zodis, reiSkiantis
,virykle“ arba ,maisto gaminimo aparatg“. Sj pavadinimag
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 Siluma ir iSlaiko auks$tg temperatara,
nes suteikia galimybe tiksliai valdyti oro srautg per virSutines ir
apatines ventiliacijos angas. Auksta temperattra idealiai tinka
greitai iSkepti mésainiy paplotélius ir deSreles, o Zemesné
temperatura naudojama didesniems mésos gabalams kepti
ilgesn; laika.

5. DAZNAI VARTOJAMOS SAVOKOS

Sioje leidinio dalyje pateikiami kai kuriy maZziau 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 savybés:

- menka Siluminé varza

- tvirtumas

- atsparumas auksStesnei nei 1000 laipsniy temperattrai

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 kruops¢iai laikykités surinkimo nurodymuy.

+ Naudotojas pats atsako uz teisingg prietaiso surinkima.
Garantija negalios, jei zala padaryta dél netinkamo
surinkimo.

Visada nepamirskite 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.
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 Zmonés, nes Kamal yra
labai sunkus ir doztantis.

Priverzkite varztus naudodami saikingg jéga, kad
nesugadintuméte.
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7. PRIETAISO PARUOSIMAS NAUDOJIMUI

Reikes medzio anglies, mediniy jdegtuky ir ilgy degtuky.
7.1. Kokios rusies medzio anglj reikéty naudoti?

Prietaisg visada kurkite tradicine medzio anglimi. Naudokite

kokybiskg medzio anglj, geriausia — atitinkancig EN 1860-

2. KokybiSkos anglies gabalai buna dideli, blizgus ir daug

nedulka.

Tinkamai uzdarykite anglies maiSg prieS padédami jj iki

kito naudojimo. Anglj visada laikykite sausoje vietoje,

nelaikykite anglies rasyje.

Iki 90% krepsio (zr. apzvalgg zemiau) galima prikrauti
anglies. Perpildytas krepSys gali rimtai sugadinti

kepsnine.
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

®

©)

' l

1. Jdékite kaitintuvg (nr. 1) j Kamal taip, kad anga baty priekyje,
veédinimo voztuvo Sone.

2. |deékite peleny surinkimo padékla (nr. 2) j kaitintuva taip, kad
ventiliacijos angos bty atsuktos j priekj, vedinimo voztuvo
link.

3. Uzdeékite ziedg (nr. 3) ant kaitintuvo.

4. |dékite anglies krepsj (nr. 4) j kaitintuvg 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 jdéti daugiau.

Niekada nepripildykite anglies krep$io virs jo krasto.
2. ] anglj jdékite 3 medzio jdegtukus.
3. Uzdekite jdegtukus ilgu degtuku.

4. Pradzioje apatinis védinimo voZtuvas turi bati visiSkai
atidarytas, o dangtis nukeltas, kol liepsna visiSkai iSnyks.
Tada temperatirg galima reguliuoti dviem vedinimo
voztuvais.

Pirma kartg naudojant prietaisg reikia palikti jj degti

60 minuciy zemoje temperatdroje. Tai padés pasalinti

i$ prietaiso likusius gamyklinius tepalus, o tarpikliai ir
keramika galés prisitaikyti prie karscio.
Dar nedékite groteliy ant prietaiso. Tuscios
grotelés gali deformuotis, jei per ilgai bus ant
ugnies.
JSPEJIMAS! Nenaudokite denatiruoto alkoholio,
benzino ar kity degiy skysciy 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 puslapyje.

Kamal standartinéje komplektacijoje yra karscio skydas, kurj

sudaro du pusskrituliai ir nertdijanciojo plieno grotelés. Galite

kepti ant groteliy tiesiogiai arba netiesiogiai, priklausomai nuo
to, kg gaminate.

Jei kepsite ant groteliy netiesiogiai, j karscio 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. Kars¢io skydo laikiklj taip pat galima naudoti

papildomam auks&¢iui vir§ anglies sudaryti.

Dangtis gali likti atidarytas ne visose padeétyse: jj reikia
prilaikyti, kad nenukristy ir neuzsidaryty.

A JSPEJIMAS! Esant aukstai temperatirai, gali bati
pavojinga greitai atkelti Kamal dangtj, nes gali pliipteléti
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 buty
galima maistg ruosti jvairiau.

Po pirmojo naudojimo reikia patikrinti visus varztus.
Metaliné juosta aplink dangtj ir dubenj dél karscio gali
atsilaisvinti. Rekomenduojame jg periodiSkai tikrinti. Per
daug nepriverzkite varzty, kad netraokty.

9. NAUDINGI PATARIMAI IR GUDRYBES

9.1. Ugnies stiprumo reguliavimas

Ugnies intensyvumg galite reguliuoti védinimo voztuvais
prietaiso virSuje ir apacioje.

Svarbiausia — praktika. Perzvelkite maisto ruoSimo temperataras
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 karscio skyda.
- Sumazinti kaitrg reguliuodami védinimo voztuvus.

9.3. Kad maistas neprikibty

Kad maistas neprikibty prie groteliy:

+ Prie$ dédami ant groteliy, maistg Siek tiek patepkite aliejumi
naudodami teptuka. 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 plitpsniai — tai staiga i§ dubens Saunancios 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 temperatara ir gali
uzdegti susikaupusius riebalus.

Kalp galima iSvengti liepsnos plitpsniy?

Prie$ pradédami kepti, jsitikinkite,

kad dubuo Svarus. Po kiekvieno naudojimo duben]
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
500 g
2 valandos
Kiauliena kiekvieniems
500 g
Visa vista 3-4 valandos
Sonkauliai 3-5 valandos
Sanariai >9 valandos

Kepti 135-180°C temperaturoje

VirsSutinis voztuvas

Apatinis voztuvas

Zuvis

15-20 minuciy

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

Deginimas/pirolizé 250-370°C

Virsutinis voztuvas

Apatinis voztuvas

Didkepsnis 5-8 minutés
Kiaulienos riekés 6-10 minuciy
Mésainiai 6-10 minuciy I
Desros 6-10 minuciy
@Atidaryta . UZdaryta
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10. PRIETAISO GESINIMAS

Baigus maisto gaminima reikia uzdaryti visus védinimo
voztuvus ir uzdeéti dangtj. Tai pamazu uzgesins ugn;.

Nenaudokite vandens anglims gesinti. Tai sugadinty
Kamal.

11. PRIETAISO PRIEZIURA

Medziaga Kaip priziuréti Sig medziaga

Bambukas + Valykite minksta, drégna Sluoste
be jokiy agresyviy produkty.

11.1. Keraminés dalies valymas

Kamal yra savaime i$sivalantis prietaisas. Kaitinkite Kamal
260 laipsniy temperataroje 30 minuciy. Taip sudegsite maisto
likucius ir atliekas. Tada galite sausu Sepeciu Svelniai nuvalyti

Kamal vidy, kad kiti likuCiai 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 vanden; 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 asortimenta,
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.

Isitikinkite, kad védinimo voztuvai yra visiSkai atidaryti,
kai Kamal laikomas po uzdangalu. Tai svarbu ir tuo
atveju, kai prietaisas yra patalpoje. Uzdarius visus
védinimo voztuvus, gali atsirasti pelésiy.

11.4. Keraminiy, nerudijanc¢iojo plieno, bambukiniy ir0
milteliniu budu dazyty daliy prieziura

Prietaisas pagamintas i$ keramikos, nertdijanciojo plieno,
bambuko ir milteliniu biidu dazyty medziagy. Kiekviena

Lietas aliuminis Valykite minksta, drégna Sluoste
be jokiy agresyviy produkty.

Nenaudokite astriy daikty.

Zala, atsiradusi nesilaikant $iy nurodymy, laikoma prasta
priezidra ir tokiu atveju garantija negalioja.
Po iSpléstiniu prietaiso vaizdu (antrojoje nurodymy
leidinio dalyje, 52 puslapyje) galite perzitreéti visy jusy
prietaiso daliy sarasa. Siame sarade yra ir simboliai,
nurodantys kiekvienos dalies medziagg, todél juo
naudodamiesi galite iSsiaiskinti, kaip prizitréti konkrecig dal;.
Daliy sgrase naudojami Sie simboliai:

Medziaga Kaip priziuréti Sig medziaga

Keramika Niekada nenaudokite skysciy.
Niekada nenaudokite astriy daikty.
Stenkités, kad nenukristy,
nenuvirsty ir nebaty sutrenktas.

Dazta.

Nerudijantis 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 mink$tg kempine

ar Sluoste.

Jei prietaiso kurj laikg nenaudosite,
iSvale jj gerai nuplaukite ir palikite
visiSkai isdziati.

Simbolis Medziaga
A Keramika
[ | Neradijantis plienas.
* Dazyta milteliniu badu
o Bambukas
o Lietas aliuminis

11.5. Pakaitiniy daliy uzsakymas

Ugnies ar stipraus karscio veikiamas dalis anksCiau ar véliau
teks keisti.
Kaip uzsisakyti naujas dalis:
1. Susiraskite reikalingos dalies numerj. Antrojoje $io leidinio
dalyje po iSpléstinio vaizdo ir adresu www.barbecook.com
yra visy daliy numeriy sgrasas.

Jei savo prietaisg uZregistravote internetu, teisingas
sgradas automatiSkai rodomas MyBarbecook paskyroje.
Pakaitines dalis galima uzsisakyti ir naudojantis savo
paskyra.

2. Uzsisakykite pakaitine 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 dangciui, 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
giame leidinyje pateikty nurodymy. Zala dél netinkamo
naudojimo, netinkamo surinkimo, kritimo arba neteisingos
priezidros nebus laikoma gamykliniu defektu.

Prietaisg naudojate jprastai ir tik buityje.

Galite pateikti prietaiso pirkimo jrodyma ir unikaly serijos
numerj. Serijos numerj sudaro 16 simboliy. Sj numer; 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 susidéveéjimas (radziy susidarymas, deformacija,
spalvos pasikeitimas ir t. t.) daliy, tiesiogiai veikiamy ugnies

arba stipraus karsgio. Sias dalis kartkartémis reikés pakeisti.

ISvaizdos trokumai, kuriy atsiradimas neiSvengiamas
gamybos proceso metu. Sie trokumai nelaikomi gamybos
defektais. Keramika yra natdralus produktas, todél gali
skirtis jos spalva, struktdra ir tekstara. ISorinéje glazaroje
gali bati j plaukg panasiy jtrokimy ir neSvarumy: tai badinga
tokiam gaminiui, neblogina prietaiso savybiy ir garantija to
neapima.

Iprastas spalvos kitimas ir jtrakimai bambukinése dalyse,
nebent dél to prietaisas tinkamai nebeveikia.

Visa zala, atsiradusi dél aplaidZios priezitros, netinkamo
laikymo, netinkamo surinkimo ar gamykloje surinkty daliy
pakeitimy.

Pazeidimai klientui pa¢iam 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
nerupestingas ar reikalavimy neatitinkantis prietaiso
naudojimas.

Ruadys ar spalvos pasikeitimas dél iSorinio poveikio,
agresyviy valymo priemoniy naudojimo, chloro poveikio ir
t. 1. Tokie pazeidimai nelaikomi gamykliniais defektais.
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ET - KASUTUSJUHEND

1. REGISTREERIGE OMA SEADE

Téaname, 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 juurdepaasu téielikule veebipdhisele kasutusjuhendile
ja saate teada Uksikasju oma seadme kohta.

- Pakume teile personaalset mudgijargset teenindust
varuosade kiireks ja hdlpsaks leidmiseks ja tellimiseks. See
vBimaldab teil garantiiteenust maksimaalselt kasutada.

- Teid teavitatakse tooteuuendustest.

- Saate teada palju uusi napunéiteid.

Lisateavet seadme registreerimise kohta leiate
aadressilt www.barbecook.com.

Barbecook austab teie privaatsust. Teie andmeid ei
midda, 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 lehekiljelt 51) on illustratsioonid, seadme
osade loendid ja koostejoonised.

Kui kasutusjuhendis on méni 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 vdib pdhjustada tule- ja varakahju.

Garantii ei kata kahjustust, mis on pohjustatud 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! Korgel temperatuuril voib Kamali kaane avamine
olla ohtlik, kuna see vbib pohjustada &kksuttimist.
Soovitame alati kaant aeglaselt avada. Avage kaas kahes
etapis: tdstke seda alguses veidi Ules, seejérel avage
taielikult.

e HOIATUS! Arge kunagi kasutage vett Kamali sisemuse
puhastamiseks ega soe kustutamiseks.

See kahjustab Kamalit.

e Kuuma osa puudutamiseks kasutage sobivat kaitset.

e Seadme kasutamise ajal hoidke tuleohtlikku materjali,
vedelikku ja lahustuvaid esemeid ohutus kauguses.

o HOIATUS! Arge kasutage siilitamiseks ja uuesti
stltamiseks alkoholi, bensiini voi muud tuleohtlikku
vedelikku! Kasutage ainult standardi EN 1860-3 kohaseid
tulestttajaid!

e HOIATUS! Arge alustage grillimist enne, kui siitele on
tekkinud tuhakiht! Selleks kulub ligikaudu 30 minutit.

o Arge jatke grilli selle kasutamise ajal jarelevalvetal

e Hoidke seadme kasutamise ajal I&aheduses @&mbrit vee voi
liivaga, eriti vaga kuumal ajal ja kuivas keskkonnas!

* Arge kasutage seadet siseruumis! Kasutage seadet ainult
véljas. Kui kasutate seadet siseruumis, isegi garaazis,
kinnises ruumis voi kuuris, vdib tekkida vingugaasi
murgituse oht!

Asukoha valimisel arvestage jargmisega:

e asetage seade hoonest vdhemalt kolme meetri kaugusele,
avatud, hasti ventileeritavasse kohta,

e Aarge asetage seadet valjaulatuva rajatise (veranda,
varjualune vmt) voi taimelehtede alla,

e asetage seade tasasele ja stabiilsele pinnale,

e drge asetage seadet liikuvale soidukile (paat, haagis vm). ).
4. KAMADO AJALUGU

Taname, et ostsite Barbecooki grilli!

3000 aastat tagasi leidsid arheoloogid suuri savindusid, mis
voisid olla varased keraamilise ahju eelkéijad. Jaapanis oli
Mushikamado, immargune eemaldatava kuplikujulise kaanega
savipott, mis oli m&eldud riisi aurutamiseks. Kamado tdhendab
Jaapani keeles pliiti voi toiduvalmistusseadet. Nimetuse
Kamado votsid omaks ameeriklased ja seda kasutatakse

niitd seda tulpi keraamiliste pliitide Gldnimetusena. Kamado
ahjud on vaga mitmeotstarbelised. Need sobivad mitte ainult
grillimiseks ja suitsutamiseks, vaid ka pitsa, leiva, kookide ja
kipsiste tegemiseks.

Kamado pakub suurepérast kuumuse hoidmist ja kérget
temperatuuri tdpselt reguleerimist Glemise ja alumise
6huavaga. Korge temperatuur sobib ideaalselt hamburgeri
ja vorsti kiireks kiipsetamiseks, madalam temperatuur aga
suuremate lihatikkide pikemaajaliseks kiipsetamiseks.

5. KORDUVAD MOISTED

Juhendi selles osas on toodud moéne vahem tuttava mdiste
seletus. Neid mdisteid kasutatakse kasutusjuhendi erinevate
teemade seletustes.

5.1. Keraamiline kate

See keraamiline kate on valmistatud mulliidi baasil. Seda
kasutatakse peamiselt keraamikaté6stuses tulekindlate
materjalide tootmisel. Mulliidi omadused:

- vaike soojustakistus

- vastupidavus

- vBime taluda temperatuuri tle 1000 kraadi

6. SEADME KOKKUPANEMINE

6.1. Ohutusjuhised

e Eemaldage pakkematerijal.

* Arge tehke kokkupanemise kéigus seadme juures
muudatusi! Arge tehke seadme Uiheski osas muudatusi —
see on véga ohtlik!

e Jargige alati hoolikalt juhiseid.

e Seadme dige paigalduse eest vastutab kasutaja. Ebadige
kokkupaneku tagajarjel 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.

m Koostejoonised leiate kasutusjuhendi teisest osast (Ik
54), parast seadme laotusjoonist. Koik Kamali
kokkupanekuks vajalikud materjalid on pakendis.

Kamali peaks kokku panema vahemalt kaks inimest,
kuna Kamal on véaga raske ja purunev.

Pingutage kruvisid ja polte méodukalt, et valtida
kahjustusi.

7. SEADME KASUTAMISEKS ETTEVALMISTAMINE

Vajate puusitt, tulestdtjat ja pikki tikke.
7.1. Mis liiki puusiitt ma peaksin kasutama?

Suliitage oma seade alati tavalise puusdega. Kasutage
kvaliteetset puusiitt, eelistatavalt standardi EN 1860-2 kohast.
Kvaliteetne sUsi koosneb suurtest laikivatest tiikkidest ja ei
tekita palju puru.

Enne sdekoti hoiustamist sulgege see korralikult.
Hoidke sutt kuivas kohas (mitte keldris)!
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Taitke puusdega kuni 90% sdevannist (vt lilevaadet
allpool). Liigtaitmine voib teie grilli tdsiselt kahjustada.

Tadp 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 péletage oma seadmes puitu, kuna sel juhul
téuseb temperatuur liiga kérgeks ja seade kahjustub.

Kasutage alati siitt, mitte briketti.

7.2. Seadme kokkupanemine

1. Paigaldage sdevann (nr 1) Kamalisse 6huavadega eespool.

2. Asetage tuhandu (nr 2) nii, et 6huavad on suunatud
ettepoole, dhuklapi suunas.

3. Asetage rongas (nr 3) sdevannile.

4. Asetage sdekorv (nr 4) séevannille, tuhakogumisaluse
kohale.

7.3. Seadme valgustus.

1. Valage s6ed s6ekorvi.
Nouanne: arge kasutage grilli sittamisel liiga palju sitt.
Vajadusel saate sutt hiljem lisada.

Arge taitke sdekorvi kuni servani.

2. Lisage s6e hulka 3 stitekuubikut.

3. Kasutage slUUtekuubikute stilitamiseks 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 tootmisjddke ning annab
tihenditele ja keraamilistele osadele voimaluse
kuumusega kohaneda.

Arge asetage grilli veel seadme peale! Tihi
grill vaib liiga kaua kuumuse kaes olles deformeeruda.

HOIATUS! Arge kasutage stilitamiseks ja uuesti

§UUtamiseks alkoholi, bensiini voi muud tuleohtlikku vedelikku!
Arge kasutage Kamali stiitamiseks sUsisuttajat.

HOIATUS! Arge alustage grillimist
enne kui sitel 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 v6i kaudselt.

Kui grillite kaudselt, tuleb kaks poolringi asetada kuumuskilbi

hoidikusse. Seejarel saab grilli oma kohale panna.

Kui grillite otse, asetage grill otse rdnga peale. Kuumuskilbi

hoidikut saab kasutada ka s6e kohal kdrguse suurendamiseks.

Kaas ei tohi Uheski asendis avatuks jaada ja seda tuleb
paigal hoida.

HOIATUS! Korgel temperatuuril voib Kamali kaane
avamine olla ohtlik, kuna see voib 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 toiduvalmistamissiisteemi
ja malmist grilli, mis véimaldavad mitmekesisemat
seadistust.

Kaik poldid ja kruvid tuleb pérast esmakordset
kasutamist Ule kontrollida. Metallriba kaane ja kausi
Umber voib kuumuse tottu lahti tulla. Soovitame seda
regulaarselt kontrollida. Arge R pingutage kruvisid ja
polte Ule, et valtida nende purunemist.

9. NOUANDED JA NIPID

9.1. Polemisintensiivsuse reguleerimine

Tule tugevust saate reguleerida seadme Ula- ja alaosas asuvate
ohuklappidega.

Harjutamine teeb meistriks. Vaadake kipsetamistemperatuuri
Ik 49.

9.2. Toidu korbemise valtimine

Toidu kérbemise véltimiseks toimige jargmiselt:

e Aarge kunagi alustage grillimist, kui s6ed veel leegiga
pblevad. oodake, kuni sisi on kaetud éhukese valge
tuhakihiga,

e valtige toidu liigset kipsetamist. Te voite:

- kaitsta toitu, pannes kuumuskaitse oma kohale,
- vdhendada kuumust dhuavade reguleerimisega

9.3. Toidu kiilgekleepumise valtimine

Toidu grilli kiilge kleepumise valtimiseks toimige jargmiselt:

e enne toidu grillrestile asetamist maarige toitu pintsli abil
vahese 8liga, Oliga véib maarida ka grillresti.

» Arge keerake toitu liiga kiiresti (Iiihikese ajavahemiku jarel)
ringi! Laske sellel kdigepealt pohjalikult kuumeneda.

9.4. Akksiittimise ennetamine

Akkstittimiseks on grillimise ajal séevannist eralduvad

leegipahvakud. Tavaliselt on need tingitud rasva voi marinaadi

soele tilkumisest.

Grillimisel voib selline &kksuttimine tekkida ja

see on tavaline ndhtus. Siiski tostab llemé&arane &kksuttimine

sGevanni temperatuuri ja sinna kogunenud rasv voib sittida.

Kuidas akksuttimist ennetada?

¢ Enne grillimist veenduge, et séevann on puhas. Soovitame
sGevanni pérast iga kasutamist puhastada.

e Eemaldage lihalt liigne rasv ja marinaad. Marineeritud liha
jaoks voib kasutada ka Barbecooki grillalust voi -panni.
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KUPSETUSTEMPERATUUR

Aeglane kiipsetamine/suitsutamine

65-135 °C juures

Ulemine klapp

Alumine klapp

L 2tundi 500 g

Veiseliha kohta
. 2 tundi 500 g
Sealiha kohta
Terve kana 3—4 tundi
Ribi 3-5 tundi
Praetiikk 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
Korbemine/piroliiiis 250-370 °C Ulemine klapp Alumine klapp
Steik 5—-8 minutit
Seakotletid 6—10 minutit I
Hamburger 6—10 minutit
Vorst 6—10 minutit
@Avatud . Suletud
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10. SEADME KUSTUTAMINE

Parast toiduvalmistamist peate sulgema kdik dhuavad ja
kaane. See kustutab tule aeglaselt.

Arge kasutage sde 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 podletab ara toidujaagid ja prigi.
Seejarel saate Kamali sisepinda kuiva harjaga érnalt harjata, nii
et ja4gid sattuksid tuha kogumisndusse.
Seejarel tiihjendage tuha kogumisndu.
Kamali musta vérvi vélispinda saab niiske lapiga kergesti
puhastada.
Arge kunagi kasutage Kamali (seest) puhastamiseks vett
ja/voi puhastusvahendeid. Keraamiline pind on poorne
ja imab vett ja/vdi puhastusvahendeid, mis pdhjustab
Kamali pragunemise.

11.2. Grilli puhastamine

Kamaliga kaasasolevat grilli saab pesta ndudepesumasinas.
Lisaks on Kamalil ka lai valik tarvikuid grilli kiireks ja lihtsaks
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. Kéigi dhuavade
sulgemine voib pdhjustada hallituse tekkimist.

11.4. Keraamiliste, roostevabast terasest, bambusest ja
pulbervarvitud osade hooldus

Seade on valmistatud keraamilisest, roostevabast terasest,
bambusest ja pulbervarvitud materjalist. Iga materjali tuleb
hooldada kindlal viisil:

Materijal Materjali hooldamine

o Arge kasutage vedelikku.

* Arge kasutage teravat eset.

e Valtige kukkumist ja [66ke.
Purunev.

Keraamiline kate

Roostevaba teras. ¢ Arge kasutage agressiivset,
abrasiivset ega metallist
puhastusvahendit.

e Kasutage pehmet
puhastusvahendit ja laske sel
teraspinnale mojuda.

e Kasutage pehmet késna
vOi lappi.

e |oputage seadet parast
puhastamist ja enne hoiustamist
pohjalikult ja laske sel taielikult
kuivada.

Pulbervérvitud o Arge kasutage teravat
eset! Kasutage mahedat
puhastusvahendit ja pehmet
késna
vOi lappi.

e |oputage seadet parast
puhastamist ja enne hoiustamist
pohjalikult ja laske sel taielikult
kuivada.

Materjal Materjali hooldamine

Bambus e Puhastage pehme niiske lapiga,
millel pole agressiivset toodet.

Valualumiinium e Puhastage pehme niiske lapiga,

millel pole agressiivset toodet.
e Arge kasutage teravat eset!

Nende juhiste mittejargimisel 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 materjalile. Teavet saate kasutada

konkreetse osa hoolduse maéramiseks.

Osade loendis kasutatakse jargmisi simboleid:

Siimbol Materjal
A Keraamiline kate
[ | Roostevaba teras.
* Pulbervarvitud
o Bambus
L J 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
kéikide viitenumbrite loend.

Kui olete oma seadme veebis registreerinud, kuvatakse
oige loend automaatselt MyBarbecooki kontol. Varuosi
saate tellida ka oma konto kaudu.
2. Tellige varuosa veebisaidilt www.barbecook.com voi
oma mutgikohast. Garantiiga osi saab tellida ainult teie
mudgikoha kaudu.

12. GARANTII

12.1. Garantiiga kaetud

Teie seadmel on keraamilise kaane, korpuse, rénga ja séevanni
piiratud 20-aastane garantii. Kdigile muudele osadele kehtib
2-aastane garantii. See garantii katab kdik tootmisvead alates
ostukuupéevast, tingimusel et:

e olete seadet kasutanud, kokku pannud ja hooldanud
vastavalt kdesoleva juhendi juhistele. Vigastest, valest
kokkupanekust, kukkumisest tingitud kahjustused, vdi vale
hooldust ei loeta tootmisveaks.

e Kasutage oma seadet tavaparaselt 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 kéigus. Kui Uks neist
tingimustest ei ole téidetud, ei kuulu seade garantii alla.
Garantii piirdub koigil juhtudel defektse osa parandamise
vOi asendamisega.

12.2. Garantii ei h6lma
Jargmisi kahjustusi ja defekte:

e tavaline kulumine (rooste teke, deformatsioon, varvimuutus,
jm) osadel, mis on otseselt tulele v6i 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
voib 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 vdi eelkoostatud osade
muutmine.

Kukkumisel véi veol tekkinud kahjustused.

Koik kahjustused, mis tulenevad seadme vaarkasutusest
(mitte vastavalt kdesoleva juhendi juhistele, kasutamine
kaubanduslikul eesmérgil, tulealusena jmt).

Seadme hoolimatust voi nduetele mittevastavast
kasutamisest tingitud kahjustused.

Rooste v6i varvimuutus vélismdju tagajérjel, agressiivse
puhastusvahendi kasutamine, kokkupuude klooriga vmt.
Seda kahju ei loeta tootmisveaks
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KAMAL 53 & 60

B (4x) @ Dmm] E (4x) H (4x) @ Retouche kit

coating
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Symbol Materiaali Materiale Materiale Efnividur
A Keramiikka Keramik Keramikk Keramik
[ | Ruostumaton teras. Rustfrit stal. Rustfritt stal Ryofritt stal.
) ¢ Jauhemaalattu teras Pulverlakeret Pulverlakkert Dufthudun
o Bambu Bambus Bambus Bambus
L ) Valettu alumiini Stebt aluminium Stopt aluminium Steypt al
Symbol Materials Material Medziaga Materjal
A Keramika Keramika Keramika Keraamiline kate
[ | Neruséjosais térauds Nehrdzavejuca ocel. Neradijantis plienas. Roostevaba teras.
* Ar pulverkrasas parklajumu PrasSkom potiahnuté diely Dazyta milteliniu badu Pulbervérvitud
o Bambuss Bambus Bambukas Bambus
o 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 o
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 | M
17 | BC-SPA-9884 | A
18 | BC-sPA-9886 | M
19 | BC-spA-98ss | M
20 | BC-SPA-9890 | %
21 | BC-SPA-9891

22 | BC-SPA-9892

KAMAL 60
BC-CHA-1061

KAMAL 60 MAT
BC-CHA-1062

1 BC-SPA-9861 | Y
2 | BC-SPA-9862

3 | BC-SPA-9863

4 | BC-SPA-9865 | A
5 | BC-SPA-9866 | @ %
6 | BC-SPA-9867 | @ %
7 | BC-SPA-9868 | YW
8 | BC-SPA-9870 | ¥
9 BC-SPA-9871 [ )
10 | BC-SPA-9872

11 | BC-SPA-9874

12 | BC-SPA-9875

13 | BC-SPA-9877 | A
14 | BC-SPA-9880 | A
15 | BC-sPA-9882 | M
16 | BC-sPA-9883 | M
17 | BC-SPA-9885 | A
18 | BC-spA-9887 | M
19 | BC-spA-9889 | M
20 | BC-SPA-9890 | Y
21 | BC-SPA-9891

22 | BC-SPA-9892

www.barbecook.com

1 BC-SPA-9861 ) ¢
2 | BC-SPA-9862

3 | BC-SPA-9863

4 | BC-SPA-9865 | A
5 | BC-SPA-9866 @@ %
6 | BC-SPA-9867 | @ %
7 | BC-SPA-9868 | YW
8 | BC-SPA-9870 | ¥
9 BC-SPA-9871 o
10 | BC-SPA-9872

11 | BC-SPA-9874

12 | BC-SPA-9875

13 | BC-SPA-9878 | A
14 | BC-SPA-9881 A
15 | BC-SPA-9882 | M
16 | BC-SPA-9883 | M
17 | BC-SPA-9885 | A
18 | BC-SPA-9887 | M
19 | BC-SPA-9889 | M
20 | BC-SPA-9890 | Y
21 | BC-SPA-9891

22 | BC-SPA-9892
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Indirect grilling

Direct grilling

57

www.barbecook.com



www.barbecook.com

Register now and get access to:

¢ Online Product Manuals

e Personalised Grillspiration
¢ Product Tips & Tricks

e Spare Parts Lists

BARBECOOK® LivWise

is a registered brand Vaart Rechteroever 49
www.barbecook.com 9800 Deinze - Belgium
® © @ Barbecook info@livwise.be

® @barbecook www.livwise.be



