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FI – KÄYTTÖOPAS

1.	 REKISTERÖI LAITTEESI

Kiitos Barbecook-grillin ostamisesta. Toivomme, että nautit 
sen käytöstä ja vietät on paljon onnellisia hetkiä sen kanssa! 
Voit optimoida kokemuksesi rekisteröimällä grillisi verkossa, 
jolloin voit hyödyntää monia etuja.
	- Saat myös pääsyn verkossa olevaan kattavaan 

käyttöoppaaseen, josta voit lukea kaikki tiedot laitteestasi.
	- Tarjoamme sinulle yksilöllisen myynnin jälkeisen palvelun, 
mikä tarkoittaa, että voit löytää ja tilata varaosia nopeasti ja 
helposti. Näin voit saada kaiken irti takuupalvelusta. 

	- Sinut pidetään ajan tasalla tuotepäivityksistä.
	- Opit monia uusia vinkkejä. 

Lisätietoja laitteen rekisteröinnistä on osoitteessa www.
barbecook.com.

Barbecook kunnioittaa yksityisyyttäsi. Tietojasi ei 
koskaan myydä tai jaeta kolmansille osapuolille.

2.	TIETOJA OPPAASTA

Tässä käyttöoppaassa on kaksi osaa. 
Osa 1 sisältää yleiset kokoamis-, käyttö-, huolto- ja 
takuuohjeet.
Osa 2 (alkaa sivulta 51) sisältää kuvia, osaluetteloita ja 
kokoamispiirustuksia.

Jos jollain sivulla on kuva, joka vastaa tiettyä 
käyttöoppaassa olevaa ohjetta, sinut ohjataan sinne tällä 
kynäkuvakkeella.

3.	 TURVALLISUUSOHJEET

Lue ohjeet ennen laitteen käyttöä. Noudata ohjeita aina 
huolellisesti. Laitteen kokoaminen tai käyttö ohjeista 
poikkeavalla tavalla voi aiheuttaa tulipalon ja aineellisia 
vahinkoja.

Takuu ei kata vahinkoja, jotka aiheutuvat ohjeiden 
noudattamatta jättämisestä (vääränlainen kokoaminen, 
käyttö tai huolto jne.).

•	 VAROITUS! Pidä lapset ja lemmikit poissa grillistä. 
•	 VAROITUS! Tämä grilli tulee erittäin kuumaksi. Älä yritä 

siirtää sitä, kun se on käytössä.
•	 VAROITUS! Kamalin kannen avaaminen kerralla korkeissa 

lämpötiloissa voi olla vaarallista, sillä se voi aiheuttaa 
leimahduksia. Suosittelemme avaamaan kannen aina 
hitaasti. Avaa kansi kahdessa vaiheessa: avaa sitä ensin 
hieman ja avaa sitten enemmän. 

•	 VAROITUS! Älä koskaan käytä vettä Kamalin sisäpuolen 
puhdistamiseen tai hiilien sammuttamiseen. 
 Veden käyttäminen voi vahingoittaa Kamalia. 

•	 Käytä asianmukaista suojaa, kun sinun pitää koskettaa 
kuumia osia.

•	 Pidä syttyvät materiaalit, syttyvät nesteet ja liukenevat 
tuotteet turvallisen etäisyyden päässä laitteesta, kun käytät 
sitä.

•	 VAROITUS! Älä käytä denaturoitua alkoholia, bensiiniä 
tai muita tulenarkoja nesteitä laitteen sytyttämiseen tai 
uudelleensytyttämiseen! Käytä vain standardin EN 1860-3 
mukaisia sytykkeitä!

•	 VAROITUS! Älä aloita grillausta, ennen kuin hiileen on 
muodostunut tuhkakerros. Tämä kestää yleensä noin 30 
minuuttia.

•	 Älä jätä grilliä ilman valvontaa käytön aikana.
•	 Pidä ämpärillinen vettä tai hiekkaa lähelläsi käyttäessäsi 

laitetta, varsinkin erittäin kuumina päivinä ja kuivissa 
ympäristöissä.

•	 Älä käytä sisätiloissa! Käytä laitetta vain ulkona. Jos käytät 
laitetta sisätiloissa, kuten autotallissa, suljetussa tilassa tai 
vajassa, häkämyrkytyksen vaara on olemassa.

Ota seuraavat asiat huomioon sijaintia valitessasi:
•	 Sijoita laite vähintään kolmen metrin päähän rakennuksista 

avoimeen ja hyvin ilmastoituun paikkaan.
•	 Älä aseta grilliä ulkonevan rakenteen (kuisti, suoja jne.) alle 

tai puiden tai pensaiden lehtien alle.
•	 Aseta laite tasaiselle ja vakaalle alustalle.
•	 Älä aseta laitetta liikkuvaan ajoneuvoon (veneeseen, 

perävaunuun jne.).

4.	 KAMADON HISTORIA

Kiitos, kun ostit Barbecook-grillin.
3 000 vuotta sitten arkeologit löysivät suuria saviastioita, 
keraamisen lieden varhaisia edeltäjiä. Mushikamado oli 
Japanissa pyöreä savipannu, jossa oli irrotettava kupolikansi 
ja joka oli tarkoitettu riisin höyrystämiseen. Nimi "Kamado" 
on japania ja tarkoittaa "liettä" tai "ruoanlaittolaitetta". 
Amerikkalaiset omaksuivat nimen ja sitä käytetään nykyään 
yleisenä terminä tämäntyyppisille keraamisille liesille. Kamado-
liedet ovat erittäin monipuolisia. Ne sopivat grillauksen ja 
savustuksen lisäksi myös pizzojen, leipien, kakkujen ja keksien 
paistamiseen. 

Kamadon lämmönpidätyskyky on erinomainen ja se 
pystyy säilyttämään korkeita lämpötiloja säätämällä 
ylä- ja alaosassa olevia ilma-aukkoja tarkasti. Korkeat 
lämpötilat ovat ihanteellisia hampurilaisten ja makkaroiden 
nopeaa kypsennystä varten, kun taas alempia lämpötiloja 
käytetään suurempien lihanpalojen pitempään kestävään 
kypsentämiseen. 

5.	 TOISTUVAT KÄSITTEET

Tässä oppaan osassa luetellaan joidenkin vähemmän 
tuttujen käsitteiden määritelmiä. Näitä käsitteitä käytetään 
käsiteltäessä eri aiheita käyttöoppaassa.

5.1. Keramiikka

Keraamisen valmistuksen perusteena on käytetty mulliittia. 
Sitä käytetään pääasiassa keramiikkateollisuuden 
palonkestävien materiaalien valmistuksessa. Tässä joitain 
mulliitin ominaisuuksia: 
– matala lämpövastus 
– vahva
– kestää yli 1 000 asteen lämpötiloja

6.	 LAITTEEN KOKOAMINEN

6.1. Turvallisuusohjeet

•	 Poista kaikki pakkaukset.
•	 Älä tee muutoksia laitteeseen kootessasi sitä. Et saa 

tehdä muutoksia mihinkään laitteen osaan; se on erittäin 
vaarallista.

•	 Noudata kokoamisohjeita aina huolellisesti.
•	 Käyttäjä on vastuussa laitteen oikeanlaisesta kokoamisesta. 

Takuu ei kata vääränlaisen kokoamisen aiheuttamia 
vaurioita.

Muista laittaa pyörät aina jarruasentoon. 

6.2. Laitteen kokoaminen

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

Kokoamispiirustukset ovat tämän ohjeen toisessa 
osassa (sivulla 54) laitteen räjäytyskuvan jälkeen. Kaikki 
Kamalin kokoamiseen tarvittavat materiaalit toimitetaan 
pakkauksen mukana.

Asennus on aina tehtävä kahden henkilön toimesta, sillä 
Kamal on erittäin raskas ja rikkoontuu helposti. 

Kiristä ruuvit ja pultit käyttämällä kohtuullista voimaa 
vaurioiden välttämiseksi.
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7.	 LAITTEEN VALMISTELU KÄYTTÖVALMIIKSI

Tarvitset hiiltä, puusytykkeitä ja pitkiä tulitikkuja.

7.1. Minkätyyppistä hiiltä tulee käyttää?

Sytytä laite aina perinteisellä hiilellä. Käytä hyvälaatuista 
hiiltä, mieluiten EN 1860-2 -standardin mukaista puuhiiltä. 
Hyvälaatuinen hiili koostuu suurista, kiiltävistä paloista, eikä se 
pölyä paljon. 

Sulje hiilipussi kunnolla ennen sen varastoimista. Säilytä 
hiiltä aina kuivassa paikassa, 
älä säilytä hiiltä kellarissa.

Enintään 90 % (katso alla oleva yleiskatsaus) korista 
voidaan täyttää hiilellä. Korin ylitäyttö voi vaurioittaa 
grilliäsi vakavasti.

Tyyppi Enimmäispaino

KAMAL 53 maks. 1–1,5 kg

KAMAL 60 maks. 2–2,5 kg

KAMAL 60 MAT max. 2–2,5 kg

Älä polta puuta grillissä, koska lämpötila nousee liian 
korkeaksi ja vahingoittaa grilliä.

Käytä aina hiiltä, älä koskaan brikettejä.

7.2. Laitteen asennus

1

4

3

2

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

2. �Aseta tuhkankeräysastia (nro 2) poltinlaitteeseen 
tuuletusaukot eteenpäin kohti tuuletusventtiiliä. 

3. �Aseta rengas (nro 3) polttimen päälle.
4. �Aseta hiilikori (nro 4) polttimeen tuhkan keräilyalustan 

yläpuolelle.

7.3. Laitteen sytytys.

1. �Aseta puuhiili hiilikoriin. Vinkki: Älä käytä liikaa hiiltä grillin 
sytyttämisessä. Voit tarvittaessa lisätä niitä myöhemmin. 
Älä koskaan täytä hiilikoria reunan yläpuolella. 

2. Lisää puuhiilen sekaan 3 puusytykettä.
3. Sytytä sytykkeet pitkällä tulitikulla.

4. Alemman tuuletusventtiilin ja kannen on aluksi oltava täysin 
auki, kunnes liekki on kokonaan hävinnyt. Lämpötilaa 
voidaan sitten säätää kahdesta tuuletusventtiilistä.

Kun käytät laitetta ensimmäisen kerran, sen on 
annettava palaa 60 minuuttia matalalla lämpötilalla. 
Tämä auttaa poistamaan mahdolliset valmistusrasvat 
laitteesta ja antaa tiivisteille ja keramiikalle 
mahdollisuuden sopeutua lämpöön. 

Älä aseta grilliritilää vielä laitteen päälle. Tyhjä
grilliritilä voi vääntyä, jos sitä pidetään kuuman laitteen 
yllä liian kauan.

VAROITUS! Älä käytä denaturoitua alkoholia, bensiiniä 
tai muita tulenarkoja nesteitä laitteen sytyttämiseen tai 
uudelleensytyttämiseen! Älä käytä piippusytytintä 
Kamalin sytyttämiseen.

VAROITUS! Älä ala grillata,
ennen kuin hiileen on muodostunut tuhkakerros. Tämä 
kestää yleensä noin  
30 minuuttia.

8.	 KAMALIN VALMISTELU RUOANLAITTOA VARTEN

Tämän tehtävän tärkeimmät vaiheet näkyvät 
sivulla 57. 
Kamalissa on vakiona lämpösuoja, joka koostuu kahdesta 
puolipyöreästä ja ruostumattomasta teräksestä valmistetusta 
ritilästä. Voit grillata suoraan tai epäsuoraan sen mukaan, mitä 
valmistat. 
Jos grillaat epäsuoraan, kaksi puoliympyrää on asetettava 
lämpösuojuksen pidikkeeseen. Ritilä voidaan sitten laittaa 
paikalleen. 
Jos grillaat suoraan, aseta ritilä suoraan renkaan päälle. 
Lämpösuojan pidikettä voidaan käyttää myös lisäämään 
korkeutta hiilloksen päällä.

Kansi ei pysy auki kaikissa asennoissa, ja sitä on 
pidettävä paikallaan, jotta se ei sulkeudu.

VAROITUS! Kamalin kannen avaaminen kerralla 
korkeissa lämpötiloissa voi olla vaarallista, sillä se voi 
aiheuttaa leimahduksia. Suosittelemme avaamaan 
kannen aina hitaasti. Avaa kansi kahdessa vaiheessa: 
avaa sitä ensin hieman ja avaa sitten enemmän. 

Barbecook Kamalista saadaan helposti monipuolisempi 
kokoonpano lisäämällä siihen joustava 
ruoanlaittojärjestelmä ja valurautaritilät.

Kaikki pultit ja ruuvit on tarkistettava ensimmäisen 
käytön jälkeen. Kannen ja kulhon ympärillä oleva 
metallihihna voi löystyä kuumuuden takia. 
Suosittelemme tarkistamaan sen säännöllisin väliajoin. 
Älä kiristä ruuveja ja pultteja liikaa välttääksesi laitteen 
rikkoutumisen.

9.	 HYÖDYLLISIÄ VINKKEJÄ

9.1. Tulen voimakkuuden säätäminen

Voit säätää tulen voimakkuutta laitteen ylä- ja alaosassa olevilla 
tuuletusventtiileillä.
Harjoitus tekee mestarin. Katso kypsennyslämpötilat, sivu 6.

9.2. Ruoan palamisen estäminen

Näin estät ruokaa palamasta:
•	 Älä koskaan ala grillata, kun maljaosassa on vielä liekkejä. 

Odota, kunnes hiili on peittynyt ohueen kerrokseen 
valkoista tuhkaa.

•	 Vältä altistamasta ruokaa liialliselle lämmölle. Voit toimia 
seuraavasti:
– �Suojaa ruoka asettamalla lämpösuojus paikalleen.
– �Vähennä lämpöä säätämällä tuuletusventtiilejä.
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9.3. Ruoan tarttumisen estäminen

Näin estät ruoan tarttumisen grilliritilään:
•	 Levitä ruokaan öljyä kevyesti harjalla ennen ruoan 

asettamista grilliritilälle. Voit öljytä myös 
grilliritilän.

•	 Älä käännä ruokaa liian nopeasti. Anna ruoan lämmetä 
ensin kunnolla.

9.4. Leimahdusten estäminen

Leimahdukset ovat äkillisiä liekkejä, jotka sinkoavat 
maljaosasta grillauksen aikana. Ne johtuvat yleensä tippuvasta 
rasvasta tai marinadista.

Grillattaessa voi esiintyä leimahduksia. Se on normaalia. 
Liialliset leimahdukset nostavat kuitenkin maljaosan lämpötilaa 
ja voivat sytyttää maljaosaan kertyneen rasvan.
Kuinka voit estää leimahdukset?
•	 Varmista ennen grillausta, että 

maljaosa on puhdas. Suosittelemme maljaosan puhdistusta 
jokaisen käytön jälkeen.

•	 Poista ylimääräinen rasva ja marinadi lihasta. Voit käyttää 
marinoidulle lihalle myös Barbecook-grillimattoa tai 
Barbecook-grillipannua.

KYPSENNYSLÄMPÖTILOJEN OHJE
Hidas kypsennys/savustus 65–135 °C Ylempi venttiili Alempi venttiili

Naudanliha 2 tuntia / 500 g

Sianliha 2 tuntia / 500 g

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 sisäfilee 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

Auki   Kiinni
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10.	 LAITTEEN SAMMUTTAMINEN

Kypsennyksen jälkeen sinun on suljettava kaikki 
tuuletusventtiilit ja kansi. Tämä sammuttaa palon hitaasti. 

Älä käytä vettä hiilloksen sammuttamiseen. Veden 
käyttäminen vaurioittaa Kamalia.

11.	 LAITTEEN HUOLTO

11.1. Keraamisen osan puhdistus

Kamal on itsepuhdistuva laite. Kuumenna Kamal 260 
asteeseen 30 minuutiksi. Tämä polttaa pois kaikki ruokajäämät 
ja jätteet. Voit sitten harjata Kamalin sisäpuolen varovasti 
kuivalla harjalla, jotta muut jäämät putoavat tuhkan 
keräysastiaan. 
Tällöin sinun tarvitsee vain tyhjentää tuhkankeräysastia.
Kamalin musta ulkopinta voidaan puhdistaa helposti kostealla 
liinalla. 

Älä koskaan käytä vettä ja/tai puhdistusaineita Kamalin 
(sisäpuolen) puhdistamiseen. Keraaminen pinta on 
huokoista ja imee vettä ja/tai puhdistusaineita, mikä 
lopulta aiheuttaa Kamalin halkeamisen. 

11.2. Grillin puhdistus

Kamalin mukana toimitetun ritilän voi pestä 
astianpesukoneessa. Lisäksi Kamalissa on myös laaja 
valikoima lisävarusteita grillin nopeaan ja helppoon 
puhdistamiseen.

11.3. Kamalin säilyttäminen

Säilytä laitetta kuivassa paikassa (sisätiloissa, suojan alla 
jne.) jokaisen käyttökerran jälkeen. Laitteen käyttöiän 
pidentämiseksi suosittelemme, että peität grillisi Barbecook-
kannella.
Rekisteröi laitteesi osoitteessa www.barbecook.com 
selvittääksesi, mikä kansi sopii grilliisi.

Varmista, että tuuletusventtiilit ovat täysin auki, kun 
Kamalia säilytetään kannen alla. Tämä on tehtävä myös 
silloin, kun laitetta säilytetään sisätiloissa. Laitteeseen 
voi alkaa muodostumaan hometta, jos kaikki 
tuuletusventtiilit suljetaan. 

Keraamisten, ruostumattomasta teräksestä tai bambusta 
valmistettujen ja 󠄀󠄀jauhemaalattujen osien huolto
Laite on valmistettu keraamisista osista, ruostumattomasta 
teräksestä tai bambusta valmistetuista ja jauhemaalatuista 
materiaaleista. Jokainen materiaali on hoidettava tietyllä tavalla:

Materiaali Näin huollat tätä materiaalia

Keramiikka •	 Älä koskaan käytä nesteitä.
•	 Älä koskaan käytä teräviä esineitä.
•	 Vältä kaatumisia ja iskuja. On 

rikkoutuva

Ruostumaton teräs. •	 Älä käytä aggressiivisia 
tai hankaavia puhdistusaineita tai 
metallinpuhdistusaineita.

•	 Käytä mietoa puhdistusainetta 
ja anna sen vaikuttaa teräksen 
päällä.

•	 Käytä pehmeää sientä 
tai liinaa.

•	 Huuhtele laite huolellisesti 
puhdistuksen jälkeen ja anna sen 
kuivua kokonaan ennen säilytystä.

Materiaali Näin huollat tätä materiaalia

Jauhemaalattu teräs •	 Älä käytä teräviä esineitä. Käytä 
mietoa puhdistusainetta ja 
pehmeää sientä 
tai liinaa.

•	 Huuhtele laite huolellisesti 
puhdistuksen jälkeen ja anna sen 
kuivua kokonaan ennen säilytystä.

Bambu •	 Puhdista pehmeällä, kostealla 
liinalla, älä käytä aggressiivisia 
tuotteita. 

Valettu alumiini •	 Puhdista pehmeällä, kostealla 
liinalla, älä käytä aggressiivisia 
tuotteita. 

•	 Älä käytä teräviä esineitä.

Näiden ohjeiden noudattamatta jättämisestä johtuvaa 
vauriota pidetään puutteellisena huoltona, eikä takuu 
kata sitä.

Alla olevassa laitteen räjäytyskuvassa (käyttöoppaan toisen 
osan sivulla 52) on luettelo kaikista laitteen osista. Tässä 
luettelossa on symboli, joka ilmaisee kunkin osan materiaalin, 
joten voit tarkistaa luettelon avulla, kuinka tiettyä osaa 
huolletaan. Osaluettelossa käytetään seuraavia symboleja:

Symboli Materiaali

Keramiikka

Ruostumaton teräs.

Jauhemaalattu teräs

Bambu

Valettu alumiini

11.4. Varaosien tilaaminen

Tulelle tai voimakkaalle lämmölle altistuvat osat on lopulta 
vaihdettava. 
Näin tilaat varaosia:
1. �Etsi tarvitsemasi osan viitenumero. 1. Luettelo kaikista 

viitenumeroista on tämän käyttöoppaan toisessa osassa 
olevan räjäytyskuvan alla ja osoitteessa www.barbecook.com.

Jos olet rekisteröinyt laitteesi verkossa, oikea luettelo 
näkyy automaattisesti MyBarbecook-tililläsi. Voit tilata 
varaosia myös 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. Tämä takuu kattaa kaikki valmistusvirheet ostopäivästä 
alkaen, jos:
•	 Olet käyttänyt, koonnut ja huoltanut laitettasi tämän 

oppaan ohjeiden mukaisesti. Väärinkäytöstä, virheellisestä 
kokoonpanosta, putoamisesta johtuvat vauriot tai väärää 
huoltoa ei pidetä valmistusvirheenä.

•	 Käytät laitettasi normaalisti ja vain kotimaassa.
•	 Voit toimittaa ostotodistuksen ja laitteesi yksilöllisen 

sarjanumeron. Sarjanumero koostuu 16 merkistä. Löydät 
tämän numeron:

	 - Oppaasta
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	 - Laitteen mukana tulleesta pakkauksesta.
•	 Barbecookin laaduntarkkailuosasto tarkistaa, että osat 

ovat vialliset ja että vika on ilmennyt normaalikäytössä ja 
oikeanlaisen kokoamisen ja huollon yhteydessä. Jos jokin 
näistä ehdoista ei täyty, 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:

•	 Normaali kuluminen (ruosteen muodostuminen, 
muodonmuutos, värimuutokset, jne.) suoralle tulelle tai 
korkeille lämpötiloille altistuville osille. Nämä osat on 
vaihdettava ajoittain.

•	 Valmistusprosessille ominaiset visuaaliset poikkeukset. 
Näitä muutoksia ei pidetä valmistusvirheinä. Keramiikka 
on luonnollinen tuote, ja sen väri ja rakenne voivat 

vaihdella. Ulkopuolisessa lasituksessa voi olla halkeamia 
ja epäpuhtauksia, tämä on ainutlaatuista tuotteelle eikä 
vaikuta laitteen toimintaan eikä kuulu takuun piiriin.

•	 Normaali kuluminen ja halkeamat bambuosissa, elleivät ne 
haittaa toiminnallisuutta.

•	 Kaikki huolimattomasta huollosta, epäasianmukaisesta 
säilytyksestä, vääränlaisesta kokoonpanosta tai 
esiasennettujen osien muokkauksista johtuvat vauriot.

•	 Omasta kuljetuksesta tai kaatumisesta aiheutuvat vauriot.
•	 Kaikki vauriot, jotka aiheutuvat laitteen väärinkäytöstä 

(laitetta ei ole käytetty tämän oppaan ohjeiden mukaisesti, 
sitä on käytetty kaupallisiin tarkoituksiin, käytetään 
palokorina jne.).

•	 Kaikki välilliset vahingot, jotka aiheutuvat laitteen 
huolimattomasta tai määräystenvastaisesta käytöstä.

•	 Ulkopuolisten tekijöiden, aggressiivisten puhdistusaineiden 
käytön, kloorille jne. altistumisen aiheuttama ruoste tai 
värimuutos. Näitä vaurioita ei pidetä valmistusvirheenä.
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DA – BRUGSVEJLEDNING

1.	 REGISTRER DIT APPARAT

Tak fordi du har købt en Barbecook-grill. Vi håber, du vil nyde 
at bruge den og får mange glade stunder med den. Du kan 
optimere din oplevelse ved at registrere din grill online for at få 
udnytte de mange fordele.
	- Du får adgang til den komplette online brugervejledning, så 

du kan lære 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 få mest muligt 
ud af garantiservicen. 

	- Vi holder dig opdateret om produktopdateringer.
	- Du lærer mange nye tips og tricks. 

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

Barbecook respekterer dit privatliv. Dine data vil aldrig 
blive solgt, distribueret eller delt  
med tredjeparter.

2.	 OM DENNE VEJLEDNING

Denne brugervejledning består af to dele. 
Del 1 indeholder generelle instruktioner vedrørende montering, 
brug, vedligeholdelse og garanti.
Del 2 (begynder på 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

Læs instruktionerne, inden du bruger apparatet. Følg altid 
instruktionerne nøje. Samling eller brug af apparatet på en 
måde, der afviger fra instruktionerne, kan resultere i brand og 
materielle skader.

Skader forårsaget af manglende overholdelse af 
instruktionerne (forkert samling, misbrug, forkert 
vedligeholdelse osv.) er ikke dækket af garantien.

•	 ADVARSEL! Hold børn og kæledyr væk fra grillen. 
•	 ADVARSEL! Denne grill bliver meget varm. Forsøg ikke at 

flytte den, mens den er i brug.
•	 ADVARSEL! Ved høje temperaturer kan det være farligt 

at åbne Kamal-låget på én gang, da det kan forårsage 
opblussen. Vi anbefaler altid at åbne låget langsomt. Åbn 
låget i to faser: Løft det lidt i starten, og åbn det derefter 
mere. 

•	 ADVARSEL! Brug aldrig vand til at rengøre indersiden af 
Kamal eller til at slukke trækul. Dette vil beskadige Kamal. 

•	 Brug passende beskyttelse, når du har brug for at røre ved 
varme dele.

•	 Opbevar brændbare materialer, brandfarlige væsker og 
opløselige genstande i sikker afstand fra apparatet, når det 
er i brug.

•	 ADVARSEL! Brug ikke spiritus, benzin eller andre 
brændbare væsker til at tænde eller gentænde apparatet. 
Du må kun bruge lightere, der overholder EN 1860-3.

•	 ADVARSEL! Begynd ikke at grille, før kullet har udviklet et 
askelag. Dette tager normalt omkring 30 minutter.

•	 Efterlad ikke grillen uden opsyn under brug.
•	 Opbevar en spand vand eller sand i nærheden, når du 

bruger apparatet, især på meget varme dage og i tørre 
omgivelser.

•	 Må ikke bruges indendørs! Brug kun apparatet udenfor. 
Hvis du bruger apparatet indendørs, selv i en garage, et 
lukket område eller et skur, risikerer du kulilteforgiftning.

Tag følgende i betragtning, når du vælger en placering:
•	 Anbring apparatet mindst tre meter fra en bygning på en 

åben, godt ventileret placering.

•	 Anbring ikke grillen under en overhængende konstruktion 
(veranda, shelter osv.) eller under løv.

•	 Placer apparatet på en flad og stabil overflade.
•	 Anbring ikke apparatet på et køretøj i bevægelse (båd, 

trailer osv.).

4.	 KAMADOS HISTORIE

Tak fordi du har købt en Barbecook -grill.
For 3.000 år siden opdagede arkæologer store lerkar, der ville 
have været tidlige inkarnationer af keramikovnen. I Japan 
havde man Mushikamado, der var en rund lergryde med et 
aftageligt, kupelformet låg, 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 også til pizzaer, brød, kager og småkager. 

Kamado tilbyder fremragende varmebevaring og evnen til 
at opretholde høje temperaturer gennem nøjagtig kontrol af 
luftstrømmen gennem de øvre og nedre ventilationsåbninger. 
Høje temperaturer er ideelle til hurtigt at tilberede burgere og 
pølser, mens lavere temperaturer bruges til at tilberede større 
stykker kød over en længere periode. 

5.	 GENTAGNE BEGREBER

Denne del af guiden viser definitionerne på nogle mindre 
velkendte begreber. Disse begreber bruges, når man omtaler 
forskellige emner i hele brugsvejledningen.

5.1. Keramik

Denne keramik er lavet med mullit som basis. Det bruges 
primært i keramikindustrien i forbindelse med fremstilling af 
brandsikre materialer. Dens egenskaber omfatter: 
– Lav varmeledningsmodstand 
– Styrke
– Evne til at modstå temperaturer over 1.000 grader

6.	 MONTERING AF APPARATET

6.1. Sikkerhedsinstruktioner

•	 Fjern al emballagen.
•	 Foretag ikke ændringer på apparatet, når du samler det. Du 

må ikke foretage ændringer på nogen af apparatets dele. 
Dette er meget farligt.

•	 Følg altid instruktionerne nøje.
•	 Brugeren er ansvarlig for, at apparatet samles korrekt. 

Skader forårsaget af forkert samling er ikke dækket af 
garantien.

Husk altid at sætte hjulene i bremsestilling. 

6.2. Samling af apparatet

1. �Anbring apparatet på en flad og stabil overflade 
inden brug.

2. �Saml apparatet, som vist på samlingstegningerne.

Du kan finde samlingstegningerne i anden del af denne 
vejledning (på side 54) efter den adskilte visning af dit 
apparat. Alle de materialer, der kræves for at samle 
Kamal, leveres i emballagen.

Montering bør desuden udføres af mindst to personer, 
da Kamal er meget tung og kan gå i stykker. 

Spænd skruer og bolte med moderat kraft for at 
forhindre, at der opstår skader.
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7.	 KLARGØRING AF APPARATET TIL BRUG

Du har brug for trækul, optændingsblokke og lange 
tændstikker.

7.1. Hvilken type trækul skal jeg bruge?

Tænd altid dit apparat med traditionelt trækul. Brug trækul af 
god kvalitet, helst trækul, der overholder EN 1860-2. Trækul af 
god kvalitet består af store, skinnende stykker og afgiver ikke 
meget støv. 

Luk posen med trækul ordentligt inden opbevaring. 
Opbevar altid kul på et tørt sted. 
Opbevar ikke kul i en kælder.

Maks. 90 % (se oversigten nedenfor) af skålen må 
fyldes med trækul. Overfyldning af skålen kan forårsage 
alvorlig skade på din grill.

Type Maks. vægt

KAMAL 53 maks. 1–1,5 kg

KAMAL 60 maks. 2–2,5 kg

KAMAL 60 MAT maks. 2–2,5 kg

Brænd ikke træ i din grill, da temperaturen bliver for høj 
og beskadiger din grill.

Brug altid kul, aldrig briketter.

7.2. Opsætning af apparatet

1

4

3

2

1. Anbring holderen (nr. 1) i Kamal med åbningen langs 󠄀
forsiden, siden af ventilationsventilen. 

2. �Læg askeopsamlingsbakken (nr. 2) i holderen 
med ventilationsåbningerne vendt fremad, mod 
ventilationsventilen. 

3. �Placer ringen (nr. 3) på holderen.
4. �Læg trækulsskålen (nr. 4) i holderen over 

askeopsamlingsbakken.

7.3. Tænding af apparatet.

1.	 Læg kullet i trækulsskålen. 
Tip: Brug ikke for meget trækul, når du tænder grillen.  
Du kan tilføje mere senere, hvis det er nødvendigt. Fyld 
aldrig trækulsskålen over kanten. 

2.	 Læg tre optændingsblokke blandt trækullet.
3.	 Brug en lang tændstik til at tænde optændingsblokkerne.
4.	 Til at starte med skal den nedre ventilationsventil være 

helt åben og låget åbent, indtil flammen næsten er 
forsvundet. Temperaturen kan derefter styres med de to 
ventilationsventiler.

Første gang du bruger apparatet, skal du lade det 
brænde i 60 minutter ved en lav temperatur. Dette 
hjælper med at fjerne eventuelle resterende fedtstoffer 
fra fremstillingen fra enheden og give pakningerne og 
keramikken mulighed for at tilpasse sig varmen. 

Anbring ikke grillen på apparatet endnu. En tom grill kan 
blive misformet, når den holdes over varme for længe.

ADVARSEL! Brug ikke spiritus, benzin eller andre 
brændbare væsker til at tænde eller gentænde 
apparatet. Brug ikke en kulstarter til at tænde din 
Kamal.

ADVARSEL! Begynd ikke at grille, før 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 på 
side 57. 
Kamal er som standard udstyret med et varmeskærm 
bestående af to halvcirkler og en grill i rustfrit stål. Du 
kan vælge at grille direkte eller indirekte, alt efter hvad du 
tilbereder. 
Ved indirekte grillning skal de to halvcirkler placeres i 
varmeskjoldets holder. Grillen kan derefter sættes på plads. 
Hvis du griller direkte, skal du placere grillen direkte på 
ringen. Holderen til varmeskjoldet kan også bruges til ekstra 
højde over trækullet.

Låget kan ikke forblive åbent i alle positioner og skal 
holdes på plads for at forhindre, at det falder ned og 
lukker.
ADVARSEL! Ved høje temperaturer kan det være farligt 
at åbne Kamal-låget på én gang, da det kan forårsage 
opblussen. Vi anbefaler altid at åbne låget langsomt. 
Åbn låget i to faser: Løft det lidt i starten, og åbn det 
derefter mere. 

Barbecook Kamal kan let udvides til at omfatte det 
fleksible madlavningssystem og støbejernsgriller for at 
skabe et mere varieret setup.

Alle bolte og skruer skal kontrolleres efter første brug. 
Metalremmen omkring låget og skålen kan løsne på 
grund af varme. Vi anbefaler at kontrollere den med 
jævne mellemrum. 󠄀 Spænd ikke skruerne og boltene 
for meget for at undgå brud.

9.	 NYTTIGE TIPS OG TRICKS

9.1. Justering af brandintensiteten

Du kan justere brandens intensitet med ventilationsventilerne 
øverst og nederst på apparatet.
Øvelse gør mester. Se tilberedningstemperaturer, side 13.

9.2. Undgå, at maden brænder på

Sådan forhindrer du, at din mad brænder på:
•	 Begynd aldrig at grille, mens der stadig er flammer i skålen. 

Vent, indtil kullet er er dækket af et tyndt lag hvid aske.
•	 Undgå at udsætte din mad for overdreven varme. Du kan:

– �Beskytte maden ved at sætte varmeskjoldet på plads.
– �Reducere varmen ved at regulere ventilationsventilerne.
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9.3. Undgå, at maden sidder fast

Sådan undgår du, at din mad sidder fast på grillen:
•	 Pensl maden let med olie med en pensel, inden du placerer 

den på grillen. Du kan også oliere grillen.
•	 Vend ikke maden for hurtigt. Lad den først blive 

opvarmet grundigt.

9.4. Undgå opblussen

Opblussen er pludselige flammer, der gnister fra skålen, når du 

griller De forårsages normalt af dryppende fedt eller marinade.
Opblussen kan forekomme under grillstegning. 
Dette er en normal hændelse. Imidlertid for meget opblussen 
skålens temperatur og kan antænde akkumuleret fedt.
Hvordan kan du forhindre opblussen?
•	 Sørg for, at skålen er ren, inden du begynder at grille. Vi 

anbefaler at rengøre skålen efter hver brug.
•	 Fjern overskydende fedt og marinade fra kødet.  

Du kan også bruge Barbecook grillmåtten eller Barbecook 
grillpanden til marineret kød.

VEJLEDNING TIL TILBEREDNINGSTEMPERATURER
Langsom tilberedning/røg 65 - 135°C Øvre ventil Nedre ventil

Oksekød 2 timer pr. 500 g

Svinekød 2 timer pr. 500 g

Hel kylling 3 - 4 timer

Ribben 3 - 5 timer

Led 9+ timer

Bagt/stegt 135 - 180°C Øvre ventil Nedre ventil

Fisk 15 - 20 minutter

Mørbrad 15 - 30 minutter

Kyllingestykker 30 - 45 minutter

Hel kylling 1 - 1,5 time

Lammekølle 3 - 4 timer

Kalkun 2 - 4 timer

Skinke 2 - 5 timer

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

Brune/pyrolyse 250 - 370°C Øvre ventil Nedre ventil

Bøf 5 - 8 minutter

Svinekoteletter 6 - 10 minutter

Burgere 6 - 10 minutter

Pølser 6 - 10 minutter

Åben   Lukket
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10.	 SLUKNING AF APPARATET

Efter tilberedning skal du lukke alle ventilationsventiler og 
låget. Dette vil langsomt slukke ilden. 

Brug ikke vand til at slukke kullet. Dette vil skade 
Kamal.

11.	 VEDLIGEHOLDELSE AF APPARATET

11.1. Rengøring af den keramiske del

Kamal er et selvrensende apparat. Varm Kamal op til 260 
grader i 30 minutter. Dette brænder madrester og skidt af. 
Du kan derefter bruge en tør børste til forsigtigt at børste 
indersiden af Kamal, så yderligere rester falder ned i 
askeopsamlingsbakken. 
Du behøver derefter kun at tømme askeopsamlingsbakken.
Kamals sorte ydre kan let rengøres med en fugtig klud. 

Brug aldrig vand og/eller rengøringsprodukter til at 
rengøre (indersiden af) din Kamal. Keramikken er porøs 
og absorberer vand og/eller rengøringsprodukter, hvilket 
i sidste ende vil få Kamal til at revne. 

11.2. Rengøring af grillen

Den grill, der følger med Kamal, tåler opvaskemaskine. 
Derudover har Kamal også et bredt udvalg af tilbehør til hurtig 
og nem rengøring af grillen.

11.3. Opbevaring af Kamal

Opbevar apparatet på et tørt sted (indendørs, under et læ osv.) 
efter hver brug. For at forlænge dit apparats levetid anbefaler 
vi dig stærkt at dække din grill med et Barbecook-betræk.
Registrer dit apparat på www.barbecook.com for at finde 
ud af, hvilket betræk du har brug for.

Sørg for, at ventilationsventilerne er helt åbne, når 
Kamal opbevares under et låg. Dette gælder også, når 
apparatet placeres indendørs. Hvis alle 
ventilationsventiler lukkes, kan der dannes 
skimmelsvamp. 

11.4. Vedligeholdelse af keramik, rustfrit stål, bambus og 󠄀󠄀 
pulverlakerede dele

Apparatet er fremstillet af keramik, rustfrit stål, bambus og 
pulverlakerede materialer. Hvert materiale skal vedligeholdes 
på en bestemt måde:

Materiale Sådan vedligeholdes dette 
materiale

Keramik •	 Brug aldrig væsker.
•	 Brug aldrig skarpe genstande.
•	 Undgå fald og stød. Kan gå i 

stykker.

Rustfrit stål. •	 Brug ikke aggressive, 
slibende eller 
metalrengøringsprodukter.

•	 Brug milde rengøringsmidler og 
lad dem indvirke på stålet.

•	 Brug en blød svamp 
eller klud.

•	 Efter rengøring skal du skylle 
apparatet grundigt og lade det 
tørre helt inden opbevaring.

Pulverlakeret •	 Brug ikke skarpe genstande. Brug 
milde rengøringsmidler og en blød 
svamp 
eller klud.

•	 Efter rengøring skal du skylle 
apparatet grundigt og lade det 
tørre helt inden opbevaring.

Materiale Sådan vedligeholdes dette 
materiale

Bambus •	 Rengør med en blød, fugtig klud 
uden aggressive produkter. 

Støbt aluminium •	 Rengør med en blød, fugtig klud 
uden aggressive produkter. 

•	 Brug ikke skarpe genstande.

Skader, der opstår som følge af manglende 
overholdelse af disse instruktioner, betragtes som 
utilstrækkelig vedligeholdelse og er ikke dækket af 
garantien.

Under det udspredte billede af dit apparat (anden del af 
vejledningen på side 52) kan du se en liste over alle delene, 
der udgør dit apparat. Denne liste indeholder et symbol, der 
specificerer materialet for hver del, så du kan bruge det til at 
kontrollere, hvordan du vedligeholder en bestemt del. 
Listen over dele bruger følgende symboler:

Symbol Materiale

Keramik

Rustfrit stål.

Pulverlakeret

Bambus

Støbt aluminium

11.5. Bestilling af reservedele

Dele, der udsættes for ild eller intens varme, skal efter noget 
tid udskiftes. 
Sådan bestiller du reservedele:
1. �Find referencenummeret på den del, du har brug for. Der 

er en liste over alle referencenumre under de indzoomede 
tegninger i anden del af denne vejledning og på www.
barbecook.com.

Hvis du har registreret dit apparat online, vises den 
korrekte liste automatisk på din MyBarbecook-konto. 
Du kan også bestille reservedele via din konto.

2. �Bestil reservedelen via www.barbecook.com eller på dit 
salgssted. Dele under garanti kan kun bestilles via dit 
salgssted.

12.	 GARANTI

12.1. Dækket

Dit apparat har en begrænset 20-års garanti på det keramiske 
låg, det keramiske hus, den keramiske ring og den keramiske 
holder. Der er 2 års garanti på alle andre dele. Denne garanti 
dækker alle produktionsfejl fra købsdatoen, forudsat at:
•	 Du har brugt, samlet og vedligeholdt dit apparat i 

overensstemmelse med instruktionerne i denne vejledning. 
Skade som følge af misbrug, forkert montering, skader 
på grund af fald, eller forkert vedligeholdelse vil ikke blive 
betragtet som en fremstillings- fejl.

•	 Du bruger dit apparat normalt og kun til hjemmebrug.
•	 Du kan indsende dit købsbevis og det unikke serienummer 

på dit apparat. Serienummeret består af 16 tegn. Du finder 
dette nummer:

	 – I guiden
	 – På emballagen, der fulgte med dit apparat.
•	 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 dækket af garantien. 
I alle tilfælde er garantien begrænset til reparation eller 
udskiftning af defekte dele.
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12.2. Ikke dækket

Følgende skader og mangler er ikke dækket af garantien:

•	 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 uregelmæssigheder, der er iboende for 
fremstillingsprocessen. Disse uregelmæssigheder 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 dækket af garantien.

•	 Normal slitage og revner i bambusdelene, medmindre de 
hindrer funktionalitet.

•	 Alle skader forårsaget af uagtsom vedligeholdelse, 
forkert opbevaring, forkert samling eller modificeringer af 
formonterede dele.

•	 Skade på grund af egen transport eller fald.
•	 Alle skader som følge af misbrug af apparatet (ikke brugt i 

overensstemmelse med instruktionerne i denne vejledning, 
brugt til kommercielle formål, brugt som bålkurv osv.).

•	 Alle følgeskader forårsaget af skødesløs eller ikke-
kompatibel brug af apparatet.

•	 Rust eller misfarvning som følge af ydre påvirkninger, brug 
af aggressive rengøringsmidler, 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 kjøpte en Barbecook-grill. 
Vi håper du liker å bruke den og at dere får mange gode 
stunder sammen! Du kan optimere opplevelsen ved å 
registrere grillen på nettet for å benytte deg av de mange 
fordelene.
	- Du får tilgang til den komplette brukerveiledningen på nettet, 

slik at du kan lære alt som er å vite om apparatet.
	- Vi tilbyr deg personlig kundeservice, som betyr at du raskt 
og enkelt kan finne og bestille reservedeler. Dette gjør deg i 
stand til å få mest mulig ut av garantitjenesten. 

	- Du får informasjon om produktoppdateringer.
	- Du lærer mange nye tips og triks. 

For mer informasjon om registrering av apparatet 
besøker du www.barbecook.com.

Barbecook respekterer personvernet ditt. 
Opplysningene dine kommer aldri til å bli solgt, 
distribuert eller delt med tredjeparter.

2.	 OM DENNE VEILEDNINGEN

Denne veiledningen består av to deler. 
Del 1 inneholder generelle instruksjoner til montering, bruk, 
vedlikehold og garanti.
Del2 (begynner på side 51) inneholder illustrasjoner, lister 
over deler og monteringstegninger.

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

3.	 SIKKERHETSINSTRUKSJONER

Les bruksanvisningen før du bruker dette apparatet Følg 
instruksjonene nøye. Montering eller bruk av apparatet på 
en måte som avviker fra instruksjonene, kan føre til brann og 
materielle skader.

Skader forårsaket av at instruksjonene ikke er fulgt (feil 
montering, misbruk, feil vedlikehold etc.) dekkes ikke av 
garantien.

•	 ADVARSEL! Hold barn og kjæledyr borte fra grillen. 
•	 ADVARSEL! Denne grillen blir veldig varm, så ikke prøv å 

flytte den når den er i bruk.
•	 ADVARSEL! Ved høye temperaturer kan det være farlig å 

åpne lokket på Kamal på en gang, da det kan forårsake 
oppblussing. Vi anbefaler alltid å åpne lokket sakte. Åpne 
lokket i to faser: løft det litt først, og åpne det deretter helt. 

•	 ADVARSEL! Bruk aldri vann til å rengjøre innsiden av Kamal 
eller for å slukke kull. Dette vil skade Kamal. 

•	 Bruk passende beskyttelse når du trenger å berøre varme 
deler.

•	 Oppbevar brennbare materialer, brennbare væsker og 
oppløselige gjenstander i sikker avstand fra apparatet når 
det er i bruk.

•	 ADVARSEL! Ikke bruk denaturert alkohol, bensin eller andre 
brennbare væsker til å tenne eller tenne på apparatet igjen! 
Du må bare bruke brennere som er i samsvar med EN 
1860-3!

•	 ADVARSEL! Ikke begynn å grille før kullet har utviklet et lag 
med aske. Dette tar vanligvis rundt 15 minutter.

•	 Ikke la grillen være uten tilsyn når den er i bruk.
•	 Oppbevar en bøtte med vann eller sand i nærheten når du 

bruker apparatet, spesielt på veldig varme dager og 
i tørre omgivelser.

•	 Ikke bruk innendørs! Bruk apparatet kun ute. Hvis du bruker 
apparatet innendørs, selv i en garasje, lukket område eller 
et skur, risikerer du karbonmonoksid forgiftning.

Ta hensyn til følgende når du velger en plassering:
•	 Plasser apparatet minst tre meter fra en bygning på et 

åpent, godt ventilert sted.

•	 Ikke plasser grillen under en overhengende struktur 
(veranda, leksur osv.) eller under løvverk.

•	 Plasser apparatet på en flat og stabil overflate.
•	 Ikke plasser apparatet på et kjøretøy i bevegelse (båt, 

tilhenger osv.).

4.	 HISTORIEN TIL KAMADO

Takk for at du kjøpte en Barbecook -grill.
Arkeologer oppdaget 3 000 år gamle, store leirkar som kunne 
være tidlige inkarnasjoner av keramikkovnen. I 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 nå som et generelt begrep for denne 
typen keramisk komfyr. Kamado-ovner er uhyre allsidige. De 
er ikke bare egnet for grilling og røyking, men også for pizza, 
brød, kaker og kjeks. 

Kamado tilbyr utmerket varmeoppbevaring og evnen til å 
opprettholde høye temperaturer gjennom nøyaktig kontroll av 
luftstrømmen gjennom øvre og nedre ventilasjonsåpninger. 
Høye temperaturer er ideelle for raskt å steke hamburgere 
og pølser, mens lavere temperaturer brukes til å steke større 
kjøttstykker 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 når man diskuterer ulike emner.

5.1. Keramikk

Denne keramikken er laget på grunnlag av mullitt. Det 
brukes hovedsakelig i keramikkindustrien når det produseres 
brannsikre materialer. Egenskapene inkluderer: 
– Lav termisk motstand 
– Styrke
– Evne til å tåle temperaturer over 1 000 grader

6.	 MONTERING AV APPARATET

6.1. Sikkerhetsinstruksjoner

•	 Fjern all emballasjen.
•	 Ikke gjør endringer på apparatet når du monterer det. Du 

må ikke gjøre endringer på noen av delene av apparatet; 
dette er veldig farlig.

•	 Følg monteringsinstruksjonene nøye.
•	 Brukeren er ansvarlig for riktig montering av apparatet. 

Skader forårsaket av feil montering dekkes ikke av 
garantien.

Husk alltid å sette hjulene i bremsestilling. 

6.2. Montering av apparatet

1. �Plasser apparatet på en flat og stabil overflate før bruk.
2. �Monter apparatet som vist på tegningene.

Du finner monteringstegningene i andre del av denne 
håndboken (på side 54, etter sprengningsbildet av 
apparatet. Alt materialet som kreves for å montere 
Kamal leveres i emballasjen.

Montering bør også utføres av minst to personer 
ettersom Kamal er veldig tung og kan brekkes. 

Trekk til skruer og bolter med moderat kraft for å unngå 
at det oppstår 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 består av store, skinnende biter og gir ikke mye støv. 
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Lukk posen med kull ordentlig før du lagrer den. 
Oppbevar alltid kull på et tørt 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. 1–1,5 kg

kamal 60 maks. 2–2,5 kg

kamal 60 MAT maks. 2–2,5 kg

Ikke brenn tre i grillen, temperaturen blir for høy og 
skader grillen.

Bruk alltid kull, aldri briketter.

7.2. Oppsett av apparatet

1

4

3

2

1. Plasser grillen (nr. 1) i Kamal med åpningen langs 󠄀 forsiden, 
på siden av ventilasjonsventilen. 

2. �Plasser askesamlingsbrettet (nr. 2) i ovnen med 
ventilasjonsåpningene vendt fremover, mot 
ventilasjonsventilen. 

3. �Plasser ringen (nr. 3) på ovnen.
4. �Plasser kullkurven (nr. 4) i ovnen over 

askeoppsamlingsbrettet.

7.3. Tenne apparatet.

1. �Legg kullet i trekullkurven. 
Tips: Ikke bruk for mye kull når du tenner grillen. Du kan 
legge til mer senere om nødvendig. Fyll aldri kullkurven over 
kanten. 

2. Tilsett tre tennere i trekullet.
3. Bruk en lang fyrstikk til å tenne ildtennerne.
4. I begynnelsen må den nedre ventilasjonsventilen være 

helt åpen, og lokket åpnes til flammen er forsvunnet. 
Temperaturen kan deretter kontrolleres med de to 
ventilasjonsventilene.

Første gang du bruker apparatet, må du la det brenne i 
60 minutter ved lav temperatur. Dette vil bidra til å fjerne 

eventuelt gjenværende fett fra enheten og gi pakninger og 
keramikk muligheten til å tilpasse seg varmen. 

Ikke plasser grillen på apparatet ennå. En tom
grill kan deformeres når den holdes over varme for 
lenge.

ADVARSEL! Ikke bruk denaturert alkohol, bensin eller 
andre brennbare væsker til å tenne eller tenne på 
apparatet igjen! Ikke bruk kullstarter for å tenne Kamal.

ADVARSEL! Ikke begynn å grille
før 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 består 
av to halvsirkler, og en grill i rustfritt stål. Du kan velge å grille 
direkte eller indirekte, avhengig av hva du lager. 
Hvis du griller indirekte, må de to halvsirklene plasseres i 
holderen til varmeskjoldet. Grillen kan deretter settes på plass. 
Hvis du griller direkte, plasser grillen direkte på ringen. 
Holderen til varmeskjoldet kan også brukes for ekstra høyde 
over kullet.

Lokket kan ikke forbli åpent i alle stillinger og må holdes 
på plass for å forhindre at det faller igjen.

ADVARSEL! Ved høye temperaturer kan det være farlig 
å åpne lokket på Kamal på en gang, da det kan 
forårsake oppblussing. Vi anbefaler alltid å åpne lokket 
sakte. Åpne lokket i to faser: løft det litt først, og åpne 
det deretter helt. 

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

Alle bolter og skruer må kontrolleres etter første gangs 
bruk. Metallstroppen rundt lokket og fatet kan løsne på 
grunn av varme. Vi anbefaler å sjekke den med jevne 
mellomrom. Ikke 󠄀 stram skruene og boltene for mye for 
å forhindre brudd.

9.	 Nyttige tips og triks

9.1. Justere flammeintensiteten

Du kan justere flammeintensiteten med ventilasjonsventilene 
øverst og nederst på apparatet.
Øvelse gjør mester. Se koketemperaturer, side 19.

9.2. Forhindre at mat brenner

For å forhindre at maten brenner:
•	 Begynn aldri å grille når det fortsatt er flammer i fatet. Vent 

til kullet er dekket med et tynt lag med hvit aske.
•	 Unngå å utsette maten for høy varme. Du kan:

– �beskytte maten ved å sette varmeskjoldet på plass.
– �Redusere varmen ved å regulere ventilasjonsventilene.

9.3. Forhindre mat fra å klebe

For å forhindre at maten kleber til grillen:
•	 Bruk en børste for å pensle lett med olje før du legger 

maten på grillen. Du kan også olje 
grillen.

•	 Ikke snu maten for raskt. La den først 
varmes opp grundig.

9.4. Forebygge oppblussing

Oppbluss er plutselige flammer som gnistrer fra fatet når 
du griller. De er vanligvis forårsaket av dryppende fett eller 
marinade.
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Oppbluss kan forekomme når du griller. Dette er en normal 
forekomst. Imidlertid øker et overskudd av oppblussinger 
temperaturen på fatet og kan antenne akkumulert fett.
Hvordan kan du forhindre oppblussing?
•	 Forsikre deg om at fatet er rent før du 

begynner å grille. Vi anbefaler å rengjøre fatet etter 
hver bruk.

•	 Fjern overflødig fett og marinade fra kjøttet. Du kan også 
bruke Barbecook grillmatte eller Barbecook grillpanne til 
marinert kjøtt.

VEILEDNING FOR MATLAGNINGSTEMPERATURER
Langsom matlaging/røyk 65 - 135 ° C Øvre ventil Nedre ventil

Storfekjøtt 2 timer per 500 g

Svinekjøtt 2 timer per 500 g

Hel kylling 3-4 timer

Ribbe 3– 5 timer

Knoker Over 9 timer

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

Fisk 15– 20 minutter

Indrefilet av svin 15 – 30 minutter

Kyllingbiter 30 – 45 minutter

Hel kylling 1,5 time

Lammelår 3-4 timer

Kalkun 2 - 4 timer

Skinke 2 - 5 timer

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

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

Biff 5– 8 minutter

Svinekoteletter 6–10 minutter

Hamburgere 6–10 minutter

Pølser 6–10 minutter

Åpen       Lukket
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10.	 SLUKKING AV APPARATET

Etter tilberedning må du lukke alle ventilasjonsventiler og 
lokket. Dette vil sakte slukke varmen. 

Ikke bruk vann for å slukke kullet. Dette vil skade Kamal.

11.	 VEDLIKEHOLD AV APPARATET

11.1. Rengjøring 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 tørr børste til forsiktig å børste innsiden av 
Kamal slik at andre rester faller ned i askeoppsamlingsbrettet. 
Da trenger du bare å tømme askeoppsamlingsbrettet.
Den svarte utsiden av Kamal kan enkelt rengjøres med en 
fuktig klut. 

Bruk aldri vann og/eller rengjøringsprodukter for å 
rengjøre (innsiden av) Kamal. Keramikken er porøs og vil 
absorbere vann og/eller rengjøringsprodukter, noe som 
til slutt vil få Kamal til å sprekke. 

11.2. Rengjøring av grillen

Grillen som følger med Kamal tåler oppvaskmaskin. I tillegg 
har Kamal også et bredt utvalg av tilbehør for rask og enkel 
rengjøring av grillen.

11.3. Oppbevaring av Kamal

Oppbevar apparatet på et tørt sted (innendørs, under et 
halvtak el.l.) etter hver bruk. For å forlenge apparatets 
levetid, anbefaler vi på det sterkeste å dekke grillen med et 
Barbecook-deksel.
Registrer apparatet ditt på www.barbecook.com for å finne det 
ut hvilket deksel du trenger.

Sørg for at ventilasjonsventilene er helt åpne når Kamal 
er lagret under et deksel. Dette gjelder også når 
apparatet plasseres innendørs. Lukking av alle 
ventilasjonsventiler kan føre til at muggdannelse. 

11.4. Vedlikeholde deler i keramikk, rustfritt stål, bambus 
og 󠄀󠄀 pulverlakkede deler

Apparatet er laget av keramikk, rustfritt stål, bambus og 
pulverlakkert materiale. Hvert materiale må vedlikeholdes på en 
bestemt måte:

Materiale Hvordan vedlikeholde dette 
materialet

Keramikk •	 Bruk aldri væsker.
•	 Bruk aldri skarpe gjenstander.
•	 Unngå fall og støt. Er ikke 

bruddsikker.

Rustfritt stål •	 Ikke bruk aggressive 
rengjøringsmidler, slipemidler eller 
metall.

•	 Bruk milde rengjøringsmidler, og la 
dem virke på stålet.

•	 Bruk en myk svamp 
eller klut.

•	 Etter rengjøring, skyll apparatet 
grundig og la det tørke helt før det 
lagres.

Pulverlakkert •	 Ikke bruk skarpe gjenstander. Bruk 
milde rengjøringsmidler og en myk 
svamp 
eller klut.

•	 Etter rengjøring, skyll apparatet 
grundig og la det tørke helt før det 
lagres.

Materiale Hvordan vedlikeholde dette 
materialet

Bambus •	  Rengjør med en myk, fuktig klut 
uten aggressive produkter. 

Støpt aluminium •	  Rengjør med en myk, fuktig klut 
uten aggressive produkter. 

•	 Ikke bruk skarpe gjenstander.

Skader som oppstår som følge av at disse 
instruksjonene ikke er fulgt, betraktes som dårlig 
vedlikehold og dekkes ikke av garantien.

Under sprengningsvisning av apparatet (andre del av 
håndboken på side 52) kan du se en liste over alle delene 
det består av. Denne listen inneholder et symbol som 
spesifiserer materialet til hver del, slik at du kan bruke den til å 
sjekke hvordan du vedlikeholder en bestemt del. 
Delelisten bruker følgende symboler:

Symbol Materiale

Keramikk

Rustfritt stål

Pulverlakkert

Bambus

Støpt aluminium

11.5. Bestilling av reservedeler

Deler som er utsatt for ild eller sterk varme, må 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 håndboken og på www.barbecook.
com.

Hvis du har registrert apparatet ditt på nettet, vises 
riktig liste automatisk i MyBarbecook-kontoen din.  
Du kan også bestille reservedeler via kontoen din.

2. �Bestill reservedelen via www.barbecook.com eller på 
salgsstedet. Deler under garanti kan bare bestilles via 
salgsstedet.

12.	 GARANTI

12.1. Dekker

Apparatet ditt har en begrenset 20-års garanti på det 
keramiske lokket, det keramiske karosseriet, den keramiske 
ringen og keramiske grillen. Det er 2 års garanti på alle 
andre deler. Denne garantien dekker alle produksjonsfeil fra 
kjøpsdatoen, forutsatt at:
•	 Du har brukt, montert og vedlikeholdt apparatet i samsvar 

med instruksjonene i denne håndboken. Skade som følge 
av feil bruk, feil montering, skade på grunn av fall, eller feil 
vedlikehold vil ikke bli betraktet som en produksjons feil.

•	 Du bruker apparatet normalt og bare hjemme.
•	 Du kan sende inn kjøpsbeviset og det unike serienummeret 

på apparatet. Serienummeret består av 16 tegn. Du finner 
dette nummeret:

	 – I håndboken
	 – På emballasjen som fulgte med apparatet
•	 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 vilkårene 
ikke er oppfylt, er ikke garantien gyldig. I alle tilfeller er 
garantien begrenset til reparasjon eller utskifting av defekte 
deler.
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12.2. Ikke dekket

Følgende skader og mangler dekkes ikke
av garantien:

•	 Normal slitasje (rustdannelse, deformasjon, misfarging, 
etc.) av deler som er direkte utsatt for ild eller intens varme. 
Disse delene må byttes ut fra tid til annen.

•	 Visuelle uregelmessigheter som er iboende 
fremstillingsprosessen Disse uregelmessighetene blir ikke 
vurdert som produksjonsfeil. Keramikk er et naturlig produkt 
og kan variere i farge, struktur og tekstur. Den utvendige 
glasuren kan oppvise smale sprekker og urenheter, dette 
er unikt for produktet, vil ikke forringe funksjonaliteten til 
apparatet og dekkes ikke av garantien.

•	 Normal forvitring og sprekker i bambusdeler, med mindre 
de hindrer funksjonalitet.

•	 All skade forårsaket som følge av uaktsomt vedlikehold, 
feil lagring, feil montering eller modifikasjoner av 
forhåndsmonterte deler.

•	 Skade fra egen transport eller fall.
•	 All skade som følge av feil bruk av apparatet (ikke i 

samsvar med instruksjonene i denne håndboken, brukt 
til kommersielle formål, brukt som brannkurv, etc.). Alle 
følgeskader forårsaket av uforsiktig eller ikke-kompatibel 
bruk av apparatet.

•	 Rust eller misfarging som følge av ytre påvirkninger, bruk 
av aggressive rengjøringsmidler, eksponering for klor, etc. 
Denne skaden regnes ikke som en produksjonsfeil
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IS - NOTENDAHANDBÓK

1.	 SKRÁÐU TÆKIÐ ÞITT

Þakka þér fyrir að kaupa Barbecook grill. 
Við vonum að þú njótir þess að nota það og að þú munir eiga 
margar ánægjulegar stundir við grillið! Þú getur betrumbætt 
upplifun þína með því að skrá grillið þitt á netinu til að nýta þér 
hina ýmsu kosti.
	- Þú færð aðgang að notendahandbókinni á netinu svo þú 

getir lært allt um tækið þitt.
	- Við bjóðum þér persónulega þjónustu eftir sölu, sem 
þýðir að þú getur fundið og pantað varahluti fljótt og 
auðveldlega. Þetta gerir þér kleift að fá sem mest út úr 
ábyrgðarþjónustunni. 

	- Þú verður upplýstur um vöruuppfærslur.
	- Þú munt læra mörg ný ráð og brellur. 

Fyrir frekari upplýsingar um skráningu 
tækis þíns, skaltu fara á www.barbecook.com.

Barbecook virðir friðhelgi þína. Gögnin þín verða aldrei 
seld, þeim verður aldrei dreift eða deilt 
til þriðja aðila.

2.	 UM ÞESSA HANDBÓK

Handbókin samanstendur af 2 hlutum. 
1. hluti inniheldur almennar leiðbeiningar um samsetningu, 
notkun, viðhald og ábyrgð.
2. hluti (byrjar á bls. 51) inniheldur myndir, lista yfir varahluti 
og samsetningarteikningar.

Ef það er mynd sem samsvarar tiltekinni leiðbeiningu í 
handbókinni verður þér vísað til hennar með þessari 
táknmynd af blýanti.

3.	 ÖRYGGISLEIÐBEININGAR

Lestu leiðbeiningarnar áður en tækið er notað. Fylgdu 
leiðbeiningunum vandlega. Ef þú setur tækið saman eða notar 
það á þann hátt sem víkur frá leiðbeiningunum getur það 
valdið eldsvoða og eignatjóni.

Skemmdir af völdum þess að fylgja ekki 
leiðbeiningunum (röng samsetning, misnotkun, 
óviðeigandi viðhald o.s.frv.) falla ekki undir ábyrgðina.

•	 AÐVÖRUN! Haltu börnum og gæludýrum frá grillinu. 
•	 AÐVÖRUN! Þetta grill verður mjög heitt, 

ekki reyna að færa það til þegar það er í notkun.
•	 AÐVÖRUN! Við háan hita getur verið hættulegt að opna 

lokið á Kamal í einni tilraun þar sem það getur valdið 
blossum. Við mælum ávallt með því að opna lokið hægt. 
Opnaðu lokið í tveimur áföngum: lyftu því aðeins í fyrstu, 
opnaðu það svo til viðbótar. 

•	 AÐVÖRUN! Aldrei skal nota vatn til að þrífa Kamal að innan 
eða slökkva á kolum. Þetta mun skemma Kamal. 

•	 Notaðu viðeigandi vörn þegar þú þarft að snerta heita hluta.
•	 Haltu eldfimum efnum, eldfimum vökva og uppleysanlegum 

hlutum í öruggri fjarlægð frá tækinu þegar það er í notkun.
•	 AÐVÖRUN! Ekki nota mengað alkóhól, bensín eða annan 

eldfiman vökva til að kveikja eða kveikja aftur á tækinu! Þú 
mátt einungis nota kveikiefni sem eru í samræmi við EN 
1860-3!

•	 AÐVÖRUN! Ekki byrja að grilla fyrr en kolin eru komin með 
öskulag. Þetta tekur vanalega u.þ.b. 30 mínútur.

•	 Ekki láta grillið vera eftirlitslaust þegar það er í notkun.
•	 Hafðu vatnsfötu eða sand nálægt þegar þú notar tækið, 

sérstaklega á mjög heitum dögum og í þurru umhverfi.
•	 Ekki nota innandyra! Notaðu tækið ávallt utandyra. Ef þú 

notar tækið innandyra, jafnvel inni í bílskúr, lokuðu rými eða 
skúr, er hætta á kolsýrings eitrun.

Taktu tillit til eftirfarandi þegar þú velur staðsetningu:
•	 Settu tækið að minnsta kosti þrjá metra frá byggingu á 

opnum, vel loftræstum stað.
•	 Ekki setja grillið fyrir neðan útbyggingu (verönd, skýli 

o.s.frv.) eða undir laufskrúð.
•	 Settu tækið á slétt og stöðugt yfirborð.
•	 Ekki setja grillið á ökutæki á hreyfingu (bát, eftirvagn 

o.s.frv.).

4.	 SAGA KAMADO

Þakka þér fyrir að kaupa Barbecook grill.
Fyrir 3.000 árum uppgötvuðu fornleifafræðingar stór leirker 
sem höfðu verið fyrstu ímyndir keramikeldavélarinnar. Í Japan 
var Mushikamado hringlaga leirpottur með færanlegu kúptu 
loki, hannaður til að gufa hrísgrjón. Nafnið „Kamado“ er 
japanskt orð yfir „eldavél“ eða „eldunartæki“. Nafnið var tekið 
upp af Bandaríkjamönnum og er nú notað sem almennt hugtak 
fyrir þessa tegund af keramikeldavél. Kamado eldavélar eru 
einstaklega fjölhæfar. Þær henta ekki aðeins til að grilla og 
reykja, heldur einnig fyrir pizzur, brauð, kökur og smákökur. 

Kamado býður upp á framúrskarandi hitavarðveislu og getu 
til að viðhalda háum hita með nákvæmri stjórn á loftflæði í 
gegnum efri og neðri loftræstingarop. Hátt hitastig er tilvalið til 
að elda hamborgara og pylsur hratt en lægra hitastig er notað 
til að elda stærri kjötbita yfir lengri tíma. 

5.	 ENDURTEKIN HUGTÖK

Þessi hluti leiðarvísisins telur upp skilgreiningar á nokkrum 
minna þekktum hugtökum. Þessi hugtök eru notuð þegar 
fjallað er um ýmis efni í handbókinni.

5.1. Keramik

Þessi keramik er gerð á grundvelli mullíts (e. mullite). Það 
er fyrst og fremst notað í keramikiðnaði við framleiðslu á 
eldföstum efnum. Eiginleikar þess fela í sér: 
- Lágt varmaþol 
- Styrk
- Getu til að þola hitastig yfir 1.000 gráður

6.	 SAMSETNING TÆKISINS

6.1. Öryggisleiðbeiningar

•	 Fjarlægðu allar umbúðir.
•	 Ekki gera breytingar á tækinu þegar það er sett saman. Ekki 

má breyta neinum hlutum tækisins; það er mjög hættulegt.
•	 Fylgdu leiðbeiningunum vandlega.
•	 Notandinn ber ábyrgð á réttri samsetningu tækisins. 

Skemmdir af völdum rangrar samsetningar falla ekki undir 
ábyrgðina.

Mundu alltaf að setja hjólin í bremsustöðu. 

6.2. Samsetning tækisins

1. �Leggðu tækið á slétt og stöðugt yfirborð fyrir notkun.
2. �Settu tækið saman eins og sýnt er á 

samsetningarteikningum.

Þú getur fundið samsetningarteikningar í seinni hluta 
þessarar handbókar (á bls. 54), á eftir uppstækkuðum 
myndum af tækinu. Allt efni sem þarf til að setja Kamal 
saman er til staðar í umbúðunum.

Að minnsta kosti tveir einstaklingar ættu að setja tækið 
saman þar sem Kamal er mjög þungt og brothætt. 

Herðið skrúfur og bolta með hóflegu afli til að koma í 
veg fyrir skemmdir.

7.	 AÐ UNDIRBÚA TÆKIÐ TIL NOTKUNAR

Þú þarft kol, viðarkveikjara og langar eldspýtur.

7.1. Hvaða tegund af kolum ætti ég að nota?

Kveiktu alltaf á tækinu með hefðbundnum kolum. Notaðu kol 
af góðum gæðum, helst kol sem eru í samræmi við EN 1860-2. 
Vönduð kol samanstanda af stórum, glansandi bitum sem gefa 
ekki frá sér mikið ryk. 
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Lokaðu kolapokanum vel áður en þú geymir hann. 
Geymið kolin alltaf á þurrum stað,ekki geyma kol í 
kjallara.

Hámark 50% (sjá yfirlit hér að neðan) af skálinni má fylla 
með kolum. Offylling skálarinnar getur skilið eftir sig 
alvarlegar skemmdir á grillinu þínu.

Gerð Hámarksþyngd

Kamal 53 hámark 1–1,5 kg

kamal 60 hámark 2–2,5 kg

kamal 60 MAT hámark 2–2,5 kg

Ekki brenna við eða sprek í grillinu, hitastigið verður of 
hátt og mun skemma grillið.

Notaðu alltaf kol, aldrei viðarkol (e. briquette).

7.2. Uppsetning tækisins

1

4

3

2

1. Setjið glóðakerið (nr. 1) í Kamal með opinu meðfram 
framhliðinni, á hlið loftræstiventilsins. 

2. �Setjið öskubakkann (nr. 2) í glóðarkerið með 
loftræstihlerunum sem snúa áfram, í átt að loftræstilokanum. 

3. �Setjið hringinn (nr. 3) á glóðarkerið.
4. �Setjið kolakörfuna (nr. 4) í glóðarkerið fyrir ofan 

öskubakkann.

7.3. Að kveikja á tækinu.

1. �Setjið kolið í kolakörfuna. 
Ábending: Ekki nota of mikið af kolum þegar kveikt er á 
grillinu. Þú getur bætt meira við síðar ef þörf krefur.

Kolakörfuna skal aldrei fylla fyrir ofan brúnina. 

2. Bætið 3 viðarkveikiefnum við kolin.
3. Notaðu langa eldspýtu til að kveikja í kveikiefninu.
4. Í upphafi verður neðri loftræstiventillinn að vera að fullu 

opinn og lokið skal vera opið þar til loginn er horfinn. Síðan 
er hægt að stjórna hitastigi með loftræstilokunum tveimur.

Í fyrsta skipti sem þú notar tækið verður þú að leyfa því 
að brenna í 60 mínútur við lágan hita. Þetta mun hjálpa 
til við að fjarlægja afgangsframleiðslufitu úr tækinu og 

leyfa þéttingum og keramikinu tækifæri til að laga sig að 
hitanum. 

Ekki setja grillgrindina strax á tækið. Tómt
grill getur aflagast hitun stendur of lengi yfir.

AÐVÖRUN! Ekki nota mengað alkóhól, bensín eða 
annan eldfiman vökva til að kveikja eða kveikja aftur á 
tækinu! Ekki nota viðarkveikikubba til að kveikja á 
Kamal-grillinu þínu.

AÐVÖRUN! Ekki byrja að grilla
fyrr en kolin eru komin með öskulag. Þetta tekur 
vanalega u.þ.b.  
30 mínútur.

8.	 UNDIRBÚIÐ KAMALINN TIL ELDUNAR

Mikilvægustu skrefin í þessu verkefni eru sýnd 
á bls. 57 / Kamal er að venju búið hitaskildi sem 
samanstendur af tveimur hálfhringjum og ryðfríu stálgrilli. Þú 
getur valið að grilla beint eða óbeint, allt eftir því hvað þú ert 
að elda. 
Ef grillað er óbeint, skal setja hálfhringina tvo í 
hitaskjaldarstandinn. Síðan er hægt að setja grillið á sinn stað. 
Ef grillað er beint, skaltu setja grillið beint á hringinn. 
Hitaskjaldarstandinn er einnig hægt að nota til að auka hæð 
yfir kolunum.

Lokið getur ekki verið opið á öllum stöðum og verður að 
hafa það á sínum stað til að koma í veg fyrir að það 
lokist.

AÐVÖRUN! Við háan hita getur verið hættulegt að opna 
lokið á Kamal í einni tilraun þar sem það getur valdið 
blossum. Við mælum ávallt með því að opna lokið hægt. 
Opnaðu lokið í tveimur áföngum: lyftu því aðeins í fyrstu, 
opnaðu það svo til viðbótar. 

Auðvelt er að stækka Barbecook Kamal með 
sveigjanlegu eldunarkerfi og steypujárnsgrilli fyrir 
fjölbreyttari uppsetningu.

Nauðsynlegt er að skoða alla bolta og skrúfur eftir fyrstu 
notkun. Málmbelti utan um lokið og skálina getur losnað 
vegna hita. Við mælum með að athuga það með 
reglulegu millibili. Ekki 󠄀 herða skrúfur og bolta um of, 
þannig kemurðu í veg fyrir brot á grillinu.

9.	 GAGNLEG RÁÐ OG BRELLUR

9.1. Að stilla eldstyrk

Þú getur stillt afl eldsins með loftræstilokunum efst og neðst á 
tækinu.
Æfingin skapar meistarann. Sjá eldunarhita, bls. 25.

9.2. Að koma í veg fyrir að matur brenni

Til að koma í veg fyrir að maturinn brenni:
•	 Byrjaðu aldrei að grilla þegar enn eru logar í skálinni. Bíddu 

þar til kolin eru þakin þunnu lagi af hvítri ösku.
•	 Forðastu að setja matinn þinn í of mikinn hita. Þú getur:

- �Varið matinn með því að setja hitaskjöldinn á sinn stað.
- �Minnkað hitann með því að stjórna loftræstilokunum.

9.3. Að koma í veg fyrir að matur festist

Til að koma í veg fyrir að maturinn festist við grillið:
•	 Olíuberið matinn létt með pensli áður en hann er settur á 

grillið. Þú getur einnig smurt olíunni á grillið.
•	 Ekki snúa matnum of ört. Leyfðu honum fyrst að hitna 

vandlega.

9.4. Að koma í veg fyrir blossa

Blossar eru skyndilegir logar sem neista úr skálinni þegar þú 
grillar. Þeir stafa venjulega af fituleka eða marineringu.
Blossar geta komið upp við grillun. Þetta er eðlilegur viðburður. 
Hins vegar eykur umfram blossi hitastig skálarinnar og getur 
kveikt í uppsafnaðri fitu.
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Hvernig er hægt að koma í veg fyrir blossa?
•	 Gakktu úr skugga um að skálin sé hrein áður en þú byrjar 

að grilla. Við mælum með því að þrífa skálina eftir hverja 
notkun.

•	 Fjarlægðu umframfitu og marineringu af kjötinu. Þú 
gætir líka notað Barbecook grillmottuna eða Barbecook 
grillpönnuna fyrir marinerað kjöt.

LEIÐBEININGAR Við MATREIÐSLUHITASTIG
Hæg eldun/reyking 65 - 135 ° C Efri loki Neðri loki

Nautakjöt 2 klukkustundir á 
500 g

Svínakjöt 2 klukkustundir á 
500 g

Heill kjúklingur 3 - 4 tímar

Rif 3 - 5 tímar

Bógur 9+ tímar

Bakist/steikist við 135 - 180 ° C Efri loki Neðri loki

Fiskur 15 - 20 mínútur

Svínakjöt 15 - 30 mínútur

Kjúklingabitar 30 - 45 mínútur

Heill kjúklingur 1 - 1,5 klst

Lambalæri 3 - 4 tímar

Kalkúnn 2 - 4 kluk-
kustundir

Svínalæri 2 - 5 tímar

Grill/pizza 180 - 250 ° C Efri loki Neðri loki

Sviðnun/eldun 250 - 370 ° C Efri loki Neðri loki

Steik 5 - 8 mínútur

Svínakótelettur 6 - 10 mínútur

Hamborgarar 6 - 10 mínútur

Pylsur 6 - 10 mínútur

Opið  Lokað
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10.	 AÐ SLÖKKVA Á TÆKINU

Eftir eldun verður þú að loka öllum loftræstilokum og lokinu. 
Þetta mun hægt og rólega slökkva eldinn. 

Ekki nota vatn til að slökkva á kolunum. Þetta mun 
skemma Kamal-grillið.

11.	 VIÐHALD TÆKISINS

11.1. Hreinsun á keramikhlutum

Kamal er sjálfhreinsandi tæki. Hitið Kamal í 260 gráður í 30 
mínútur. Þetta mun brenna niður matarleifar og afgöngum. 
Þú getur síðan notað þurran bursta til að bursta Kamal-grillið 
varlega að innan þannig að aðrar leifar falli í öskubakkann. 
Þú þarft þá aðeins að tæma bakkann.
Hægt er að þrífa svörtu ytri hlutana Kamal-grillsins auðveldlega 
með rökum klút. 

Aldrei nota vatn og/eða hreinsiefni til að þrífa Kamal (að 
innan). Keramikið er með smáholum og mun gleypa 
vatnið og/eða hreinsiefni, sem mun að lokum valda því 
að sprungur koma á Kamal-grillið. 

11.2. Þrif á grillinu

Grillgrindina, sem fylgir með Kamal, má setja í uppþvottavél. 
Að auki er Kamal einnig með mikið úrval af aukahlutum til að 
þrífa grillið fljótt og auðveldlega.

11.3. Geymsla Kamal

Geymdu tækið á þurrum stað (innandyra, undir skýli o.s.frv.) 
eftir hverja notkun. Til að lengja líftíma tækisins ráðleggjum við 
þér eindregið að hylja grillið með Barbecook hlíf.
Skráðu heimilistækið þitt á www.barbecook.com til að komast 
að því hvaða yfirbreiðslu þú þarft.

Gakktu úr skugga um að loftræstilokarnir séu að fullu 
opnir þegar Kamal er geymt undir yfirbreiðslu. Þetta á 
einnig við þegar tækið er sett innandyra. Lokun allra 
loftræstiloka getur valdið því að mygla myndist. 

11.4. Viðhald á keramiki, ryðfríu stáli, bambus og 󠄀󠄀 
dufthúðuðum hlutum

Tækið er úr keramiki, ryðfríu stáli, bambus og dufthúðuðu efni. 
Hverju efni verður að viðhalda á sérstakan hátt:

Efniviður Hvernig á að viðhalda þessum 
efnivið

Keramik •	 Aldrei nota vökva.
•	 Aldrei nota skarpa hluti.
•	 Forðastu fall og högg. Er brothætt.

Ryðfrítt stál. •	 Ekki nota tærandi, 
hrjúf efni eða málmhreinsiefni.

•	 Notaðu mild hreinsiefni og láttu 
þau liggja á stálinu.

•	 Notaðu mjúkan svamp 
eða klút.

•	 Eftir hreinsun skaltu skola tækið 
vandlega og láta tækið þorna 
alveg áður en það er sett í 
geymslu.

Dufthúðun •	 Ekki nota skarpa hluti. Notaðu 
mildar hreinsivörur og mjúkan 
svamp 
eða klút.

•	 Eftir hreinsun skaltu skola tækið 
vandlega og láta tækið þorna 
alveg áður en það er sett í 
geymslu.

Bambus •	 Hreinsið með mjúkum, rökum klút 
án sterkra hreinsiefna. 

Steypt ál •	 Hreinsið með mjúkum, rökum klút 
án sterkra hreinsiefna. 

•	 Ekki nota skarpa hluti.

Skemmdir sem myndast vegna þess að þessum 
leiðbeiningum er ekki fylgt er litið á sem ófullnægjandi 
viðhald og þær falla ekki undir ábyrgðina.

Fyrir neðan stækkaða mynd tækis þíns (seinni hluti  
handbókarinnar á bls. 52), getur þú skoðað lista yfir alla hluti 
sem eru í tækinu þínu. Þessi listi inniheldur tákn sem tilgreinir 
efni hvers hluta, svo þú getur notað hann til að athuga hvernig 
á að viðhalda ákveðnum hluta.  
Hlutalistinn notar eftirfarandi tákn:

Tákn Efniviður

Keramik

Ryðfrítt stál.

Dufthúðun

Bambus

Steypt ál

11.5. Pöntun varahluta

Að lokum þarf að skipta um hluti sem verða fyrir eldi eða 
miklum hita. 
Hvernig á að panta varahluti:
1. �Finndu tilvísunarnúmer hlutans sem þú þarft. Listi yfir öll 

tilvísunarnúmer er undir stækkuðu teikningunum í seinni 
hluta þessarar handbókar og á www.barbecook.com.

Ef þú hefur skráð tækið þitt á netinu birtist rétti listinn 
sjálfkrafa á MyBarbecook reikningnum þínum. Þú getur 
líka pantað varahluti í gegnum reikninginn þinn.

2. �Pantaðu varahlutinn í gegnum www.barbecook.com eða á 
sölustað þínum. Varahluti, sem falla undir ábyrgð, er aðeins 
hægt að panta í gegnum sölustað þinn.

12.	 ÁBYRGÐ

12.1. Það sem ábyrgð nær yfir

Tækið þitt hefur takmarkaða 20 ára ábyrgð á keramiklokinu, 
keramikhúsinu, keramikhringnum og keramikglóðakerinu. Það 
er 2 ára ábyrgð á öllum öðrum hlutum. Þessi ábyrgð nær til 
allra framleiðslugalla frá kaupdegi, að því tilskildu að:
•	 Þú hefur notað, sett saman og viðhaldið tækinu þínu í 

samræmi við leiðbeiningarnar í þessari handbók. Skemmdir 
vegna misnotkunar, óviðeigandi samsetningar, skemmdir 
vegna falls, eða rangt viðhald verður ekki talið sem 
framleiðslu galli.

•	 Þú notar tækið þitt á eðlilegan hátt og aðeins innan 
heimilisins.

•	 Þú getur sent inn kaupskírteini og einstakt raðnúmer tækis 
þíns. Raðnúmerið samanstendur af 16 stöfum. Þú finnur 
þetta númer:

	 - Í handbókinni
	 - Á umbúðunum sem fylgdu tækinu þínu.
•	 Gæðadeild Barbecook mun staðfesta að hlutarnir séu 

gallaðir og hvort gallinn hafi átt sér stað við hefðbundna 
notkun, hvort grillið sé rétt samsett og rétt viðhald sé á 
tækinu. Ef eitt af þessum skilyrðum er ekki uppfyllt, fellur 
beiðni þín ekki undir ábyrgðina. Í öllum tilvikum er ábyrgðin 
takmörkuð við viðgerð eða skipti á gölluðum hlutum.

12.2. Það sem ábyrgð nær ekki yfir

Eftirfarandi skemmdir og gallar falla ekki undir
ábyrgðina:

•	 Venjulegt slit (ryðmyndun, aflögun, litabreyting, osfrv.) hluta 
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sem verða fyrir beinum eldi eða miklum hita. Skipta þarf um 
þessa hluta af og til.

•	 Sjónrænir gallar sem eru eðlislægir í framleiðsluferlinu. 
Þessir gallar teljast ekki sem framleiðslugallar. Keramik er 
náttúruleg vara og getur verið mismunandi í lit, mótun og 
áferð. Ytri gljáinn getur verið með örmjóar sprungur og 
óhreinindi, þetta er fágætt fyrir vöruna, mun ekki skerða 
virkni tækisins og fellur ekki undir ábyrgðina.

•	 Venjuleg veðrun og sprungur í bambushlutum nema þær 
hamli virkni.

•	 Allt tjón af völdum gáleysislegs viðhalds, óviðeigandi 
geymslu, óviðeigandi samsetningar eða breytingar á 
samsettum hlutum.

•	 Skemmdir vegna eigin flutninga eða falla.
•	 Allar skemmdir vegna misnotkunar á tækinu (ekki notað í 

samræmi við leiðbeiningarnar í þessari handbók, notað í 
atvinnuskyni, notað sem brunaker osfrv.).

•	 Allar mögulegar skemmdir af völdum kæruleysis eða ekki 
notað samkvæmt leiðbeininumm á notkun tækisins.

•	 Ryð eða mislitun vegna utanaðkomandi áhrifa, notkun 
sterkra hreinsiefna, notkun á klór o.s.frv. Þessi skaði er ekki 
talinn framleiðslugalli.
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LV – LIETOŠANAS INSTRUKCIJA
1.	 REĢISTRĒJIET SAVU IEKĀRTU

Paldies, ka iegādājāties Barbecook grilu. 
Mēs ceram, ka tā lietošana jums vēl ilgi sagādās prieku! 
Optimizējiet savas iespējas, reģistrējot grilu tiešsaistē, un 
izmantojiet daudzās priekšrocības.
	- Jūs saņemsiet piekļuvi pilnai lietošanas instrukcijai tiešsaistē, 

kurā ietverta detalizēta informācija par ierīci.
	- Piedāvājam arī personalizētu pēcpārdošanas servisu, kas 

sniedz iespēju ātri un ērti atrast un pasūtīt rezerves daļas. 
Tas ļauj maksimāli izmantot garantijas pakalpojumus. 

	- Jūs saņemsiet informāciju par produktu atjauninājumiem.
	- Kā arī varēsiet uzzināt daudz jaunu padomu un triku. 

Lai uzzinātu plašāku informāciju par ierīces 
reģistrēšanu, 

apmeklējiet vietni www.barbecook.com.
Barbecook ievēro jūsu tiesības uz privātumu. Jūsu dati 
nekad netiks pārdoti, izplatīti vai kopīgoti  
ar trešajām pusēm.

2.	 PAR ŠO INSTRUKCIJU

Šī instrukcija sastāv no divām daļām. 
1. daļa satur vispārīgas uzstādīšanas, lietošanas, apkopes 
instrukcijas un garantijas noteikumus.
2. daļa (sākums 51) satur attēlus, detaļu sarakstus un 
montāžas rasējumus.

Ja instrukcijā ir attēls, kas atbilst noteiktam instrukcijas 
norādījumam, šāds norādījums ir apzīmēts ar zīmuļa 
simbolu.

3.	 DROŠĪBAS INSTRUKCIJAS

Pirms grila lietošanas izlasiet instrukciju. Rūpīgi ievērojiet 
sniegtos norādījumus. Grila uzstādīšana vai lietošana 
tādā veidā, kas atšķiras no instrukcijā norādītā, var radīt 
ugunsgrēka un materiālu zaudējumu risku.

Garantija neattiecas uz bojājumiem, kas radušies, ja 
grils nav ticis lietots saskaņā ar instrukciju (nepareiza 
uzstādīšana, nepareiza lietošana, nepareiza apkope 
utt.).

•	 BRĪDINĀJUMS! Sargājiet grilu no bērniem un 
mājdzīvniekiem. 

•	 BRĪDINĀJUMS! Šis grils ievērojami sakarst. 
To ir aizliegts pārvietot lietošanas laikā.

•	 BRĪDINĀJUMS! Ja sasniegta augsta temperatūra, Kamal 
grila vāka strauja atvēršana var būt bīstama, jo tas var 
izraisīt uzliesmojumus. Mēs vienmēr iesakām atvērt vāku 
lēnām. Atveriet vāku, izpildot divas darbības: vispirms to 
nedaudz paceliet un pēc tam atveriet tālāk. 

•	 BRĪDINĀJUMS! Kamal grila iekšpuses tīrīšanai vai ogļu 
dzēšanai nekad neizmantojiet ūdeni. 
Tādējādi Kamal grils tiks bojāts. 

•	 Ja jums jāpieskaras grila sakarsušajām detaļām, izmantojiet 
atbilstošu aizsargaprīkojumu.

•	 Lietošanas laikā sargājiet viegli uzliesmojošus materiālus, 
viegli uzliesmojošus šķidrumus un kūstošus priekšmetus no 
grila.

•	 BRĪDINĀJUMS! Grila sākotnējai vai atkārtotai 
aizdedzināšanai aizliegts izmantot spirtu, benzīnu vai citus 
viegli uzliesmojošus šķidrumus! Atļauts izmantot tikai tādus 
aizdedzināšanas līdzekļus, kas atbilst EN 1860-3 standarta 
noteikumiem!

•	 BRĪDINĀJUMS! Grilu atļauts sākt lietot tikai tad, kad ogles 
ir pārklājušās ar pelnu kārtiņu. Parasti tas aizņem apmēram 
30 minūtes.

•	 Lietošanas laikā neatstājiet grilu bez uzraudzības.
•	 Lietošanas laikā (īpaši ļoti karstās dienās un sausos 

apstākļos) sagatavojiet smiltis, ko nepieciešamības 
gadījumā varēsit tūlītēji izmantot.

•	 Nelietojiet iekštelpās! Lietojiet grilu tikai ārpus telpām. Ja 
lietojiet grilu iekštelpās vai pat garāžā, slēgtās telpās vai 
nojumē, pastāv risks saindēties ar oglekļa monoksīdu.

Izvēloties atrašanās vietu, ņemiet vērā šādus faktorus:
•	 Novietojiet grilu vismaz trīs metru attālumā no ēkas atklātā, 

labi vēdināmā vietā.
•	 Nenovietojiet grilu zem konstrukcijām (verandām, nojumēm 

utt.) vai zem koku lapotnēm.
•	 Novietojiet grilu uz līdzenas un stabilas virsmas.
•	 Nelietojiet grilu uz braucoša transportlīdzekļa (laivām, 

piekabēm utt.).

4.	 KAMADO VĒSTURE

Paldies, ka iegādājāties Barbecook grilu.
Pirms 3000 gadiem arheologi atklāja lielus māla traukus, kas 
uzskatāmi par keramiskās plīts agrīno atveidojumu. Japānā 
"Mushikamado" bija apaļš māla pods ar noņemamu kupola 
formas vāku, kas paredzēts rīsu tvaicēšanai. Nosaukums 
"Kamado" no japāņu valodas nozīmē "plīts" vai "gatavošanas 
iekārta". Nosaukumu pieņēma amerikāņi, un tagad to izmanto 
kā vispārīgu terminu šāda veida keramikas plītīm. Kamado 
plītis ir ļoti universālas. Tās ir piemērotas ne tikai grilēšanai un 
kūpināšanai, bet arī picu, maizes, kūku un cepumu cepšanai. 

Kamado lieliski saglabā siltumu un spēj uzturēt augstu 
temperatūru, precīzi kontrolējot gaisa plūsmu caur augšējām 
un apakšējām ventilācijas atverēm. Augsta temperatūra ir 
ideāli piemērota hamburgeru un desiņu ātrai pagatavošanai, 
savukārt zemāka temperatūra tiek izmantota, lai ilgāku laiku 
gatavotu lielākus gaļas gabalus. 

5.	 LIETOTIE TERMINI

Šajā instrukcijas sadaļā ir uzskaitītas dažu mazāk pazīstamu 
terminu definīcijas. Šie termini tiek izmantoti, apspriežot 
dažādas tēmas visā instrukcijā.

5.1. Keramika

Šis keramiskais materiāls ir izgatavots uz mullīta bāzes. 
To galvenokārt izmanto keramikas rūpniecībā, ražojot 
ugunsdrošus materiālus. Šī materiāla īpašības ietver: 
- siltumpretestību, 
- izturību,
- spēju izturēt par 1000 grādiem augstāku temperatūru.

6.	 GRILA UZSTĀDĪŠANA

6.1. Drošības norādījumi

•	 Noņemiet visus iepakojuma materiālus.
•	 Uzstādot grilu, neveiciet modifikācijas ierīces konstrukcijā. Ir 

aizliegts veikt jebkādas grila izmaiņas; tas ir ļoti bīstami.
•	 Rūpīgi ievērojiet sniegtos uzstādīšanas norādījumus.
•	 Lietotājs ir atbildīgs par grila pareizu uzstādīšanu. Garantija 

neattiecas uz bojājumiem, kas radušies nepareizas 
uzstādīšanas rezultātā.

Vienmēr atcerieties fiksēt riteņus 
bremžu pozīcijā. 

6.2. Lai uzstādītu grilu:

1. �Pirms lietošanas 
novietojiet grilu uz līdzenas un stabilas virsmas.

2. �Salieciet grila detaļas, kā parādīts uzstādīšanas shēmās.
Uzstādīšanas shēmas ir atrodamas šīs instrukcijas 
otrajā daļā (54. lpp.) pēc grila detaļu saraksta. Visi 
materiāli, kas nepieciešami Kamal grila uzstādīšanai, tiek 
piegādāti iepakojumā.
Montāža jāveic vismaz diviem cilvēkiem, jo Kamal grils ir 
ļoti smags un var tikt bojāts. 
Pievelciet skrūves un uzgriežņus, pielietojot mērenu 
spēku, lai neradītu bojājumus.
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7.	 GRILA SAGATAVOŠANA LIETOŠANAI

Jums ir nepieciešamas kokogles, aizdedzinātāji un gari 
sērkociņi.

7.1. Kāda veida ogles ieteicams lietot?

Vienmēr grilā izmantojiet tradicionālās ogles. Izmantojiet labas 
kvalitātes ogles – vēlams kokogles, kas atbilst EN 1860-2 
standartam. Labas kvalitātes kokogles ir lielu, spīdīgu gabalu 
ogles, kas īpaši neput. 

Pirms uzglabāšanas pareizi aizveriet kokogļu 
iepakojumu. Vienmēr uzglabājiet kokogles sausā vietā, 
neglabājiet kokogles pagrabā.
Ar kokoglēm atļauts piepildīt maksimāli 90% no ogļu 
tvertnes (skatīt pārskatu zemāk). Tvertnes pārpildīšana 
var nopietni bojāt grilu.

Veids Maksimālais svars
KAMAL 53 Maks. 1–1,5 kg
KAMAL 60 Maks. 2–2,5 kg
KAMAL 60 MAT maks. 2–2,5 kg

Nededziniet grilā malku, jo pārāk augstas temperatūras 
rezultātā grils tiks bojāts.
Vienmēr izmantojiet ogles un nekad briketes.

7.2. Iekārtas uzstādīšana

1

4

3

2

1. Ievietojiet pannu (Nr. 1) Kamal grilā, pagriežot tās atveri pret 
ventilācijas vārsta sānu priekšpusi. 

2. �Ievietojiet pelnu savākšanas paplāti (Nr. 2) pannā, pagriežot 
ventilācijas atveres uz priekšpusi pret ventilācijas vārstu. 

3. �Novietojiet gredzenu (Nr. 3) uz pannas.
4. �Ievietojiet ogļu tvertni (Nr. 4) pannā virs pelnu savākšanas 

paplātes.

7.3. Grila aizdedzināšana.

1. �Ieberiet kokogles ogļu tvertnē. 
Padoms: aizdedzinot grilu, neizmantojiet pārāk daudz ogļu. 
Ja nepieciešams, vēlāk varat pievienot vairāk ogļu.

Nekad nepiepildiet ogļu tvertni pāri tās malām. 
2. Pievienojiet oglēm trīs aizdedzināšanas kubiņus.

3. Aizdedzināšanas kubiņu aizdedzināšanai izmantojiet garu 
sērkociņu.
4. Sākumā apakšējam ventilācijas vārstam jābūt pilnībā 

atvērtam, bet vākam – aizvērtam, līdz liesma pilnībā pazūd. 
Pēc tam temperatūru var kontrolēt ar abiem ventilācijas 
vārstiem.

Pirmo reizi lietojot grilu, ļaujiet tam karsēties vismaz 
60 minūtes zemā temperatūrā. Tas palīdzēs likvidēt grilā 
atlikušās taukvielas, kas uzkrājušās ražošanas procesā, 
kā arī ļaus starplikām un keramiskajām detaļām 
pielāgoties augstajai temperatūrai. 
Vēl nelieciet restes uz grila. Uzliekot tukšas restes, tās 
var deformēties, ja tās pārāk ilgi tur virs karstuma avota.
BRĪDINĀJUMS! Grila sākotnējai vai atkārtotai 
aizdedzināšanai aizliegts izmantot spirtu, benzīnu vai 
citus viegli uzliesmojošus šķidrumus! Kamal grila 
aizdedzināšanai aizliegts izmantot ogļu aizdedzināšanas 
ierīci.
BRĪDINĀJUMS! Sāciet grila lietošanu tikai tad,
kad ogles ir pārklājušās ar pelnu kārtiņu. Parasti tas 
aizņem apmēram  
30 minūtes.

8.	 KAMAL GRILA SAGATAVOŠANA ĒDIENA 
GATAVOŠANAI

Svarīgākie šīs darbības soļi ir norādīti 57. lpp. 
Kamal grila standarta aprīkojumā ir iekļauts siltuma vairogs, 
kas sastāv no diviem puslokiem un nerūsējošā tērauda restēm. 
Ēdienu iespējams grilēt tieši vai netieši, atkarībā no izvēlētās 
pagatavošanas metodes. 
Izvēloties netiešo grilēšanu, abi pusloki jāievieto siltuma 
vairoga turētājā. Pēc tam varat uzlikt restes. 
Izvēloties tiešo grilēšanu, novietojiet restes tieši uz gredzena. 
Siltuma vairoga turētāju var izmantot arī papildu augstuma 
iegūšanai virs oglēm.

Vāks nepaliek atvērts visās pozīcijās, un tas ir jānofiksē, 
lai novērstu tā aizvēršanos.

BRĪDINĀJUMS! Ja sasniegta augsta temperatūra, 
Kamal grila vāka strauja atvēršana var būt bīstama, jo 
tas var izraisīt uzliesmojumus. Mēs vienmēr iesakām 
atvērt vāku lēnām. Atveriet vāku, izpildot divas darbības: 
vispirms to nedaudz paceliet un pēc tam atveriet tālāk. 
Barbecook Kamal grilu iespējams vienkārši papildināt ar 
pielāgojamu gatavošanas sistēmu un čuguna restēm 
daudzveidīgākai uzstādīšanai.
Pēc pirmās lietošanas jāpārbauda visi aizbīdņi un 
skrūves. Metāla stīpa ap vāku un bļodu karstuma 
ietekmē var kļūt vaļīga. Iesakām to regulāri pārbaudīt. 
Pievelkot skrūves, nepielietojiet pārmērīgu spēku, lai 
novērstu to salūšanu.

9.	 NODERĪGI PADOMI UN TRIKI

9.1. Degšanas intensitātes pielāgošana

Degšanas intensitāti var regulēt ar grila augšpusē un apakšā 
esošajiem ventilācijas vārstiem.
Meistarība iegūstama ar praksi. Skatiet informāciju par 
gatavošanas temperatūru  31. lpp.

9.2. Ēdiena apdegšanas novēršana

Lai novērstu grilētā ēdiena apdegšanu:
•	 Nekad nesāciet grilēt, kamēr tvertnē vēl ir liesmas. 

Nogaidiet, līdz kokogles ir pārklājušās ar plānu baltu pelnu 
kārtiņu.

•	 Izvairieties no ēdiena pakļaušanas pārmērīgam karstumam. 
Jūs varat:
- �Aizsargāt ēdienu, ievietojot grilā siltuma vairogu.
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- �Samazināt temperatūru, regulējot ventilācijas vārstus.

9.3. Ēdiena pielipšanas novēršana

Lai ēdiens nepieliptu pie restēm:
•	 Pirms ēdiena novietošanas uz restēm, ar otas palīdzību 

ieziediet to ar eļļu. Varat ieeļļot arī restes.
•	 Neapgrieziet ēdienu pārāk ātri. Vispirms ļaujiet tam kārtīgi 

sakarst.

9.4. Uzliesmojumu novēršana

Tvertnē grilēšanas laikā var rasties pēkšņi uzliesmojumi. 
Parasti tos izraisa tauku vai marinādes pilēšana grila tvertnē.

Grilējot var rasties pēkšņas liesmas. 
Tā ir normāla parādība. Tomēr, ja liesmošana ir pārmērīga, 
grila tvertnes temperatūra var ievērojami paaugstināties un tajā 
satecējušie tauki var aizdegties.
Kā novērst uzliesmojumus?
•	 Pārbaudiet, vai tvertne pirms grilēšanas ir iztīrīta. Iesakām 

iztīrīt tvertni pēc katras lietošanas reizes.
•	 Noteciniet no gaļas liekos taukus un marinādi. Marinētai 

gaļai varat izmantot arī Barbecook grilēšanas paklāju vai 
Barbecook grilēšanas pannu.

IETEIKUMI GATAVOŠANAS TEMPERATŪRAI
Lēna gatavošana/kūpināšana 65-
135°C Augšējais vārsts Apakšējais vārsts

Liellopu gaļa 2 stundas uz 
500 g

Cūkgaļa 2 stundas uz 
500 g

Vesela vista 3-4 stundas

Ribiņas 3-5 stundas

Locītavas 9+ stundas

Cepšana/cepetis 135-180°C Augšējais vārsts Apakšējais vārsts

Zivis 15-20 minūtes

Cūkgaļas fileja 15-30 minūtes

Vistas gabaliņi 30-45 minūtes

Vesela vista 1-1,5 stundas

Jēra kāja 3-4 stundas

Turcija 2-4 stundas

Šķiņķis 2-5 stundas

Grilēšana/pica 180-250°C Augšējais vārsts Apakšējais vārsts

Apgrauzdēšana/pirolīze 250-370°C Augšējais vārsts Apakšējais vārsts

Steiks 5-8 minūtes

Cūkgaļas kotletes 6-10 minūtes

Hamburgeri 6-10 minūtes

Desas 6-10 minūtes

 Atvērts       Aizvērts
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10.	 GRILA APDZĒŠANA

Pēc gatavošanas jāaizver visi ventilācijas vārsti un vāks. 
Tādējādi uguns pakāpeniski izdzisīs. 

Ogļu dzēšanai neizmantojiet ūdeni. Tādējādi Kamal grils 
tiks bojāts.

11.	 GRILA APKOPE

11.1. Keramisko detaļu tīrīšana

Kamal grils ir pašattīroša ierīce. Karsējiet Kamal grilu līdz 
260 grādiem 30 minūtes. Tādējādi tiks sadedzināti visi pārtikas 
atlikumi un atkritumi. Pēc tam varat izmantot sausu suku, lai 
saudzīgi notīrītu Kamal grila iekšpusi, lai atlikušās ēdiena 
paliekas iekristu pelnu savākšanas paplātē. 
Pēc tam atliek tikai iztukšot pelnu savākšanas paplāti.
Kamal grila melno ārpusi var saudzīgi notīrīt ar mitru drānu. 

Kamal grila tīrīšanai (iekšpusē) nekad neizmantojiet 
ūdeni un/vai tīrīšanas līdzekļus. Keramika ir porains 
materiāls, kas absorbē ūdeni un/vai tīrīšanas līdzekļus 
un rezultātā izraisa Kamal grila plaisāšanu. 

11.2. Restu tīrīšana

Kamal grila komplektā iekļautās restes var mazgāt trauku 
mazgājamā mašīnā. Turklāt Kamal grilam ir pieejams arī plašs 
ātrai un vieglai restu tīrīšanai paredzētu piederumu klāsts.

11.3. Kamal grila uzglabāšana

Pēc katras lietošanas grilu uzglabājiet sausā vietā (telpās, zem 
nojumes utt.). Lai pagarinātu grila kalpošanas laiku, iesakām 
pārklāt grilu ar Barbecook pārsegu.
Lai atrastu nepieciešamos piederumus, reģistrējiet savu grilu 
vietnē www.barbecook.com.

Ja Kamal grils tiek uzglabāts ar vāku, pārliecinieties, vai 
ventilācijas vārsti ir pilnībā atvērti. Tiem jābūt atvērtiem, 
arī novietojot grilu iekštelpās. Aizverot visus ventilācijas 
vārstus, var veidoties pelējums. 

11.4. Keramikas, nerūsējošā tērauda, bambusa un 
pulverkrāsas pārklājuma detaļu uzturēšana

Grils ir izgatavota no keramikas, nerūsējošā tērauda, bambusa 
un pulverkrāsas pārklājuma materiāliem. Katra materiāla 
apkope jāveic atšķirīgi:

Materiāls Materiāla apkope
Keramika •	 Nekad nelietojiet šķidrumus.

•	 Nekad nelietojiet asus priekšmetus.
•	 Izvairieties no kritieniem un 

triecieniem. Ir plīstošs.
Nerūsējošais tērauds •	 Nelietojiet agresīvus, 

abrazīvus vai metāla tīrīšanas 
līdzekļus.

•	 Izmantojiet saudzīgus tīrīšanas 
līdzekļus un ļaujiet tiem noteiktu 
laiku iedarboties uz tērauda 
materiālu.

•	 Izmantojiet mīkstu sūkli 
vai auduma drānu.

•	 Pēc tīrīšanas nodrošiniet rūpīgu 
grila uzglabāšanu un ļaujiet tam 
pilnībā nožūt.

Ar pulverkrāsas 
pārklājumu

•	 Nelietojiet asus priekšmetus. 
Izmantojiet saudzīgus tīrīšanas 
līdzekļus un mīkstu sūkli 
vai auduma drānu.

•	 Pēc tīrīšanas nodrošiniet rūpīgu 
grila uzglabāšanu un ļaujiet tam 
pilnībā nožūt.

Materiāls Materiāla apkope
Bambuss •	 Tīriet ar mīkstu, mitru drānu, 

neizmantojot agresīvus tīrīšanas 
līdzekļus. 

Liets alumīnijs •	 Tīriet ar mīkstu, mitru drānu, 
neizmantojot agresīvus tīrīšanas 
līdzekļus. 

•	 Nelietojiet asus priekšmetus.

Bojājumi, kas rodas šo instrukciju neievērošanas 
rezultātā, tiek uzskatīti par slikti veiktu apkopi un uz tiem 
nav attiecināma garantija.

Zem grila detaļu saraksta (rokasgrāmatas II daļas 52. lpp.) 
varat apskatīt visu grila detaļu sarakstu. Šajā sarakstā ir 
izmantoti simboli, kas norāda katras detaļas materiālu, tāpēc 
varat šo sarakstu izmantot, lai pārbaudītu, kā rūpēties par 
katru konkrēto detaļu. 
Detaļu sarakstā tiek izmantoti šādi simboli:

Simbols Materiāls
Keramika

Nerūsējošais tērauds

Ar pulverkrāsas pārklājumu

Bambuss

Liets alumīnijs

11.5. Rezerves daļu pasūtīšana

Detaļas, kuras ir pakļautas uguns vai spēcīga karstuma 
ietekmei, ar laiku ir jāmaina. 
Kā pasūtīt rezerves daļas:
1. �Atrodiet nepieciešamās detaļas atsauces numuru. Šīs 

instrukcijas otrajā daļā un www.barbecook.com atrodams 
visu atsauces numuru saraksts zem detaļu shēmas.

Ja esat reģistrējis grilu tiešsaistē, MyBarbecook kontā 
automātiski parādīsies atbilstošs saraksts. Rezerves 
daļas iespējams pasūtīt arī savā kontā.

2. �Pasūtiet rezerves daļas vietnē www.barbecook.com vai savā 
tirdzniecības vietā. Detaļas, uz kurām attiecināma garantija, 
iespējams pasūtīt tikai tirdzniecības vietā.

12.	 GARANTIJA

12.1. Garantija attiecas uz:

Jūsu grilam ir ierobežota 20 gadu garantija keramikas vākam, 
keramikas korpusam, keramikas gredzenam un keramikas 
pannai. Visām pārējām detaļām ir 2 gadu garantija. Šī garantija 
attiecas uz visiem ražošanas defektiem no iegādes datuma, ja:
•	 Esat lietojis, uzstādījis grilu un veicis tā apkopi saskaņā ar 

šajā instrukcijā sniegtajiem norādījumiem. Bojājumi, kas 
radušies nepareizas lietošanas, nepareizas uzstādīšanas, 
kritienu rezultātā, vai nepareizas apkopes rezultātā, netiks 
uzskatīti par ražošanas defektiem.

•	 Lietojat grilu ierastā veidā un tikai mājas apstākļos.
•	 Varat iesniegt pirkumu apliecinošu dokumentu un jūsu 

grila unikālo sērijas numuru. Sērijas numurs sastāv no 
16 rakstzīmēm. Šis numurs ir atrodams:

	 - Aprakstā.
	 - Uz jūsu grila iepakojuma.
•	 Barbecook kvalitātes nodaļa apstiprina detaļu defektus, 

kā arī to, vai bojājumi radušies normālas lietošanas, 
pareizas uzstādīšanas un pareizas apkopes apstākļos. 
Ja kāds no šiem nosacījumiem nav izpildīts, garantija nav 
piemērojama. Jebkurā gadījumā garantija ir attiecināma tikai 
uz bojātu detaļu remontu vai maiņu.



www.barbecook.com32

12.2. Garantijas neattiecas uz:

Garantija nav attiecināma uz šādiem bojājumiem un defektiem:

•	 Tādu detaļu normāls nodilums (rūsas veidošanās, 
deformācija, krāsas izmaiņas, utt.), kuras ir tieši pakļautas 
ugunij vai intensīvam karstumam. Šīs detaļas laiku pa 
laikam būs jāmaina.

•	 Vizuālas atšķirības, kas raksturīgas ražošanas procesam. 
Šīs neatbilstības nav uzskatāmas par ražošanas defektiem. 
Keramika ir dabisks materiāls, kas var atšķirties pēc krāsas, 
struktūras un faktūras. Ārējā glazūrā var būt plaisas un sīki 
defekti, kas ir raksturīgi šādam produktam, un tie neietekmē 
grila funkcionalitāti, tāpēc uz tiem nav attiecināma garantija.

•	 Normāls nodilums un plaisas bambusa daļās, ja vien tās 
neietekmē funkcionalitāti.

•	 Jebkādi bojājumi, kas radušies neuzmanīgas apkopes 
rezultātā, nepareizas uzglabāšanas, nepareizas 
uzstādīšanas rezultātā vai iepriekš montētu detaļu 
pārveidojumu rezultātā.

•	 Bojājumi, kas radušies transportēšanas laikā vai kritienu 
rezultātā.

•	 Jebkādi bojājumi, kas radušies nepareizas grila lietošanas 
rezultātā (izmantojot grilu pretrunā ar šajā instrukcijā 
sniegtajiem norādījumiem, izmantojot komerciālos nolūkos, 
izmantojot kā ugunskura vietu utt.).

•	 Jebkādi secīgie bojājumi, ko izraisījusi neuzmanīga vai 
neatbilstoša grila lietošana.

•	 Rūsa vai krāsas izmaiņas ārēju faktoru, agresīvu tīrīšanas 
līdzekļu lietošanas, hlora iedarbības rezultātā utt. Šādi 
bojājumi nav uzskatāmi par ražošanas defektiem.
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SK – POUŽÍVATEĽSKÁ PRÍRUČKA
1.	 ZAREGISTRUJTE SVOJ SPOTREBIČ

Ďakujeme, že ste si zakúpili gril od spoločnosti Barbecook. 
 Dúfame, že si ho obľúbite a že s ním prežijete veľa príjemných 
chvíľ! Svoj zážitok môžete optimalizovať online registráciou 
svojho grilu, vďaka čomu budete môcť využívať množstvo 
výhod.
	- Získate prístup k úplnej online používateľskej príručke, v 

ktorej sa dozvedieť viac informácií o spotrebiči.
	- Poskytujeme vám personalizovaný popredajný servis, čo 

znamená, že môžete rýchlo a ľahko nájsť a objednať si 
náhradné diely. Vďaka tomu môžete využiť záručný servis na 
maximum. 

	- Budeme vás informovať o vylepšeniach výrobku.
	- Spoznáte veľa nových tipov a trikov. 

Viac informácií o registrácii svojho spotrebiča nájdete na 
webovej stránke www.barbecook.com.
Spoločnosť Barbecook rešpektuje vaše súkromie.  
Vaše údaje nebudú nikdy predané, distribuované alebo 
zdieľané s tretími stranami.

2.	 O TEJTO PRÍRUČKE

Táto príručka pozostáva z 2 častí. 
1. časť obsahuje všeobecné pokyny na montáž, používanie, 
údržbu a informácie o záruke.
2. časť (začiatok na strane 51) obsahuje ilustrácie, zoznamy 
dielov a montážne výkresy.

Ak sa v príručke nachádza ilustrácia, ktorá zodpovedá 
konkrétnemu pokynu, poskytneme vám ňu odkaz s týmto 
piktogramom 
ceruzky.

3.	 BEZPEČNOSTNÉ POKYNY

Pred použitím spotrebiča si prečítajte pokyny. Postupujte vždy 
presne podľa pokynov. Montáž alebo používanie spotrebiča 
spôsobom, ktorý nie je v súlade s pokynmi, môže mať za 
následok vznik požiaru a materiálnych škôd.

Na škody spôsobené nedodržaním pokynov (nesprávna 
montáž, nesprávne použitie, nesprávna údržba atď.) sa 
záruka nevzťahuje.

•	 UPOZORNENIE! Zabezpečte, aby sa deti a domáce 
zvieratá nedostali do blízkosti grilu. 

•	 UPOZORNENIE! Tento gril sa dokáže rozohriať na veľmi 
vysokú teplotu. Keď je v prevádzke, nepokúšajte sa ho 
premiestňovať.

•	 UPOZORNENIE! Pri vysokých teplotách môže byť náhle 
otvorenie veka grilu Kamal nebezpečné, pretože to môže 
spôsobiť vzbĺknutie. Vždy odporúčame otvárať veko pomaly. 
Otvárajte veko v dvoch fázach: najskôr ho mierne nadvihnite 
a potom ho otvorte ešte viac. 

•	 UPOZORNENIE! Na čistenie vnútornej časti grilu Kamal 
ani na hasenie uhlia nikdy nepoužívajte vodu. Spôsobí to 
poškodenie grilu Kamal. 

•	 Ak sa potrebujete dotknúť horúcich častí, použite primeranú 
ochranu.

•	 Keď je spotrebič v prevádzke, udržujte ho v bezpečnej 
vzdialenosti od horľavých materiálov, horľavých kvapalín a 
rozpustných predmetov.

•	 UPOZORNENIE! Na zapálenie alebo opätovné zapálenie 
spotrebiča nepoužívajte denaturovaný lieh, benzín alebo 
iné horľavé kvapaliny! Môžete používať iba také zapaľovače 
plameňa, ktoré spĺňajú normu EN 1860-3!

•	 UPOZORNENIE! Nezačnite grilovať, kým na drevenom uhlí 
nevznikne vrstva popola. Zvyčajne to trvá asi 30 minút.

•	 Počas používania nenechávajte gril bez dozoru.
•	 Pri používaní spotrebiča majte v blízkosti vedro s pieskom, 

a to najmä počas veľmi horúcich dní a v suchom prostredí.
•	 Nepoužívajte v interiéri! Spotrebič používajte iba vonku. 

Ak spotrebič používate v interiéri, a to dokonca aj v garáži, 
uzavretom priestore alebo v kôlni, riskujete otravu oxidom 
uhoľnatým.

Pri výbere miesta vezmite do úvahy nasledujúce pokyny:
•	 Umiestnite spotrebič najmenej tri metre od budovy na 

otvorené a dobre vetrané miesto.
•	 Neumiestňujte gril pod prevísajúcu konštrukciu (verandu, 

prístrešok atď.) alebo pod lístie.
•	 Umiestnite spotrebič na rovný a stabilný povrch.
•	 Neumiestňujte spotrebič na pohybujúce sa vozidlo (čln, 

príves atď.). ).

4.	 HISTÓRIA GRILU KAMADO

Ďakujeme vám za zakúpenie grilu od spoločnosti Barbecook.
Archeológovia objavili 3 000 rokov staré veľké hlinené 
nádoby, ktoré pravdepodobne slúžili ako rané keramické 
pece. V Japonsku bol Mušikamado okrúhly hlinený hrniec s 
odnímateľným vypuklým vekom určený na varenie ryže v pare. 
Názov „Kamado“ je japonské slovo pre „pec“ alebo „kuchynský 
spotrebič“. Názov prevzali Američania a v súčasnosti sa 
používa ako všeobecný výraz pre tento typ keramickej pece. 
Pece Kamado majú mimoriadne všestranné využitie. Sú 
vhodné nielen na grilovanie a údenie, ale aj na prípravu pizze, 
chleba, koláčov a sušienok. 

Gril Kamado ponúka vynikajúcu schopnosť zadržiavania tepla 
a udržiavania vysokých teplôt prostredníctvom presnej kontroly 
prúdenia vzduchu hornými a dolnými vetracími otvormi. Vysoké 
teploty sú ideálne na rýchlu prípravu hamburgerov a klobás, 
zatiaľ čo nižšie teploty slúžia na dlhšiu prípravu väčších kusov 
mäsa. 

5.	 OPAKUJÚCE SA POJMY

V tejto časti príručky sú uvedené definície niektorých menej 
známych pojmov. Tieto pojmy sa používajú pri diskusii o 
rôznych témach v celej príručke.

5.1. Keramika

Táto keramika je vyrobená na báze mullitu. Používa sa najmä 
v keramickom priemysle pri výrobe ohňuvzdorných materiálov. 
Medzi jeho vlastnosti patrí: 
– Nízky tepelný odpor 
– Pevnosť
– Schopnosť odolávať teplotám vyšším ako 1 000 stupňov

6.	 MONTÁŽ SPOTREBIČA

6.1. Bezpečnostné pokyny

•	 Odstráňte všetky obaly.
•	 Pri montáži spotrebič nijako neupravujte. Je veľmi 

nebezpečné a zakázané upravovať akékoľvek časti 
spotrebiča.

•	 Postupujte vždy presne podľa montážnych pokynov.
•	 Za správnu montáž spotrebiča zodpovedá používateľ. Na 

škody spôsobené nesprávnou montážou sa nevzťahuje 
záruka.

Vždy dajte kolesá do brzdnej polohy. 

6.2. Montáž spotrebiča

1.	Pred použitím �umiestnite spotrebič na rovný a 
	 stabilný povrch.
2.	�Namontujte spotrebič podľa pokynov uvedených na 

montážnych výkresoch.
Montážne výkresy nájdete v druhej časti tejto príručky 
(na strane 54) po rozvinutom zobrazení spotrebiča. 
Všetok materiál potrebný na montáž grilu Kamal je 
dodaný v balení.
Montáž by tiež mali vykonávať najmenej dvaja ľudia, 
pretože gril Kamal je veľmi ťažký a môže sa veľmi ľahko 
rozbiť. 
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Utiahnite skrutky a svorníky miernou silou tak, aby 
nedošlo k poškodeniu.

7.	 PRÍPRAVA SPOTREBIČA NA POUŽÍVANIE

Budete potrebovať drevené uhlie, drevené zapaľovače 
plameňa a dlhé zápalky.

7.1. Aký druh dreveného uhlia mám používať?

Zapaľujte spotrebič vždy tradičným dreveným uhlím. Používajte 
kvalitné drevené uhlie, najlepšie také, ktoré spĺňa normu EN 
1860-2. Kvalitné drevené uhlie pozostáva z veľkých, lesklých 
kúskov a neuvoľňuje veľa prachu. 

Pred uskladnením vrece s dreveným uhlím dôkladne 
zatvorte. Drevené uhlie skladujte vždy na suchom 
mieste, neskladujte ho v pivnici.
Dreveným uhlím je možné naplniť max. 90 % (pozri 
prehľad nižšie) koša. Preplnenie koša môže gril vážne 
poškodiť.

Typ Maximálna hmotnosť
KAMAL 53 max. 1–1,5 kg
KAMAL 60 max. 2–2,5 kg
KAMAL 60 MAT max. 2–2,5 kg

Pri grilovaní nespaľujte drevo, pretože teplota sa 
priveľmi zvýši a gril sa poškodí.
Používajte vždy drevené uhlie, nikdy nie brikety.

7.2. Nastavenie spotrebiča

1

4

3

2

1. Umiestnite kôš na koks (č. 1) do grilu Kamal tak, aby bol 
otvor pozdĺž prednej strany, na strane vetracieho ventilu. 

2. �Umiestnite zbernú nádobu na popol (č. 2) do koša na koks 
tak, aby vetracie otvory smerovali dopredu, smerom k 
vetraciemu ventilu. 

3. �Umiestnite kruh (č. 3) na kôš na koks.
4. �Umiestnite kôš na drevené uhlie (č. 4) do koša na koks nad 

zbernou nádobou na popol.

7.3. Zapaľovanie spotrebiča.

1. �Vložte drevené uhlie do koša na drevené uhlie. 
Tip: Pri zapaľovaní grilu nepoužívajte príliš veľa dreveného 
uhlia. V prípade potreby môžete neskôr pridať ďalšie.

Nikdy nenapĺňajte kôš na drevené uhlie nad úroveň jeho 
horného okraja. 

2. K drevenému uhliu pridajte 3 drevené zapaľovače plameňa.
3. Zapáľte zapaľovače plameňa pomocou dlhej zápalky.
4. Na začiatku musí byť spodný vetrací ventil úplne otvorený 

a veko otvorené, až kým plameň úplne nezmizne. Teplotu 
potom môžete regulovať pomocou dvoch vetracích ventilov.

Pri prvom použití musíte spotrebič nechať 60 minút 
horieť pri nízkej teplote. To pomôže odstrániť zo 
spotrebiča všetky zvyšky mazív, ktoré boli na spotrebič 
nanesené v priebehu výrobného procesu a umožní 
tesneniam a keramike prispôsobiť sa teplu. 
Rošt zatiaľ neumiestňujte na gril. Prázdnyrošt, ktorý je 
príliš dlho umiestnený nad horúcim predmetom, sa môže 
zdeformovať.
UPOZORNENIE! Na zapálenie alebo opätovné 
zapálenie spotrebiča nepoužívajte denaturovaný lieh, 
benzín alebo iné horľavé kvapaliny! Na zapaľovanie grilu 
Kamal nepoužívajte zapaľovač na drevené uhlie.
UPOZORNENIE! Nezačnite grilovať,kým na drevenom 
uhlí nevznikne vrstva popola. Zvyčajne to trvá asi 30 
minút.

8.	 PRÍPRAVA GRILU KAMAL NA PRIPRAVOVANIE JEDÁL

Najdôležitejšie kroky v rámci tejto úlohy sú znázornené na 
strane 57. 
Gril Kamal je štandardne vybavený tepelným štítom 
pozostávajúcim z dvoch polkruhov a roštu z nehrdzavejúcej 
ocele. Môžete si vybrať grilovanie priamo alebo nepriamo, 
podľa toho, čo pripravujete. 
Pri grilovaní nepriamo musia byť dva polkruhy umiestnené v 
držiaku tepelného štítu. Rošt potom môžete položiť na svoje 
miesto. 
Ak grilujete priamo, umiestnite rošt priamo na kruh. Držiak 
tepelného štítu môžete použiť aj na nastavenie dodatočnej 
výšky nad dreveným uhlím.

Veko nemôže zostať otvorené vo všetkých polohách a 
musí byť držané na svojom mieste, aby sa zabránilo 
jeho zatvoreniu.

UPOZORNENIE! Pri vysokých teplotách môže byť náhle 
otvorenie veka grilu Kamal nebezpečné, pretože to 
môže spôsobiť vzbĺknutie. Vždy odporúčame otvárať 
veko pomaly. Otvárajte veko v dvoch fázach: najskôr ho 
mierne nadvihnite a potom ho otvorte ešte viac. 
Gril Kamal od spoločnosti Barbecook môžete ľahko 
rozšíriť o flexibilný varný systém a liatinové rošty a 
vytvoriť tak pestrejšiu zostavu.
Všetky svorníky a skrutky je potrebné po prvom použití 
skontrolovať. Kovový popruh okolo veka a misy sa môže 
vplyvom tepla uvoľniť. Odporúčame ho kontrolovať v 
pravidelných intervaloch. Neuťahujte skrutky a svorníky 
príliš pevne, aby nedošlo k poškodeniu.

9.	 UŽITOČNÉ TIPY A TRIKY

9.1. Nastavenie intenzity plameňa

Intenzitu plameňa môžete nastaviť pomocou vetracích ventilov v 
hornej a spodnej časti spotrebiča.
Prax robí majstra. Pozrite si teploty prípravy jedál, strana 36.
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9.2. Zabránenie spáleniu jedla

Aby ste zabránili spáleniu jedla:
•	 Nikdy nezačnite grilovať, kým sú v mise ešte plamene. 

Počkajte, kým drevené uhlie nebude pokryté tenkou vrstvou 
bieleho popola.

•	 Nevystavujte jedlo nadmernému teplu. Môžete:
– �Chrániť jedlo vložením tepelného štítu na svoje miesto.
– �Znížiť teplotu reguláciou vetracích ventilov.

9.3. Zabránenie prilepeniu jedla

Aby ste zabránili prilepeniu jedla na rošt:
•	 Pred vložením na rošt jedlo mierne potrite olejom pomocou 

štetca. Potrieť olejom môžete aj rošt.

•	 Neotáčajte jedlo príliš rýchlo. Najskôr nechajte, aby sa 
dôkladne rozohrialo.

9.4. Predchádzanie vzbĺknutiu

Vzbĺknutie sú náhle plamene, ktoré pri grilovaní vyšľahnú 
z misy. Zvyčajne je spôsobené odkvapkávaním tuku alebo 
marinády.
Pri grilovaní môže dôjsť k vzbĺknutiu. Je to normálny jav. 
Nadmerný výskyt prípadov vzbĺknutia však zvyšuje teplotu v 
mise a môže zapáliť nahromadený tuk.
Ako môžete zabrániť vzbĺknutiu?
•	 Pred začatím grilovania sa uistite, že je misa čistá. Po 

 každom použití odporúčame vyčistiť misu.
•	 Z mäsa odstráňte prebytočný tuk a marinádu. Na 

PRÍRUČKA TEPLÔT PRÍPRAVY JEDÁL
Pomalé varenie / údenie 65 – 135 °C Horný ventil Spodný ventil

Hovädzie mäso 2 hodiny  
na 500 g

Bravčové mäso 2 hodiny  
na 500 g

Celé kurča 3 – 4 hodiny

Rebierka 3 – 5 hodín

Roštenka 9 hodín a viac

Pečenie chleba a koláčov / pečenie 
mäsa: 135 – 180 °C Horný ventil Spodný ventil

Ryby 15 – 20 minút

Bravčová 
sviečkovica 15 – 30 minút

Kuracie kúsky 30 – 45 minút

Celé kurča 1 – 1,5 hodiny

Jahňacie stehno 3 – 4 hodiny

Morčacie mäso 2 – 4 hodiny

Šunka 2 – 5 hodín

Gril / pizza 180 – 250 °C Horný ventil Spodný ventil

Prudké pečenie / pyrolýza 250 – 370 
°C Horný ventil Spodný ventil

Steak 5 – 8 minút

Bravčové kotlety 6 – 10 minút

Hamburgery 6 – 10 minút

Klobásy 6 – 10 minút

Otvorené   Zatvorené
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marinované mäso môžete tiež použiť grilovaciu podložku 
od spoločnosti Barbecook alebo grilovaciu panvicu od 
spoločnosti Barbecook.

10.	 HASENIE SPOTREBIČA

Po skončení prípravy jedál musíte zatvoriť všetky vetracie 
ventily a veko. Tým sa plameň pomaly uhasí. 

Na hasenie dreveného uhlia nepoužívajte vodu. Poškodí 
to gril Kamal.

11.	 ÚDRŽBA SPOTREBIČA

11.1. Čistenie keramickej časti

Gril Kamal je samočistiaci spotrebič. Zahrievajte gril Kamal na 
teplotu 260 stupňov po dobu 30 minút. Tým sa spália všetky 
zvyšky jedla aj odpad. Potom môžete suchou kefou jemne 
poutierať vnútornú stranu grilu Kamal tak, aby ostatné zvyšky 
spadli do zbernej nádoby na popol. 
Potom stačí už len vyprázdniť zbernú nádobu na popol.
Čiernu vonkajšiu stranu grilu Kamal môžete ľahko vyčistiť 
vlhkou handričkou. 

Na čistenie (vnútornej strany) vášho grilu Kamal nikdy 
nepoužívajte vodu a/alebo čistiace prostriedky. 
Keramika je pórovitá a absorbuje vodu a/alebo čistiace 
prostriedky, čo v konečnom dôsledku spôsobí prasknutie 
grilu Kamal. 

11.2. Čistenie roštu

Rošt dodávaný s grilom Kamal je vhodný do umývačky riadu. 
Okrem toho má gril Kamal aj široké spektrum príslušenstva na 
rýchle a jednoduché čistenie roštu.

11.3. Skladovanie grilu Kamal

Po každom použití spotrebič skladujte na suchom mieste 
(v interiéri, pod prístreškom atď.). Na predĺženie životnosti 
spotrebiča vám dôrazne odporúčame, aby ste gril zakrývali 
poťahom od spoločnosti Barbecook.
Zaregistrujte svoj spotrebič na webovej stránke www.
barbecook.com a zistite, ktorý poťah potrebujete.

Keď je gril Kamal uložený pod poťahom, zabezpečte, aby 
boli vetracie ventily úplne otvorené. To platí aj vtedy, ak je 
spotrebič umiestnený v interiéri. Zatvorenie všetkých 
vetracích ventilov môže spôsobiť tvorbu plesní. 

11.4. Údržba keramických dielov, dielov z 
nehrdzavejúcej ocele, bambusových dielov a 󠄀
󠄀práškom potiahnutých dielov

Spotrebič je vyrobený z keramiky, nehrdzavejúcej ocele, 
bambusu a práškom potiahnutých materiálov. Každý materiál 
musí byť udržiavaný špecifickým spôsobom:

Materiál Ako udržiavať tento materiál
Keramika •	 Nikdy nepoužívajte tekutiny.

•	 Nikdy nepoužívajte ostré predmety.
•	 Zabraňujte pádom a nárazom. 

Môže sa veľmi ľahko rozbiť.
Nehrdzavejúca oceľ. •	 Nepoužívajte agresívne, 

abrazívne alebo kovové čistiace 
prostriedky.

•	 Používajte jemné čistiace 
prostriedky a nechajte ich pôsobiť 
na oceľ.

•	 Používajte mäkkú špongiu 
alebo handričku.

•	 Po vyčistení spotrebič dôkladne 
opláchnite a pred uskladnením ho 
nechajte úplne vyschnúť.

Materiál Ako udržiavať tento materiál
Práškovo lakované 
diely

•	 Nepoužívajte ostré predmety. 
Používajte jemné čistiace 
prostriedky a mäkkú špongiu 
 alebo handričku.

•	 Po vyčistení spotrebič dôkladne 
opláchnite a pred uskladnením ho 
nechajte úplne vyschnúť.

Bambus •	 Očistite mäkkou vlhkou handričkou 
bez použitia agresívnych 
prostriedkov. 

Liaty hliník •	 Očistite mäkkou vlhkou handričkou 
bez použitia agresívnych 
prostriedkov. 

•	 Nepoužívajte ostré predmety.
Poškodenie, ktoré vznikne v dôsledku nedodržania 
týchto pokynov, sa považuje za nedostatočnú údržbu a 
nevzťahuje sa naň záruka.

Pod rozvinutým zobrazením spotrebiča (druhá časť príručky na 
strane 52) môžete vidieť zoznam všetkých dielov, ktoré sú 
súčasťou vášho spotrebiča. Tento zoznam obsahuje symbol, 
ktorý popisuje materiál, z ktorého je vyrobený každý diel, a 
pomocou ktorého môžete zistiť, ako udržiavať konkrétny diel. 
V zozname dielov sa používajú nasledujúce symboly:

Symbol Materiál
Keramika

Nehrdzavejúca oceľ.

Práškom potiahnuté diely

Bambus

Liaty hliník

11.5. Objednávanie náhradných dielov

Diely, ktoré sú vystavené plameňu alebo intenzívnemu teplu, 
bude nakoniec potrebné vymeniť. 
 Ako objednať náhradné diely:
1. �Nájdite referenčné číslo požadovaného dielu. V druhej časti 

tejto príručky a na webovej stránke www.barbecook.com 
sa pod rozvinutými výkresmi nachádza zoznam všetkých 
referenčných čísel.

Ak ste svoj spotrebič zaregistrovali online, správny 
zoznam sa automaticky zobrazí vo vašom účte 
MyBarbecook. Cez svoj účet si môžete objednať aj 
náhradné diely.

2. �Objednajte si náhradný diel cez webovú stránku www.
barbecook.com alebo vo svojej predajni. Diely v záručnej 
lehote je možné objednať iba cez vašu predajňu.

12.	 ZÁRUKA

12.1. Pokryté

Na váš spotrebič sa vzťahuje obmedzená 20-ročná záruka na 
keramické veko, keramické telo, keramický kruh a keramický 
kôš na koks. Na všetky ostatné diely sa vzťahuje dvojročná 
záruka. Táto záruka sa vzťahuje na všetky výrobné chyby od 
dátumu nákupu, pokiaľ:
•	 Svoj spotrebič ste používali, namontovali a udržiavali 

podľa pokynov v tejto príručke. Poškodenie v dôsledku 
nesprávneho použitia, nesprávnej montáže, poškodenie 
v dôsledku pádov alebo nesprávnej údržby sa nebude 
považovať za výrobnú chybu.

•	 Váš spotrebič používate normálne a iba doma.
•	 Môžete predložiť doklad o nákupe a jedinečné sériové číslo 

svojho spotrebiča. Sériové číslo pozostáva zo 16 znakov. 
Toto číslo nájdete:

	 – V príručke
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	 – Na obale, ktorý bol dodaný so spotrebičom.
•	 Oddelenie kvality spoločnosti Barbecook overí, či sú diely 

chybné a či sa chyba vyskytla pri normálnom používaní, 
správnej montáži a správnej údržbe. Ak niektorá z týchto 
podmienok nie je splnená, záruka sa na vás nevzťahuje. 
Záruka sa vo všetkých prípadoch obmedzuje na opravu 
alebo výmenu chybných dielov.

12.2. Nepokryté

Záruka sa nevzťahuje na nasledujúce škody a chyby:

•	 Bežné opotrebenie (tvorba hrdze, deformácia, zmena 
farby atď.) častí, ktoré sú priamo vystavené plameňu alebo 
intenzívnemu teplu. Tieto diely bude z času na čas potrebné 
vymeniť. Vizuálne nezrovnalosti, ktoré sú neodmysliteľnou 
súčasťou výrobného procesu. Tieto nezrovnalosti sa 
nepovažujú za výrobné chyby. Keramika je prírodný produkt 
a môže sa líšiť, pokiaľ ide o farbu, štruktúru a textúru. 

Vonkajšia glazúra môže vykazovať trhliny a nečistoty, čo je 
pre výrobok jedinečné, tento jav však nenarúša funkčnosť 
spotrebiča a nevzťahuje sa naň záruka.

•	 Normálne zvetrávanie a praskliny v bambusových dieloch, 
pokiaľ nenarúšajú funkčnosť.

•	 Všetky škody v dôsledku nedbanlivej údržby, nesprávneho 
skladovania, nesprávnej montáže alebo úprav vopred 
namontovaných dielov.

•	 Škody spôsobené vlastnou prepravou alebo pádmi.
•	 Všetky škody v dôsledku nesprávneho použitia (použitie, 

ktoré nie je v súlade s pokynmi uvedenými v tejto príručke, 
použitie na komerčné účely, použitie ako ohnisko atď.). 
Všetky následné škody spôsobené neopatrným alebo 
nesprávnym použitím spotrebiča.

•	 Hrdza alebo zmena farby v dôsledku vonkajších vplyvov, 
použitia agresívnych čistiacich prostriedkov, vystavenia 
chlóru atď. Toto poškodenie sa nepovažuje za výrobnú 
chybu.
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LT - NAUDOJIMO NURODYMAI
1.	 UŽREGISTRUOKITE ĮSIGYTĄ PRIETAISĄ

Dėkojame, kad įsigijote kepsninę Barbecook. 
Tikimės, kad jums patiks ja naudotis ir šalia jos šauniai 
praleisite laiką! Vertėtų užregistruoti savo kepsninę internetu, 
kad galėtumėte pasinaudoti daugybe privalumų.
	- Galėsite naudotis išsamiais internetu pasiekiamais naudojimo 

nurodymais: taip sužinosite daugybę naudingų dalykų apie 
naująjį prietaisą.

	- Suteiksime jums asmeninį naudotojo aptarnavimą: tai reiškia, 
kad galėsite greitai ir lengvai rasti ir užsisakyti reikalingas 
pakaitines dalis. Taip gausite didžiausią naudą iš garantinio 
aptarnavimo. 

	- Gausite naujausią informaciją apie gaminių atnaujinimus.
	- Sužinosite daug naujų patarimų ir gudrybių. 

Daugiau informacijos apie 
prietaiso registravimą pateikta www.barbecook.com.
Barbecook gerbia jūsų privatumą. Jūsų duomenys 
niekada nebus parduodami, platinami ar  
perduodami trečiosiomis šalimis.

2.	 APIE ŠĮ NURODYMŲ LEIDINĮ

Šį leidinį sudaro dvi dalys. 
1 dalyje pateikiami bendro pobūdžio nurodymai dėl montavimo, 
naudojimo, priežiūros ir garantijos.
2 dalyje (prasidedančioje 51 puslapyje) pateikiamos 
iliustracijos, dalių sąrašai ir surinkimo brėžiniai.

Jei yra iliustracija, skirta konkrečiam leidinyje esančiam 
nurodymui, tai bus parodyta šia 
 pieštuko piktograma.

3.	 SAUGOS NURODYMAI

Perskaitykite visus nurodymus prieš naudodamiesi prietaisu. 
Visada kruopščiai laikykitės nurodymų. Sumontavus ar 
naudojant prietaisą nesilaikant nurodymų, gali kilti gaisras ir 
būti padaryta materialinė žala.

Garantija netaikoma žalai, atsiradusiai nesilaikant 
nurodymų (neteisingas surinkimas, netinkamas 
naudojimas, netinkama priežiūra ir kt.).

•	 ĮSPĖJIMAS! Pasirūpinkite, kad šalia kepsninės nebūtų vaikų 
ir naminių gyvūnų. 

•	 ĮSPĖJIMAS! Ši kepsninė labai įkaista: 
nebandykite jos perkelti, kai yra naudojama.

•	 ĮSPĖJIMAS! Esant aukštai temperatūrai, gali būti pavojinga 
greitai atkelti Kamal dangtį, nes gali pliūptelėti liepsnos.  
Mes visada rekomenduojame dangtį kelti pamažu. Atkelkite 
dangtį dviem etapais: iš pradžių pakelkite tik šiek tiek, o 
paskui daugiau. 

•	 ĮSPĖJIMAS! Niekada nenaudokite vandens Kamal vidui 
valyti arba anglims gesinti. Tai sugadintų Kamal. 

•	 Naudokite tinkamas apsaugos priemones, jei reikia liesti 
karštas dalis.

•	 Laikykite degias medžiagas, degius skysčius ir galinčius 
išsilydyti daiktus saugiu atstumu nuo prietaiso, kai jis 
naudojamas.

•	 ĮSPĖJIMAS! Nenaudokite denatūruoto alkoholio, benzino 
ar kitų degių skysčių prietaisui įkurti arba užkurti iš naujo! 
Naudojami degtukai turi atitikti EN 1860-3 standartą!

•	 ĮSPĖJIMAS! Nepradėkite kepti, kol anglis dar nepasidengusi 
pelenų sluoksniu. Paprastai tam reikia maždaug 30 minučių.

•	 Nepalikite kepsninės be priežiūros, kai ji naudojama.
•	 Naudodamiesi prietaisu netoliese turėkite kibirą smėlio, ypač 

labai karštomis dienomis ir kai sausa.
•	 Nenaudokite patalpose! Prietaisą naudokite tik lauke. Jei 

prietaisą naudosite patalpose (net jei tai garažas, uždara 
erdvė ar pašiūrė), rizikuojate apsinuodyti anglies monoksidu.

Rinkdami vietą, atsižvelkite į šiuos dalykus:
•	 Prietaisą pastatykite bent trijų metrų atstumu nuo pastato, 

atviroje vietoje, kur gera oro apykaita.
•	 Nestatykite kepsninės po statinio dalimi (verandoje, 

pastogėje ir pan.) ar po lapija.
•	 Statykite prietaisą ant lygaus, stabilaus paviršiaus.
•	 Nestatykite prietaiso ant judančios transporto priemonės 

(valties, priekabos ir pan.).

4.	 KAMADO ISTORIJA

Dėkojame, kad įsigijote Barbecook kepsninę.
Prieš 3000 metų archeologai atrado didelius molinius indus, 
kurie laikytini ankstyvaisiais keraminės krosnies pirmtakais. 
Japonijoje naudotas Mushikamado – apvalus molinis puodas 
su nuimamu išgaubtu dangčiu, skirtas ryžiams garuose virti. 
Pavadinimas „Kamado“ yra japoniškas žodis, reiškiantis 
„viryklę“ arba „maisto gaminimo aparatą“. Šį pavadinimą 
perėmė amerikiečiai ir dabar jis naudojamas kaip bendras šio 
tipo keraminių viryklių pavadinimas. Kamado viryklės yra labai 
universalios. Jos tinka ne tik maistui kepti ant grotelių ir rūkyti, 
bet ir picoms, duonai, pyragams ir sausainiams kepti. 

Kamado puikiai sulaiko šilumą ir išlaiko aukštą temperatūrą, 
nes suteikia galimybę tiksliai valdyti oro srautą per viršutines ir 
apatines ventiliacijos angas. Aukšta temperatūra idealiai tinka 
greitai iškepti mėsainių paplotėlius ir dešreles, o žemesnė 
temperatūra naudojama didesniems mėsos gabalams kepti 
ilgesnį laiką. 

5.	 DAŽNAI VARTOJAMOS SĄVOKOS

Šioje leidinio dalyje pateikiami kai kurių mažiau žinomų sąvokų 
apibrėžimai. Šios sąvokos vartojamos šiame leidinyje aptariant 
įvairias temas.

5.1. Keramika

Ši keramika pagaminta mulito pagrindu. Jis daugiausiai 
naudojamas keramikos pramonėje, gaminant ugniai atsparias 
medžiagas. Štai kelios jo savybės: 
- menka šiluminė varža 
- tvirtumas
- atsparumas aukštesnei nei 1000 laipsnių temperatūrai

6.	 PRIETAISO SURINKIMAS

6.1. Saugos nurodymai

•	 Nuimkite visas pakavimo medžiagas.
•	 Surinkdami prietaisą nieko jame nekeiskite. Negalima daryti 

jokių prietaiso dalių pakeitimų: tai labai pavojinga.
•	 Visada kruopščiai laikykitės surinkimo nurodymų.
•	 Naudotojas pats atsako už teisingą prietaiso surinkimą. 

Garantija negalios, jei žala padaryta dėl netinkamo 
surinkimo.

Visada nepamirškite įjungti ratų stabdžius. 

6.2. Prietaiso surinkimas

1. Prieš naudodami prietaisą �padėkite ant lygaus ir 
stabilaus paviršiaus.
2. �Surinkite prietaisą taip, kaip parodyta surinkimo brėžiniuose.

Surinkimo brėžinius rasite antroje šio nurodymų leidinio 
dalyje (54 puslapyje), po išplėstinio prietaiso vaizdo. 
Visos medžiagos, reikalingos Kamal surinkimui, yra 
prietaiso pakuotėje.
Be to, surinkti turėtų bent du žmonės, nes Kamal yra 
labai sunkus ir dūžtantis. 
Priveržkite varžtus naudodami saikingą jėgą, kad 
nesugadintumėte.
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7.	 PRIETAISO PARUOŠIMAS NAUDOJIMUI

Reikės medžio anglies, medinių įdegtukų ir ilgų degtukų.

7.1. Kokios rūšies medžio anglį reikėtų naudoti?

Prietaisą visada kurkite tradicine medžio anglimi. Naudokite 
kokybišką medžio anglį, geriausia – atitinkančią EN 1860-
2. Kokybiškos anglies gabalai būna dideli, blizgūs ir daug 
nedulka. 

Tinkamai uždarykite anglies maišą prieš padėdami jį iki 
kito naudojimo. Anglį visada laikykite sausoje vietoje, 
nelaikykite anglies rūsyje.
Iki 90% krepšio (žr. apžvalgą žemiau) galima prikrauti 
anglies. Perpildytas krepšys gali rimtai sugadinti 
kepsninę.

Tipas Didž. svoris
KAMAL 53 iki 1–1,5 kg
KAMAL 60 iki 2–2,5 kg
KAMAL 60 MAT iki 2–2,5 kg

Kepsninėje nedeginkite medienos, nes temperatūra taps 
per aukšta ir sugadins kepsninę.
Visada naudokite medžio anglį (ne briketus).

7.2. Prietaiso paruošimas

1

4

3

2

1. Įdėkite kaitintuvą (nr. 1) į Kamal taip, kad anga būtų priekyje, 
vėdinimo vožtuvo šone. 

2. �Įdėkite pelenų surinkimo padėklą (nr. 2) į kaitintuvą taip, kad 
ventiliacijos angos būtų atsuktos į priekį, vėdinimo vožtuvo 
link. 

3. �Uždėkite žiedą (nr. 3) ant kaitintuvo.
4. �Įdėkite anglies krepšį (nr. 4) į kaitintuvą virš pelenų surinkimo 

padėklo.

7.3. Prietaiso uždegimas.

1. �Įdėkite medžio anglies į anglies krepšį. 
Patarimas: nenaudokite per daug anglies uždegdami 
kepsninę. Jei reikės, vėliau galėsite įdėti daugiau.

Niekada nepripildykite anglies krepšio virš jo krašto. 
2. Į anglį įdėkite 3 medžio įdegtukus.
3. Uždekite įdegtukus ilgu degtuku.

4. Pradžioje apatinis vėdinimo vožtuvas turi būti visiškai 
atidarytas, o dangtis nukeltas, kol liepsna visiškai išnyks. 
Tada temperatūrą galima reguliuoti dviem vėdinimo 
vožtuvais.

Pirmą kartą naudojant prietaisą reikia palikti jį degti 
60 minučių žemoje temperatūroje. Tai padės pašalinti 
iš prietaiso likusius gamyklinius tepalus, o tarpikliai ir 
keramika galės prisitaikyti prie karščio. 

Dar nedėkite grotelių ant prietaiso. Tuščios 
grotelės gali deformuotis, jei per ilgai bus ant 

ugnies.
ĮSPĖJIMAS! Nenaudokite denatūruoto alkoholio, 
benzino ar kitų degių skysčių prietaisui įkurti arba užkurti 
iš naujo! Kamal įdegti nenaudokite anglies įdegiklio.
ĮSPĖJIMAS! Nepradėkite kepti,kol anglis dar 
nepasidengusi pelenų sluoksniu. Paprastai tam reikia 
maždaug 30 minučių.

8.	 KAMAL PARUOŠIMAS MAISTUI GAMINTI

Svarbiausi šio darbo etapai parodyti 57 puslapyje. 
Kamal standartinėje komplektacijoje yra karščio skydas, kurį 
sudaro du pusskrituliai ir nerūdijančiojo plieno grotelės. Galite 
kepti ant grotelių tiesiogiai arba netiesiogiai, priklausomai nuo 
to, ką gaminate. 
Jei kepsite ant grotelių netiesiogiai, į karščio skydo laikiklį 
turi būti dedami du pusskrituliai. Tada groteles galima įdėti į 
joms skirtą vietą. 
Jei kepsite ant grotelių tiesiogiai, groteles dėkite tiesiai 
ant žiedo. Karščio skydo laikiklį taip pat galima naudoti 
papildomam aukščiui virš anglies sudaryti.

Dangtis gali likti atidarytas ne visose padėtyse: jį reikia 
prilaikyti, kad nenukristų ir neužsidarytų.
ĮSPĖJIMAS! Esant aukštai temperatūrai, gali būti 
pavojinga greitai atkelti Kamal dangtį, nes gali pliūptelėti 
liepsnos. Mes visada rekomenduojame dangtį kelti 
pamažu. Atkelkite dangtį dviem etapais: iš pradžių 
pakelkite tik šiek tiek, o paskui daugiau. 
Barbecook Kamal galima lengvai papildyti lanksčia 
maisto ruošimo sistema ir ketaus grotelėmis, kad būtų 
galima maistą ruošti įvairiau.
Po pirmojo naudojimo reikia patikrinti visus varžtus. 
Metalinė juosta aplink dangtį ir dubenį dėl karščio gali 
atsilaisvinti. Rekomenduojame ją periodiškai tikrinti. Per 
daug nepriveržkite varžtų, kad netrūktų.

9.	 NAUDINGI PATARIMAI IR GUDRYBĖS

9.1. Ugnies stiprumo reguliavimas

Ugnies intensyvumą galite reguliuoti vėdinimo vožtuvais 
prietaiso viršuje ir apačioje.
Svarbiausia – praktika. Peržvelkite maisto ruošimo temperatūras 
43 psl.

9.2. Kad maistas nesudegtų

Kad maistas nesudegtų:
•	 Niekada nepradėkite kepti, kol dubenyje tebėra liepsna. 

Palaukite, kol anglis pasidengs plonu baltų pelenų 
sluoksniu.

•	 Stenkitės, kad maistas nebūtų kaitinamas per stipriai. Galite:
- �Apsaugoti maistą uždėdami karščio skydą.
- �Sumažinti kaitrą reguliuodami vėdinimo vožtuvus.

9.3. Kad maistas neprikibtų

Kad maistas neprikibtų prie grotelių:
•	 Prieš dėdami ant grotelių, maistą šiek tiek patepkite aliejumi 

naudodami teptuką. Taip pat galite aliejumi patepti 
groteles.

•	 Neverskite maisto per greitai. Pirmiausia leiskite 
jam visam įkaisti.
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9.4. Kad nebūtų liepsnos pliūpsnių

Liepsnos pliūpsniai – tai staiga iš dubens šaunančios liepsnos 
kepimo metu. Paprastai to priežastis būna lašantys riebalai ar 
marinatas.
Kepant ant grotelių liepsna gali pliūptelėti. Tai normalu. Tačiau 
per dažni liepsnos pliūpsniai didina dubens temperatūrą ir gali 
uždegti susikaupusius riebalus.

Kaip galima išvengti liepsnos pliūpsnių?
•	 Prieš pradėdami kepti, įsitikinkite, 

kad dubuo švarus. Po kiekvieno naudojimo dubenį 
rekomenduojame nuvalyti.

•	 Nuo mėsos pašalinkite riebalų ir marinato perteklių. 
Kepdami marinuotą mėsą taip pat galite naudoti Barbecook 
kepsninės patiesalą arba Barbecook kepsninės indą.

GAMINIMO TEMPERATŪROS PARINKIMAS
Lėtas gaminimas/rūkymas: 65-135°C Viršutinis vožtuvas Apatinis vožtuvas

Jautiena
2 valandos 
kiekvieniems 
500 g

Kiauliena
2 valandos 
kiekvieniems 
500 g

Visa višta 3-4 valandos

Šonkauliai 3-5 valandos

Sąnariai >9 valandos

Kepti 135-180°C temperatūroje Viršutinis vožtuvas Apatinis vožtuvas

Žuvis 15-20 minučių

Kiaulienos nugarinė 15-30 minučių

Vištienos gabaliukai 30-45 minutės

Visa višta 1-1,5 valandos

Ėriuko koja 3-4 valandos

Kalakutas 2-4 valandos

Kumpis 2-5 valandos

Pica 180-250°C Viršutinis vožtuvas Apatinis vožtuvas

Deginimas/pirolizė 250-370°C Viršutinis vožtuvas Apatinis vožtuvas

Didkepsnis 5-8 minutės

Kiaulienos riekės 6-10 minučių

Mėsainiai 6-10 minučių

Dešros 6-10 minučių

Atidaryta  Uždaryta
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10.	 PRIETAISO GESINIMAS

Baigus maisto gaminimą reikia uždaryti visus vėdinimo 
vožtuvus ir uždėti dangtį. Tai pamažu užgesins ugnį. 

Nenaudokite vandens anglims gesinti. Tai sugadintų 
Kamal.

11.	 PRIETAISO PRIEŽIŪRA

11.1. Keraminės dalies valymas

Kamal yra savaime išsivalantis prietaisas. Kaitinkite Kamal 
260 laipsnių temperatūroje 30 minučių. Taip sudegsite maisto 
likučius ir atliekas. Tada galite sausu šepečiu švelniai nuvalyti 
Kamal vidų, kad kiti likučiai sukristų į pelenų surinkimo padėklą. 
Tada tereikės ištuštinti pelenų surinkimo padėklą.
Juodą Kamal išorę galima lengvai nuvalyti drėgna šluoste. 

Niekada nenaudokite vandens ir (arba) valymo 
priemonių Kamal vidui valyti. Keramika yra akyta, todėl 
sugeria vandenį ir (arba) valymo priemones, dėl kurių 
poveikio Kamal po kurio laiko sutrūkinės. 

11.2. Grotelių valymas

Kamal komplektacijoje esančias groteles galima plauti 
indaplovėje. Be to, Kamal taip pat turi platų priedų asortimentą, 
skirtą greitai ir lengvai išvalyti groteles.

11.3. Kamal laikymas

Po kiekvieno naudojimo prietaisą perkelkite į sausą vietą 
(patalpą, po stogu ir pan.) ir ten laikykite. Kad kepsninė 
tarnautų ilgiau, primygtinai rekomenduojame ją uždengti 
Barbecook uždangalu.
Užregistruokite savo prietaisą adresu www.barbecook.com ir 
sužinokite, kokio uždangalo reikia.

Įsitikinkite, kad vėdinimo vožtuvai yra visiškai atidaryti, 
kai Kamal laikomas po uždangalu. Tai svarbu ir tuo 
atveju, kai prietaisas yra patalpoje. Uždarius visus 
vėdinimo vožtuvus, gali atsirasti pelėsių. 

11.4. Keraminių, nerūdijančiojo plieno, bambukinių ir󠄀󠄀 
milteliniu būdu dažytų dalių priežiūra

Prietaisas pagamintas iš keramikos, nerūdijančiojo plieno, 
bambuko ir milteliniu būdu dažytų medžiagų. Kiekviena 
medžiaga turi būti prižiūrima tam tikru būdu:

Medžiaga Kaip prižiūrėti šią medžiagą
Keramika •	 Niekada nenaudokite skysčių.

•	 Niekada nenaudokite aštrių daiktų.
•	 Stenkitės, kad nenukristų, 

nenuvirstų ir nebūtų sutrenktas. 
Dūžta.

Nerūdijantis plienas. •	 Nenaudokite agresyvių, 
abrazyvinių ar metalinių valymo 
priemonių.

•	 Naudokite švelnias valymo 
priemones ir palikite jas kuriam 
laikui ant plieno.

•	 Naudokite minkštą kempinę 
ar šluostę.

•	 Jei prietaiso kurį laiką nenaudosite, 
išvalę jį gerai nuplaukite ir palikite 
visiškai išdžiūti.

Dažyta milteliniu 
būdu

•	 Nenaudokite aštrių daiktų. 
Naudokite švelnias valymo 
priemones ir minkštą kempinę 
ar šluostę.

•	 Jei prietaiso kurį laiką nenaudosite, 
išvalę jį gerai nuplaukite ir palikite 
visiškai išdžiūti.

Medžiaga Kaip prižiūrėti šią medžiagą
Bambukas •	 Valykite minkšta, drėgna šluoste 

be jokių agresyvių produktų. 
Lietas aliuminis •	 Valykite minkšta, drėgna šluoste 

be jokių agresyvių produktų. 
•	 Nenaudokite aštrių daiktų.

Žala, atsiradusi nesilaikant šių nurodymų, laikoma prasta 
priežiūra ir tokiu atveju garantija negalioja.
Po išplėstiniu prietaiso vaizdu (antrojoje nurodymų 

leidinio dalyje, 52 puslapyje) galite peržiūrėti visų jūsų 
prietaiso dalių sąrašą. Šiame sąraše yra ir simboliai, 
nurodantys kiekvienos dalies medžiagą, todėl juo 
naudodamiesi galite išsiaiškinti, kaip prižiūrėti konkrečią dalį. 
Dalių sąraše naudojami šie simboliai:

Simbolis Medžiaga
Keramika

Nerūdijantis plienas.

Dažyta milteliniu būdu

Bambukas

Lietas aliuminis

11.5. Pakaitinių dalių užsakymas

Ugnies ar stipraus karščio veikiamas dalis anksčiau ar vėliau 
teks keisti. 
Kaip užsisakyti naujas dalis:
1. �Susiraskite reikalingos dalies numerį. Antrojoje šio leidinio 

dalyje po išplėstinio vaizdo ir adresu www.barbecook.com 
yra visų dalių numerių sąrašas.

Jei savo prietaisą užregistravote internetu, teisingas 
sąrašas automatiškai rodomas MyBarbecook paskyroje. 
Pakaitines dalis galima užsisakyti ir naudojantis savo 
paskyra.

2. �Užsisakykite pakaitinę dalį www.barbecook.com arba 
mažmenininko prekybos vietoje. Dalis, kurioms taikoma 
garantija, galima užsisakyti tik mažmenininko prekybos 
vietoje.

12.	 GARANTIJA

12.1. Ką apima

Jūsų prietaisui taikoma ribota 20 metų garantija, ji galioja 
keraminiam dangčiui, keraminiam korpusui, keraminiam žiedui 
ir keraminiam kaitintuvui. Visoms kitoms dalims taikoma 2 metų 
garantija. Ši garantija apima visus gamyklinius defektus nuo 
pirkimo datos, jei:
•	 prietaisą naudojote, surinkote ir prižiūrėjote laikydamiesi 

šiame leidinyje pateiktų nurodymų. Žala dėl netinkamo 
naudojimo, netinkamo surinkimo, kritimo arba neteisingos 
priežiūros nebus laikoma gamykliniu defektu.

•	 Prietaisą naudojate įprastai ir tik buityje.
•	 Galite pateikti prietaiso pirkimo įrodymą ir unikalų serijos 

numerį. Serijos numerį sudaro 16 simbolių. Šį numerį rasite:
	 - Nurodymų leidinyje
	 - Ant pakuotės, kurią gavote kartu su prietaisu
•	 Barbecook kokybės skyrius patikrins, ar dalys yra brokuotos 

ir ar defektas atsirado įprastai naudojant, teisingai surinkus 
ir tinkamai prižiūrint. Jei bent viena iš šių sąlygų nebus 
įvykdyta, garantija negalios. Visais atvejais garantinis 
aptarnavimas apsiribos nekokybiškų dalių sutaisymu arba 
pakeitimu.
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12.2. Ko neapima

Toliau nurodytų pažeidimų ir defektų atveju garantija negalioja:

•	 Įprastas susidėvėjimas (rūdžių susidarymas, deformacija, 
spalvos pasikeitimas ir t. t.) dalių, tiesiogiai veikiamų ugnies 
arba stipraus karščio. Šias dalis kartkartėmis reikės pakeisti.

•	 Išvaizdos trūkumai, kurių atsiradimas neišvengiamas 
gamybos proceso metu. Šie trūkumai nelaikomi gamybos 
defektais. Keramika yra natūralus produktas, todėl gali 
skirtis jos spalva, struktūra ir tekstūra. Išorinėje glazūroje 
gali būti į plauką panašių įtrūkimų ir nešvarumų: tai būdinga 
tokiam gaminiui, neblogina prietaiso savybių ir garantija to 
neapima.

•	 Įprastas spalvos kitimas ir įtrūkimai bambukinėse dalyse, 
nebent dėl to prietaisas tinkamai nebeveikia.

•	 Visa žala, atsiradusi dėl aplaidžios priežiūros, netinkamo 
laikymo, netinkamo surinkimo ar gamykloje surinktų dalių 
pakeitimų.

•	 Pažeidimai klientui pačiam gabenant, numetus ar nuvertus.
•	 Visa žala, atsiradusi dėl netinkamo prietaiso naudojimo 

(ne laikantis šiame leidinyje pateiktų nurodymų, naudojant 
komerciniais tikslais, naudojant kaip ugniakurą ir pan.).

•	 Visi pažeidimai, kurių netiesioginė priežastis yra 
nerūpestingas ar reikalavimų neatitinkantis prietaiso 
naudojimas.

•	 Rūdys ar spalvos pasikeitimas dėl išorinio poveikio, 
agresyvių valymo priemonių naudojimo, chloro poveikio ir 
t. t. Tokie pažeidimai nelaikomi gamykliniais defektais.
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ET – KASUTUSJUHEND

1.	 REGISTREERIGE OMA SEADE

Täname, 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 juurdepääsu täielikule veebipõhisele kasutusjuhendile 

ja saate teada üksikasju oma seadme kohta.
	- Pakume teile personaalset müügijärgset teenindust 
varuosade kiireks ja hõlpsaks leidmiseks ja tellimiseks. See 
võimaldab teil garantiiteenust maksimaalselt kasutada. 

	- Teid teavitatakse tooteuuendustest.
	- Saate teada palju uusi näpunäiteid. 

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

Barbecook austab teie privaatsust. Teie andmeid ei 
müüda, levitata ega jagata kunagi  kolmanda 
osapoolega.

2.	 KÄESOLEVAST JUHENDIST

Kasutusjuhend koosneb kahest osast. 
Esimeses osas on üldised juhised kokkupaneku, kasutamise, 
hoolduse ja garantii kohta.
Teises osas (algus leheküljelt 51) on illustratsioonid, seadme 
osade loendid ja koostejoonised.

Kui kasutusjuhendis on mõni konkreetne juhis, siis 
suunatakse teid sellele pliiatsi piktogrammiga.

3.	 OHUTUSJUHISED

Enne seadme kasutamist lugege juhiseid. Järgige alati 
hoolikalt juhiseid. Seadme kokkupanek või kasutamine 
juhistest erineval viisil võib põhjustada tule- ja varakahju.

Garantii ei kata kahjustust, mis on põhjustatud juhiste 
mittejärgimisest (vale kokkupanek, kasutamine, hooldus 
vmt).

•	 HOIATUS! Hoidke lapsed ja lemmikloomad grillist eemal! 
•	 HOIATUS! Grill muutub väga kuumaks, 

ärge proovige seda kasutamise ajal teisaldada!
•	 HOIATUS! Kõrgel temperatuuril võib Kamali kaane avamine 

olla ohtlik, kuna see võib põhjustada äkksüttimist.  
Soovitame alati kaant aeglaselt avada. Avage kaas kahes 
etapis: tõstke seda alguses veidi üles, seejärel avage 
täielikult. 

•	 HOIATUS! Ärge kunagi kasutage vett Kamali sisemuse 
puhastamiseks ega söe kustutamiseks. 
See kahjustab Kamalit. 

•	 Kuuma osa puudutamiseks kasutage sobivat kaitset.
•	 Seadme kasutamise ajal hoidke tuleohtlikku materjali, 

vedelikku ja lahustuvaid esemeid ohutus kauguses.
•	 HOIATUS! Ärge kasutage süütamiseks ja uuesti 

süütamiseks alkoholi, bensiini või muud tuleohtlikku 
vedelikku! Kasutage ainult standardi EN 1860-3 kohaseid 
tulesüütajaid!

•	 HOIATUS! Ärge alustage grillimist enne, kui sütele on 
tekkinud tuhakiht! Selleks kulub ligikaudu 30 minutit.

•	 Ärge jätke grilli selle kasutamise ajal järelevalveta!
•	 Hoidke seadme kasutamise ajal läheduses ämbrit vee või 

liivaga, eriti väga kuumal ajal ja kuivas keskkonnas!
•	 Ärge kasutage seadet siseruumis! Kasutage seadet ainult 

väljas. Kui kasutate seadet siseruumis, isegi garaažis, 
kinnises ruumis või kuuris, võib tekkida vingugaasi 
mürgituse oht!

Asukoha valimisel arvestage järgmisega:
•	 asetage seade hoonest vähemalt kolme meetri kaugusele, 

avatud, hästi ventileeritavasse kohta,
•	 ärge asetage seadet väljaulatuva rajatise (veranda, 

varjualune vmt) või taimelehtede alla,
•	 asetage seade tasasele ja stabiilsele pinnale,

•	 ärge asetage seadet liikuvale sõidukile (paat, haagis vm). ).

4.	 KAMADO AJALUGU

Täname, et ostsite Barbecooki grilli!
3000 aastat tagasi leidsid arheoloogid suuri savinõusid, mis 
võisid olla varased keraamilise ahju eelkäijad. Jaapanis oli 
Mushikamado, ümmargune eemaldatava kuplikujulise kaanega 
savipott, mis oli mõeldud riisi aurutamiseks. Kamado tähendab 
Jaapani keeles pliiti või toiduvalmistusseadet. Nimetuse 
Kamado võtsid omaks ameeriklased ja seda kasutatakse 
nüüd seda tüüpi keraamiliste pliitide üldnimetusena. Kamado 
ahjud on väga mitmeotstarbelised. Need sobivad mitte ainult 
grillimiseks ja suitsutamiseks, vaid ka pitsa, leiva, kookide ja 
küpsiste tegemiseks. 

Kamado pakub suurepärast kuumuse hoidmist ja kõrget 
temperatuuri täpselt reguleerimist ülemise ja alumise 
õhuavaga. Kõrge temperatuur sobib ideaalselt hamburgeri 
ja vorsti kiireks küpsetamiseks, madalam temperatuur aga 
suuremate lihatükkide pikemaajaliseks küpsetamiseks. 

5.	 KORDUVAD MÕISTED

Juhendi selles osas on toodud mõne vähem tuttava mõiste 
seletus. Neid mõisteid kasutatakse kasutusjuhendi erinevate 
teemade seletustes.

5.1. Keraamiline kate

See keraamiline kate on valmistatud mulliidi baasil. Seda 
kasutatakse peamiselt keraamikatööstuses tulekindlate 
materjalide tootmisel. Mulliidi omadused: 
- väike soojustakistus 
- vastupidavus
- võime taluda temperatuuri üle 1000 kraadi

6.	 SEADME KOKKUPANEMINE

6.1. Ohutusjuhised

•	 Eemaldage pakkematerjal.
•	 Ärge tehke kokkupanemise käigus seadme juures 

muudatusi! Ärge tehke seadme üheski osas muudatusi – 
see on väga ohtlik!

•	 Järgige alati hoolikalt juhiseid.
•	 Seadme õige paigalduse eest vastutab kasutaja. Ebaõige 

kokkupaneku tagajärjel tekkinud kahju ei ole garantiiga 
kaetud.

Ärge unustage alati rakendada rataste pidurit. 

6.2. Seadme kokkupanemine

1. �Asetage seade enne kasutamist tasasele ja stabiilsele 
pinnale.

2. �Pange seade kokku koostejooniste kohaselt.

Koostejoonised leiate kasutusjuhendi teisest osast (lk 
54), pärast seadme laotusjoonist. Kõik Kamali 
kokkupanekuks vajalikud materjalid on pakendis.

Kamali peaks kokku panema vähemalt kaks inimest, 
kuna Kamal on väga raske ja purunev. 

Pingutage kruvisid ja polte mõõdukalt, et vältida 
kahjustusi.

7.	 SEADME KASUTAMISEKS ETTEVALMISTAMINE

Vajate puusütt, tulesüütjat ja pikki tikke.

7.1. Mis liiki puusütt ma peaksin kasutama?

Süütage oma seade alati tavalise puusöega. Kasutage 
kvaliteetset puusütt, eelistatavalt standardi EN 1860-2 kohast. 
Kvaliteetne süsi koosneb suurtest läikivatest tükkidest ja ei 
tekita palju puru. 

Enne söekoti hoiustamist sulgege see korralikult. 
Hoidke sütt kuivas kohas (mitte keldris)!
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Täitke puusöega kuni 90% söevannist (vt ülevaadet 
allpool). Liigtäitmine võib teie grilli tõsiselt kahjustada.

Tüüp Suurim mass

Kamal 53 suurim mass 1–1,5 kg

KAMAL 60 suurim mass 2–2,5 kg

KAMAL 60 MAT suurim mass 2–2,5 kg

Ärge põletage oma seadmes puitu, kuna sel juhul 
tõuseb temperatuur liiga kõrgeks ja seade kahjustub.

Kasutage alati sütt, mitte briketti.

7.2. Seadme kokkupanemine

1

4

3

2

1. Paigaldage söevann (nr 1) Kamalisse õhuavadega eespool. 
2. �Asetage tuhanõu (nr 2) nii, et õhuavad on suunatud 

ettepoole, õhuklapi suunas. 
3. �Asetage rõngas (nr 3) söevannile.
4. �Asetage söekorv (nr 4) söevannille, tuhakogumisaluse 

kohale.

7.3. Seadme valgustus.

1. �Valage söed söekorvi. 
Nõuanne: ärge kasutage grilli süütamisel liiga palju sütt. 
Vajadusel saate sütt hiljem lisada.

Ärge täitke söekorvi kuni servani. 

2. Lisage söe hulka 3 süütekuubikut.
3. Kasutage süütekuubikute süütamiseks pikka tikku.
4. Alguses peab alumine õhuklapp olema täielikult avatud ja 

kaas avatud, kuni leek on peaaegu kadunud. Seejärel saab 
temperatuuri seada kahe õhuklapiga.

Seadme esmakordsel kasutamisel peate laskma tulel 60 
minutit madalal temperatuuril põleda. See aitab 
seadmest eemaldada tootmisjääke ning annab 
tihenditele ja keraamilistele osadele võimaluse 
kuumusega kohaneda. 

Ärge asetage grilli veel seadme peale! Tühi
grill võib liiga kaua kuumuse käes olles deformeeruda.

HOIATUS! Ärge kasutage süütamiseks ja uuesti 

süütamiseks alkoholi, bensiini või muud tuleohtlikku vedelikku! 
Ärge kasutage Kamali süütamiseks süsisüütajat.

HOIATUS! Ärge alustage grillimist
enne kui sütel pole tekkinud tuhakihti! Selleks kulub 
ligikaudu  
30 minutit.

8.	 KAMALI ETTVALMISTAMINE

Selle toimingu olulisemad etapid on toodud lk 57 
Kamali standardvarustuses on kuumuskaitsekilp, mis koosneb 
kahest poolringist ja roostevaba terasest restist. Sõltuvalt 
kasutusviisist saate grillida otse või kaudselt. 
Kui grillite kaudselt, tuleb kaks poolringi asetada kuumuskilbi 
hoidikusse. Seejärel saab grilli oma kohale panna. 
Kui grillite otse, asetage grill otse rõnga peale. Kuumuskilbi 
hoidikut saab kasutada ka söe kohal kõrguse suurendamiseks.

Kaas ei tohi üheski asendis avatuks jääda ja seda tuleb 
paigal hoida.

HOIATUS! Kõrgel temperatuuril võib Kamali kaane 
avamine olla ohtlik, kuna see võib põhjustada 
äkksüttimist. Soovitame alati kaant aeglaselt avada. 
Avage kaas kahes etapis: tõstke seda alguses veidi 
üles, seejärel avage täielikult. 

Barbecook Kamali võimalusi saab hõlpsasti 
suurendada, lisades paindliku toiduvalmistamissüsteemi 
ja malmist grilli, mis võimaldavad mitmekesisemat 
seadistust.

Kõik poldid ja kruvid tuleb pärast esmakordset 
kasutamist üle kontrollida. Metallriba kaane ja kausi 
ümber võib kuumuse tõttu lahti tulla. Soovitame seda 
regulaarselt kontrollida. Ärge 󠄀 pingutage kruvisid ja 
polte üle, et vältida nende purunemist.

9.	 NÕUANDED JA NIPID

9.1. Põlemisintensiivsuse reguleerimine

Tule tugevust saate reguleerida seadme üla- ja alaosas asuvate 
õhuklappidega.
Harjutamine teeb meistriks. Vaadake küpsetamistemperatuuri 
lk 49.

9.2. Toidu kõrbemise vältimine

Toidu kõrbemise vältimiseks toimige järgmiselt:
•	 ärge kunagi alustage grillimist, kui söed veel leegiga 

põlevad. oodake, kuni süsi on kaetud õhukese valge 
tuhakihiga,

•	 vältige toidu liigset küpsetamist. Te võite:
- �kaitsta toitu, pannes kuumuskaitse oma kohale,
- �vähendada kuumust õhuavade reguleerimisega

9.3. Toidu külgekleepumise vältimine

Toidu grilli külge kleepumise vältimiseks toimige järgmiselt:
•	 enne toidu grillrestile asetamist määrige toitu pintsli abil 

vähese õliga, Õliga võib määrida ka grillresti.
•	 Ärge keerake toitu liiga kiiresti (lühikese ajavahemiku järel) 

ringi! Laske sellel kõigepealt põhjalikult kuumeneda.

9.4. Äkksüttimise ennetamine

Äkksüttimiseks on grillimise ajal söevannist eralduvad 
leegipahvakud. Tavaliselt on need tingitud rasva või marinaadi 
söele tilkumisest.
Grillimisel võib selline äkksüttimine tekkida ja 
see on tavaline nähtus. Siiski tõstab ülemäärane äkksüttimine 
söevanni temperatuuri ja sinna kogunenud rasv võib süttida.
Kuidas äkksüttimist ennetada?
•	 Enne grillimist veenduge, et söevann on puhas. Soovitame 

söevanni pärast iga kasutamist puhastada.
•	 Eemaldage lihalt liigne rasv ja marinaad. Marineeritud liha 

jaoks võib kasutada ka Barbecooki grillalust või -panni.
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KÜPSETUSTEMPERATUUR
Aeglane küpsetamine/suitsutamine 
65–135 °C juures Ülemine klapp Alumine klapp

Veiseliha 2 tundi 500 g 
kohta

Sealiha 2 tundi 500 g 
kohta

Terve kana 3–4 tundi

Ribi 3–5 tundi

Praetükk 9+ tundi

Küpsetage/röstige 135–180 °C juures Ülemine klapp Alumine klapp

Kala 15–20 minutit

Sea sisefilee 15–30 minutit

Kanatükid 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 Ülemine klapp Alumine klapp

Kõrbemine/pürolüüs 250–370 °C Ülemine klapp Alumine klapp

Steik 5–8 minutit

Seakotletid 6–10 minutit

Hamburger 6–10 minutit

Vorst 6–10 minutit

Avatud  Suletud
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10.	 SEADME KUSTUTAMINE

Pärast toiduvalmistamist peate sulgema kõik õhuavad ja 
kaane. See kustutab tule aeglaselt. 

Ärge kasutage söe 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 põletab ära toidujäägid ja prügi. 
Seejärel saate Kamali sisepinda kuiva harjaga õrnalt harjata, nii 
et jäägid sattuksid tuha kogumisnõusse. 
Seejärel tühjendage tuha kogumisnõu.
Kamali musta värvi välispinda saab niiske lapiga kergesti 
puhastada. 

Ärge kunagi kasutage Kamali (seest) puhastamiseks vett 
ja/või puhastusvahendeid. Keraamiline pind on poorne 
ja imab vett ja/või puhastusvahendeid, mis põhjustab 
Kamali pragunemise. 

11.2. Grilli puhastamine

Kamaliga kaasasolevat grilli saab pesta nõudepesumasinas. 
Lisaks on Kamalil ka lai valik tarvikuid grilli kiireks ja lihtsaks 
puhastamiseks.

11.3. Kamali hoidmine

Hoidke seadet pärast 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 täielikult avatud. See kehtib ka 
siis, kui seadet hoitakse siseruumis. Kõigi õhuavade 
sulgemine võib põhjustada hallituse tekkimist. 

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

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

Materjal Materjali hooldamine

Keraamiline kate •	 Ärge kasutage vedelikku.
•	 Ärge kasutage teravat eset.
•	 Vältige kukkumist ja lööke. 

Purunev.

Roostevaba teras. •	 Ärge kasutage agressiivset, 
abrasiivset ega metallist 
puhastusvahendit.

•	 Kasutage pehmet 
puhastusvahendit ja laske sel 
teraspinnale mõjuda.

•	 Kasutage pehmet käsna 
või lappi.

•	 Loputage seadet pärast 
puhastamist ja enne hoiustamist 
põhjalikult ja laske sel täielikult 
kuivada.

Pulbervärvitud •	 Ärge kasutage teravat 
eset! Kasutage mahedat 
puhastusvahendit ja pehmet 
käsna 
või lappi.

•	 Loputage seadet pärast 
puhastamist ja enne hoiustamist 
põhjalikult ja laske sel täielikult 
kuivada.

Materjal Materjali hooldamine

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

Valualumiinium •	 Puhastage pehme niiske lapiga, 
millel pole agressiivset toodet. 

•	 Ärge kasutage teravat eset!

Nende juhiste mittejärgimisel tekkivaid kahjustusi 
peetakse ebapiisavaks hoolduseks ja garantii neile ei 
laiene.

Osade loendi leiate oma seadme laotusjooniselt 
(kasutusjuhendi 2. osast lk 52) allpool. Loendis on 
sümbol, mis viitab iga osa materjalile. Teavet saate kasutada 
konkreetse osa hoolduse määramiseks. 
Osade loendis kasutatakse järgmisi sümboleid:

Sümbol Materjal

Keraamiline kate

Roostevaba teras.

Pulbervärvitud

Bambus

Valualumiinium

11.5. Varuosade tellimine

Tule või suure kuumuse käes olnud osad tuleb lõpuks 
asendada. 
Varuosade tellimine
1. �Leidke vajaliku varuosa viitenumber. Juhendi teises osas ja 

aadressil www.barbecook.com on laotusjoonise all toodud 
kõikide viitenumbrite loend.

Kui olete oma seadme veebis registreerinud, kuvatakse 
õige loend automaatselt MyBarbecooki kontol. Varuosi 
saate tellida ka oma konto kaudu.

2. �Tellige varuosa veebisaidilt www.barbecook.com või 
oma müügikohast. Garantiiga osi saab tellida ainult teie 
müügikoha kaudu.

12.	 GARANTII

12.1. Garantiiga kaetud

Teie seadmel on keraamilise kaane, korpuse, rõnga ja söevanni 
piiratud 20-aastane garantii. Kõigile muudele osadele kehtib 
2-aastane garantii. See garantii katab kõik tootmisvead alates 
ostukuupäevast, tingimusel et:
•	 olete seadet kasutanud, kokku pannud ja hooldanud 

vastavalt käesoleva juhendi juhistele. Vigastest, valest 
kokkupanekust, kukkumisest tingitud kahjustused, või vale 
hooldust ei loeta tootmisveaks.

•	 Kasutage oma seadet tavapäraselt ja ainult kodukasutuses.
•	 Saate esitada oma toote ostutõendi ja kordumatu 

seerianumbri. Seerianumber koosneb 16 tähemärgist. Selle 
numbri leiate:

	 - kasutusuhendist,
	 - seadme pakendilt
•	 Barbecooki kvaliteediosakond kontrollib osade vastavust 

vigade suhtes ja kas viga tekkis või mitte tavakasutuse, 
kohase kokkupaneku ja hoolduse käigus. Kui üks neist 
tingimustest ei ole täidetud, ei kuulu seade garantii alla. 
Garantii piirdub kõigil juhtudel defektse osa parandamise 
või asendamisega.

12.2. Garantii ei hõlma

Järgmisi kahjustusi ja defekte:

•	 tavaline kulumine (rooste teke, deformatsioon, värvimuutus, 
jm) osadel, mis on otseselt tulele või tugevale kuumusele 



www.barbecook.com50

avatud. Need osad tuleb aeg-ajalt asendada,
•	 tootmisest tingitud visuaalsed defektid. Neid defekte ei 

loeta tootmisveaks. Keraamika on looduslik materjal ning 
võib olla erineva värvi, struktuuri ja tekstuuriga. Välisel 
glasuurpinnal võib olla juuspeeneid pragusid ja lisandeid, 
see on tootele omane, ei kahjusta seadme funktsionaalsust 
ning ei kuulu garantii alla.

•	 Bambusdetailide normaalne kulumine ja praod, välja 
arvatud juhul, kui need takistavad funktsionaalsust.

•	 Ebakohase hoolduse tagajärjel tekkinud kahjustused, 
vale hoidmine, vale kokkupanek või eelkoostatud osade 
muutmine.

•	 Kukkumisel või veol tekkinud kahjustused.
•	 Kõik kahjustused, mis tulenevad seadme väärkasutusest 

(mitte vastavalt käesoleva juhendi juhistele, kasutamine 
kaubanduslikul eesmärgil, tulealusena jmt).

•	 Seadme hoolimatust või nõuetele mittevastavast 
kasutamisest tingitud kahjustused.

•	 Rooste või värvimuutus välismõju tagajärjel, agressiivse 
puhastusvahendi kasutamine, kokkupuude klooriga vmt. 
Seda kahju ei loeta tootmisveaks
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Illustrations
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KAMAL 53 & 60
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Symbol Materiaali Materiale Materiale Efniviður

Keramiikka Keramik Keramikk Keramik

Ruostumaton teräs. Rustfrit stål. Rustfritt stål Ryðfrítt stál.

Jauhemaalattu teräs Pulverlakeret Pulverlakkert Dufthúðun

Bambu Bambus Bambus Bambus

Valettu alumiini Støbt aluminium Støpt aluminium Steypt ál

Symbol Materiāls Materiál Medžiaga Materjal

Keramika Keramika Keramika Keraamiline kate

Nerūsējošais tērauds Nehrdzavejúca oceľ. Nerūdijantis plienas. Roostevaba teras.

Ar pulverkrāsas pārklājumu Práškom potiahnuté diely Dažyta milteliniu būdu Pulbervärvitud

Bambuss Bambus Bambukas Bambus

Liets alumīnijs Liaty hliník Lietas aliuminis Valualumiinium

KAMAL 53

BC-CHA-1060

1 BC-SPA-9860

2 BC-SPA-9862

3 BC-SPA-9863

4 BC-SPA-9864

5 BC-SPA-9866  

6 BC-SPA-9867  
7 BC-SPA-9868

8 BC-SPA-9869

9 BC-SPA-9871

10 BC-SPA-9872

11 BC-SPA-9873

12 BC-SPA-9875

13 BC-SPA-9876

14 BC-SPA-9879

15 BC-SPA-9882

16 BC-SPA-9883

17 BC-SPA-9884

18 BC-SPA-9886

19 BC-SPA-9888

20 BC-SPA-9890

21 BC-SPA-9891

22 BC-SPA-9892

KAMAL 60

BC-CHA-1061

1 BC-SPA-9861

2 BC-SPA-9862

3 BC-SPA-9863

4 BC-SPA-9865

5 BC-SPA-9866  

6 BC-SPA-9867  
7 BC-SPA-9868

8 BC-SPA-9870

9 BC-SPA-9871

10 BC-SPA-9872

11 BC-SPA-9874

12 BC-SPA-9875

13 BC-SPA-9877

14 BC-SPA-9880

15 BC-SPA-9882

16 BC-SPA-9883

17 BC-SPA-9885

18 BC-SPA-9887

19 BC-SPA-9889

20 BC-SPA-9890

21 BC-SPA-9891

22 BC-SPA-9892

KAMAL 60 MAT

BC-CHA-1062

1 BC-SPA-9861

2 BC-SPA-9862

3 BC-SPA-9863

4 BC-SPA-9865

5 BC-SPA-9866  

6 BC-SPA-9867  
7 BC-SPA-9868

8 BC-SPA-9870

9 BC-SPA-9871

10 BC-SPA-9872

11 BC-SPA-9874

12 BC-SPA-9875

13 BC-SPA-9878

14 BC-SPA-9881

15 BC-SPA-9882

16 BC-SPA-9883

17 BC-SPA-9885

18 BC-SPA-9887

19 BC-SPA-9889

20 BC-SPA-9890

21 BC-SPA-9891

22 BC-SPA-9892
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