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A szikrat kutatva

Amit a lang az étellel mdvel, nehéz megfogni. Szinte magikus hatassal van rd, kihozva
az édes izeket, hangsulyozva az izhatasokat, mélyebb dsszetettséget teremtve.
Ennek az iznek az elérése gyujtotta langra a grillezés iranti szenvedélyemet 20 éve —
kutatni kezdtem, és elérkeztem a kamado hagyomanyahoz. Mindent kiprébaltam: a
fels6kategorias gazos grillstit6ktsl a hagyomanyos faszénbrikettes tipusokig; a faszén
flistos aromaja kalandra csabitott, de kutattam tovabb. Végil megtaldltam ugyanazt
a lagysdagot és izhatast, amit évtizedekkel ezel6tt amerikai katonak el6sz6r Japanban
kostoltak meg.

Miutdn éveken at f6ztem egy kamado grillstitén, Ugy dontéttem, elkészitem a
sajatomat, és tokéletesitem. A legkivalobb alapanyagokra és a f6zési innovacidra
osszpontositottunk, és megsziletett a Kamado Joe. GrillsiitGink a vilag legjobb
kamado grillstitdi, és ezen tulmenden az étel elkészitésének egyik legjobb
lehet8ségét kinaljak. Hat gyermekkel a csalddomban igen sok id6t toltok fézéssel. Es
sokat is jar rajta az eszem. Es amit legjobban szeretek a Kamado Joe-val
kapcsolatban, hogy a vacsora elkészitését kozés programma varazsolja. A Kamado
Joe bevezetését kovetben ugyanezt a visszajelzést kaptuk olyan vasarldinktdl is, mint
On. Nagyszerii élmény a grillezett étel kit(ind ize — de ami ennél tobb: Még
nagyszerlibb élmény a kamadot begyujtani, kitélteni egy italt és hagyni, hogy a nap
gondjai leperegjenek az emberr6l.

Akdr el6szor vasarolt most kamadot, akar mar negyedszer, remélem, hogy ez az
utmutato inspiralni fogja, hogy 6sszehivja a csalddjat és baratait, hogy egyiitt
hédoljanak a csoddlatos, faszénen siitott izek élvezetének! Ahogy ezrek és ezrek

tették mar elGttink.

Gyujtsa be On is!

oty G

Bobby Brennan



A Kamado miivészete

A VILAGOT A TUZ SZELIDITETTE MEG — MERT
TUz NELKUL NEM LEHET FOZNI

Az étkezések a tliz koril kezd6dtek és értek véget. A fGzés technikaja
id6vel a kihegyezett bot végén tlizbe tartott falatoktdl a nyarsak és a
korai kemencék hasznalataig fejl6dott. A f6zéshez hasznalt
agyagedények kozvetitették és szabalyoztak a tliz h6jét az étel felé a
jobb izhatas érdekében. A kezdetleges f6z6edények vilagszerte
tokéletesedtek, igy alakult ki bel6lik pl. a tandoori kemence Indidban,
és a faszéntuizelés(i mushikamado Japanban.

A Il. vildghdboru utan az amerikai katonak megismerkedhettek a
kamado kinalta kit(ing, faszénen sutott izekkel, és magukkal hoztak ezt
a grillezési technikat az Egyesiilt Allamokba. Azéta a kamado grillsiité
sokoldalu keramiasutévé fejlédott, amely tovabbra is lenyligoz
hihetetlen izeivel és texturaival. A gazdag, fustos izl, csontrdl levalo
histdl a ropogds pizzakon &t a szaftos, karamellizalédott, forrd langon
porkolt steakig a kamadoval készitett ételek elemi, valddi izl fogasok.

Oseink tisztaban voltak azzal, amirél mi gyakran megfeledkeziink: A
legjobb hozzavald az id6. Sokezer ével ezel6tt az emberek a kamado
koré gyllve vartak az ételiik elkésziltét; ma hidba ultramodern
konyhdink, kétrészes stténk és indukcids f6z6lapjaink, mégis a kamado
hozza 6ssze az embereket, és (lteti 6ket a tliz koré. A kamado tobb,
mint sitési technika: kapcsolatteremtési lehetdség! Kapcsolatteremtés
az elemekkel. A kezlinkkel, az étellinkkel. A szeretteinkkel. Nem
gyorsétel. Mint minden j6 munkdhoz, ehhez is id6 kell. Az eredmény
pedig egy paratlan izzel jutalmazo fogds — és az értelmesen eltoltott id
adta elégedettség érzete.

ALAPOK

A j6 kamado sUtés a j6 alapoknal
kezd8dik. Tanulja meg az
elemeket uralni és a grillsttét
szabalyozni — mar meg is tette az
elsd lépéseket a hihetetlentil
finom izek felé!

TECHNIKAK

E néhany alapvet6 fontossagu
mddszer ismerete kiszélesiti a
grillezési lehetGségeit. A kezébe
adjdk a szaktudast barmilyen
recept elkészitéséhez.
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A tiiz alapjai

A tiiz a sikeres kamado siités legfontosabb 6sszetevéje — és csak TOBB LEVEGO, T6BB HO — KEVESEBB LEVEGO, KEVESEBB HO

harom elem kell hozza: oxigén, hé és tiizel6anyag. Sajatitsa el a A Kamado Joe fels6 és also szell6z6rendszere a tliz ,,hangerGszabdlyozdja”. A levegd

szabalyozasukat, és ura lesz a tiiznek. az also szell6zényilason jon be, és a felsén tavozik. Nyissa ki Gket a légdram
gyorsitasahoz, és a hémérséklet fokozadsahoz, és csukja be Gket a lassitashoz és a

AZ iz FORRASA A TUZELG hémérséklet csokkentéséhez. Ha forrd tiizet szeretne késziteni piritashoz, mindkét

Csak prémium min&ségl keményfa faszenet hasznéljon. Az égheté nyilast majdnem teljesen ki kell nyitni.

folyadékok (pl. gyujtéfolyadék) nemkivénatos izt ad az ételnek, Kis tiizet flistdléshez? Ehhez majdnem be kell 8ket csukni.

karositja a stit6t, és tlizveszélyt okoz. Ne feledje: Az iz forrasa a tiizelG!
A bevitt iz végs6 soron visszakdszon a tanyéron.

A JO TUZ A )6 LEGARAMMAL KEZDGDIK
A tiiztérbe annyi faszenet helyezzen, amennyi azt félig feltélti. Ha IRANYITAS FELULROL
magas hé6mérsékletet kivan Iétrehozni, a faszéntartét maximalis
|légdramhoz rendezze el — a nagyobb darabokat alulra, a kisebbeket ra,
kozéjik helyezze. Most meggyujthatja a faszenet. A t(iz él. Leveg6hoz
kell jutnia kicsit, miel6tt a h6mérsékletet szabalyozni kezdi, ezért

A Kamado Joe 225°F - 750°F hémérsékleten képes tzemelni. A célhémérséklet
legkdnnyebben az alsé szell6zényilassal torténd bedllitassal és a felsGvel, a Kontrol
Tower szabalyozoval torténé finombeallitassal. 600°F hémérsékletig allitsa be a felsd
szellzényilast a Kontrol Tower elsé toldzaraval. Ha 600°F-nal forrdbb hémérsékleten
hagyja a kupolat nyitva kb. 5 percig, miutan meggyujtotta. kivan siitni, a Kontrol Tower tetejét is forgassa nyitott allasba, hogy névelje a
légaramot. A kezdéshez csukja be a kupolat, az elsé toldzarat tartsa teljesen nyitva,
amig a célhémérsékletet 50°F-ra meg nem kozeliti. Ezutan kezdje meg lezarni a felsé

szell6z6nyilast, varjon egy vagy két percet a sziikséges bedllitasokhoz, a Kontrol

Tower szabdlyozofej toldzaranak zarasaval vagy nyitasaval.
A FASZEN ADDIG HASZNALHATO, AMIG EL NEM

FOGY. A LEGKOZELEBBI HASZNALAT ELOTT A
MARADEK FASZENET JOL KAVARJA AT, HOGY A LAZA
HAMUT LEVERJE ROL, HAMUZZA KI A SUTOT, MAID
TOLTSE FEL A TUZTERET A SZUKSEGES MENNYISEGU
FASZENHEZ. MAGAS HOMERSEKLET( SUTESHEZ
JAVASOLJUK A TUZTERET TELJESEN FELTOLTENI.

ADJON IDOT A TUZNEK

A legnagyobb hiba, amit elkdvethet, ha nem ad elég id6t a Kamado Joe-nak
atmelegedni a faszén meggyujtdsat kovetSen. A grillsiit6 azért remekel, mert a
kerdmia fala paratlanul hatékonyan elnyeli, megtartja és eloszlatja a h6t —de a hé
egyenletes elnyeléséhez azonban idére van sziiksége. Begyujtast kovetGen hagyja a

stt6t 20-40 percig melegedni, hogy stabilizalddjon a h6mérséklete, mielStt a sttést
megkezdi. A siit6 hémérsékletének ndvelését pedig lassan végezze. Mivel a kerdmia
fal igen jol tartja a hét, sokkal egyszer(ibb a h6mérsékletét kissé megemelni, mint

visszah(iteni, ha a célhémérsékleten egyszer tulszalad.



| FOST

A tiiz alapjai

A fiist ize utanozhatatlan és hamisithatatlan. A legalacsonyabb
mindségli husokat is feljavitja, komplexebbé teszi, emlékezetessé
teszi a bel6liik készitett ételt. Mivel a Kamado Joe faszéntiizelésd,
minden benne siitott ételen érz6dni fog az enyhe fiistos iz, barmilyen
technikat is hasznal. A fiist ize, amire mindenki vagyik.

EGY KIS FA SOKAT NYOM A LATBAN

A jo flstolés titka a kamado grillsitében nem feledni, hogy a kevesebb
néha tobb. Nem kell teletomni fustol6faval, az izhatashoz néhany
darab is megteszi. Nem kell a grillstitének ontania a flstot, hogy a
benne |évé ételt is tokéletesen atjarja. A tul sok flstol6fatol az étel
keserd, fanyar izt kaphat.

A FOLYADEK ELHAGYHATO

A kamado innovativ alakja és légkeveréses kialakitasa megteremti azt
az idedlis nedvességtartalmu kornyezetet, amely a puha, izletes husok
készitéséhez sziikséges. Nem sziikséges egy talca vizet vagy egyéb
folyadékot hozzaadni a flistolési folyamat kdzben, mivel a Kamadonak
a hémérséklet-szabalyozashoz nincs szliksége tovabbi folyadékra.

A FUSTOLES MUVESZET, NEM TUDOMANY
A flstolésnek nincsenek kébe vésett szabalyai, csak tippek adhaték. Minden dontése
— a fafaj, a fliszer, a flst6lési id6 — izlés és preferencia dolga. A kiilénb6z6 fafajok
mas, eltérden intenziv izhatast eredményeznek. Az intenziv fustizt adoé fafajok, mint
a hikoridié vagy meszkito a tokéletes valasztas marhahushoz, mig a kevésbé intenziv
gyumolcsfak a disznohus édességét csaljak el6. Egyesek tit6s, dominans flistizt
szeretnek érezni, masok csak az enyhe érintését — idével mindenki kikisérletezi a
sajat izlésének megfelelSt, de a legjobb kevéssel kezdeni, és fokozatosan, igény
szerint névelni a mennyiséget.

Cseresznye

Barack

Alma

Juhar

Pekandié

Tolgy

Hikoridio

Meszkitd

ENYHE

INTENZiV

AZ ALAPOK | FUST

A HOZZAADOTT FUSTOLGFA
MENNYISEGET iZLES ES TAPASZTALAT
HATAROZZA MEG, AZONBAN
KEZDETNEK ALLJON ITT EGY EGYSZERU
OKOLSZABALY: 1 HASAB
SZARNYASOKHOZ ES HALHOZ (MIVEL
EZEK KONNYEBBEN NYELIK EL A
FUSTIiZT, MINT A MARHA ES A
DISZNOHUS); 2-4 HASAB A 3 KG-NAL
NAGYOBB HUSDARABOKHOZ (TARJA,
MARHASZEGY, OLDALAS). {ZLES SZERINT
NOVELIE A MENNYISEGET.
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AZ ALAPOK | TAVOLSAG

A tavolsag alapjai

AZ OPTIMUMPONT MEGKERESESE

A tlizzel hével és tavolsaggal kapcsolatos elsé tapasztalatokat talan
gyerekkorunkban szereztiik. Talan tiirelmesen prébalta idedlis
aranybarnara piritani a malyvacukrot, magasan a t(iz folé tartva. Talan
a megfeketedett, ropogos kérge izlett, ezért a langba l6balgatta.
Akarhogy is tette, a lang kozelségével kapcsolatban tapasztaltak a
kamado esetében is érvényesek.

HAROMFELE MODON LEHET T(z
FOLOTT ETELT KESZITENI:

Kézeli és gyors > kdzvetlen Tavoli és lassi > kdzvetett Tavoli és gyors > kdzvetlen

hékozlés hékozlés hékozlés

Amikor tipikusan jo szint és porkolést kivan elérni, az ételt kozel fogja
helyezni a kozvetlen héforrashoz. A kozvetlen héforras folé magasan
elhelyezett grillracs hihetetlen izeket kdlcsonoz a készuls ételnek. Ha
nagyon forrén kivanja piritani a hamburger pogacsat vagy a steaket,
kozvetlenil faszén folott grillezze, alacsonyan elhelyezett raccsal.
Amikor inkabb hagyna, hogy az allandé tiiz és az izletes fust tegyék a
dolgukat a szegyen, brizen vagy oldalason, akkor az ételt kissé tdvolabb
helyezve, a kdzvetett h6 hatasat hasznalja ki.

AZ ALAPOK | TAVOLSAG

Két fél héterel6 Eszkoztartd

KETFELEKEPPEN EGYSZERRE

Néha el6fordulhat, hogy két kiilonb6z6 mddon szeretne egyszerre sitni. Ezért
hoztuk létre a Divide & Conquer® rugalmas sit8rendszert. Innovativ kialakitasa
lehet6vé teszi, hogy tobbszintl h6zdnakat hozzon létre — igy egyszerre pirithatja a
steaket, és sutheti a zoldségeket lassu t(izon.

E rendszerlink szépsége sajat fejlesztésd, félhold alaku kiképzésében rejlik. A
héterel6k vagy részlegesen lezarja a hét, hogy két hémérséklet-zonat alakitson ki,
vagy teljesen lefedje a langot, és idedlis, kozvetett hét képezzen siitéshez,
flistoléshez és hussutéshez. Mindkét hGterel6t haszndlva a kamado hatékonyan
alakithatd at grillsit6bdl faszéntilizelésl kemencévé — vagyis minden, ami egy beltéri
stt6ben elkészithetd, ugyanugy elkészithetd a Kamado Joe-ban is. A telepités szintén
rugalmas, lehet6vé téve a sttéracsok és héterelSk athelyezését, kilonbdzé magas és
alacsony h6mérsékletil zonak kialakitasahoz.

A slitési fellleteinket ezutdn szintén félhold alakura képeztiik ki, rugalmassagot
biztositva arra vonatkozdn, hogy mit és mikor siit. Egy fellleten pirithat disznéhust
nyilt 1ang felett, mig a masikon édesburgonyat siithet — mindezt egyszerre.

10



AZ ALAPOK | FELULETEK

A feliletek alapjai

AZ ESZKOZOK TOKELETES HASZNALATANAK ELSAJATITASA

A Kamado Joe siitéfeliileteire Ugy gondoljon, mint a konyhai labosok és
serpenydk felliletére. Vagy mint a legalapvet6bb konyhaeszkozeire. A
kulonféle anyagok (6ntottvas, rozsdamentes acél, keramiakd)
hétehetetlensége és h6atadasa eltéré. A megfelel hGatadas
megtaldlasa — a langtdl az étel fellletéig — kulcsfontossagu a tokéletes
befejezéshez, figgetlendl attdl, hogy mit siit éppen.

A lang folotti sttés szépsége, hogy nem komplikalt dolog. A standard
rozsdamentes acél stitéracsunk megfeleld eszkoz a sikerhez. Azonban
ahogy felfedezi a kamado hagyomdanyat, Uj technikakat és recepteket
prébal ki, meg fogja tapasztalni, hogy egyes feluletektdl egyes ételek
szinte tancra perdulnek. Ki fogjak érdemelni a megfelel6 helylket a
konyhaeszkozei koz6tt — ahogy minden jé szerszamot megbecsl az
ember.

R

KFMADCIDE
FizzA STONE

AZ ALAPOK | FELULETEK

UTMUTATO A FELULETEKHEZ

1 Standard rozsdamentes acél siit6racs

Ez a rendkivll sokoldald stitGracs nem véletleniil a Kamado Joe standard tartozéka:
tartds, kbnnyen tisztithato, és kivaldan alkalmas szamos étel stitésére. A
rozsdamentes acél rendkivil gyorsan felforrésodik, és nagyon egyenletesen oszlatja
el a hét. Sokan hasznaljak altalanos sitéfellletnek.

2 Ontéttvas

A szinte elnylhetetlen 6ntottvas az egyik leghosszabb ideje f6zéshez hasznalt anyag
a vilagon. Ellenall a magas hémérsékleteknek, és kivaloan nyeli el, tartja, és kozvetiti
a h6t — ezért a magas hémérsékletl porkoléshez, piritashoz tokéletes fellletet ad.
Haszndlja az 6ntottvas racsot vagy sutélapot, ha tokéletes porkolést, szint és
karamellizalédast 6hajt elérni.

3 Lézervagasu rozsdamentes acél

Az egyenletes héelosztasra tervezett, a tartdssag kedvéért késteres vastagsaggal
készult sima feliiletl rozsdamentes acél feliilet védi a torékeny fehérjéket, pl. a
halat, a sUtés kozbeni szétesésétdl. Lézerrel vagott kialakitasa révén zoldségek
sUtésére is alkalmas, mivel az apré réseken a hé kénnyen atjut, ugyanakkor az apré
z0ldségfélék nem eshetnek be a parazsba.

4 Zsirké

Kiemelked&en egyenletes héeloszlatasanak kdszonhetben ez a vastag, baktérium- és
foltallé kélap idedlis a hus és hal siités kdzbeni nedvesen tartdsahoz, mivel a sajat
leviikben siilnek. Hasab alaku kialakitdsa elnyeli és eloszlatja a kdzvetett hét,
megakadalyozva, hogy a langok siités kozben felcsaphassanak.

5 Keramia pizzaké

Idedlis slitéshez és piritashoz, a keramialap kivald hétartast és héeloszlast biztosit. A
kerdmia elvezeti a tészta nedvességét, hogy a pizza és a kenyér isteni ropogds kérgét
kialakitsa.
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ATECHNIKAK | GRILLEZES

A grillezés technikaja

A GRILLEZES MENETE

A grillezés a gyors, finom és konzisztens eredmények szokvanyos
technikdja. A magas minGségli faszén hasznalata biztositja a tartds
ldngot, és a paratlan izhatast minden grillezett étel esetén, a
hamburgert6l a cséves kukoricaig.

ATECHNIKAK | GRILLEZES

Barbecue Cheddar sajtburger

GRILLEZESI KONFIGURACIOK:

A Mindkét félhold alaku raccsal az alsé

B Egy félhold alaku raccsal a fels6, eggyel az
helyzetben alsé helyzetben

1. Toltse fel a tiizteret faszénnel. Gyujtsa meg a faszenet 1-2 helyen, hogy a
grillsiitd a lehetd leggyorsabban felforrésodjon.

2. Helyezzen be egy vagy két félhold alaku siit6racsot. Hagyja a kupolat nyitva kb.

10 percig, majd csukja be.

3. Nyissa ki a felsg szell6z6nyilast teljesen, amig a Kamado Joe el nem éri a 400—
600°F-os grillezési célhGmérsékletet. Ezutan zarja be a fels6 nyilast félig, ha
sziikséges, szabalyozva a légaramot.

4. Ugyeljen arra, hogy a grillsiit6t minden nyitaskor , kiszell6ztesse”, hogy a
veszélyes langvisszacsapast elkeriilje — ekkor az oxigén gyors bearamldsa miatt a

hémérséklet ugrasszeriien megemelkedik. A kupolat részben kinyitva (2-3

hiivelyknyire), kb. 5 masodpercig hagyva, hogy a hé tavozzon, megakadalyozza ezt.

5. Ha a grillsiit6 kell6en forrd, helyezze az ételt a racsra, és igény szerint forditsa
at. Az atforditashoz csipeszt hasznaljon villa helyett, hogy a nedvek ne
folyhassanak el.

Elkészitése: 30-60 perc. | Asiitében: 15-20 perc. | Feliilet: Acél vagy 6ntottvas racs

1 Melegitse el6 a Kamado Joe grillstit6t 400-450°F-ra.
Konfiguralja a Divide & Conquer® rugalmas
sut6érendszert standard grillsitésre, mindkét fél

grillez6racsot a tarté alsé helyzetébe téve.

2 A sz6sz hozzévaldit dolgozza 8ssze egy kis talban, és  pozzavaLok

tegye félre. 4 személyre

3 Egy kever6talban dolgozza 6ssze a daralt marhahdst 1% font daralt
marhalapocka (80/20)

. . oz . , 1 Vidalia hagyma,
Ossza a keveréket négy egyenld részre, és formazza felszeletelve

Sket hamburgerpogécsa alakura. izlés szerint sézza,
borsozza a pogacsak mindkét oldalat, és tegye Gket
félre.

a barbecue és sorszdsszal, és keverje dssze teljesen.

4 szelet csip8s Cheddar sajt
4 szelet paradicsom
Saldta

Barbecue szdsz, olivaolaj,

4 Hagymaszeleteket hintsen meg olivaolajjal, és izlés szerint s6 és bors

helyezze Gket a grillez6racsra. 4 hamburger puffancs

5 Helyezze a pogacsakat a racsra, és siisse 3-4 percig. A szészhoz:

; ; L, , i i % csésze barbecue szosz
6 Forditsa at a pogdacsakat, és helyezzen mindegyikre R
egy hagymaszeletet, egy szelet sajttal egyiitt.
Folytassa a slitést, amig a pogacsak izlés szerint

kell6en at nem siilnek.

7 A hamburger puffancsok mindkét felére kenjen
barbecue szdszt és helyezzen rd egy saldtalevelet és
egy szelet paradicsomot. Helyezze rd a huspogécsat,
és fogyassza élvezettel!
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A porkolés technikaja

A PORKOLES MENETE

A porkolés adja a husnak azt a hihetetlen szinét és izét, amire akkor
gondolunk, amikor egy szaftos steak vagy langon siit6tt natur szelet jut
eszlinkbe. Ennek a magas héfokon torténd elkészitési technikdnak a titka az
id6zités. Elegendd id6t kell adnia a Kamado Joe-nak, hogy elérje a megfelel6
hémeérsékletet (500-750°F) a porkoléshez, ezért ne feledje jo el6re
begyuijtani a grillstit6t! Ha a siit6 igy fel van forrdsitva, maga a porkolés nem
lesz hosszu folyamat. A cél, hogy az izeket a husba zarva egy gazdag, barna
karamellizalt réteget vonjunk koré, az étel megégetése nélkul.

Szarazpacolasu New York Strip Steak

ATECHNIKAK | PORKOLES

PORKOLESI KONFIGURACIOK:

A Mindkét félhold alaku raccsal az alsé

B Egy félhold alaku raccsal a felsd, eggyel az
helyzetben alsé helyzetben

1. A porkolés el6tt egy oraval gyujtsa be a suit6t, a tlizteret teljesen feltéltve friss
faszénnel. Gyujtsa meg a faszenet 1-2 helyen, hogy a grillsiit6 a lehet6
leggyorsabban felforrésodjon. Helyezzen egy vagy két félhold alaku racsot az alsé
helyzetbe, a legkozelebb a faszénhez. Hagyja a kupolat nyitva kb. 10 percig, majd
csukja be, amint a parazs elkezd kialakulni.

2. Nyissa ki az also6 szell6z6nyilast teljesen, amig a grillsiité el nem éri az 500°F-os,
vagy a fenti h6mérsékletet. Ezutdan kissé zarja be a felsd nyilast, tartva a
hémérsékletet.

3. Ugyeljen arra, hogy a grillsiit6t minden nyitaskor , kiszell6ztesse”, hogy a
veszélyes langvisszacsapast elkeriilje — ekkor az oxigén gyors bearamldsa miatt a
hémérséklet ugrasszeriien megemelkedik. A kupolat részben kinyitva (2-3
hiivelyknyire), kb. 5 masodpercig hagyva, hogy a hé tavozzon, megakadalyozza ezt.
4. Ha a grillsiits kellen forro, helyezze az ételt a racsra, a lang félé. Az
atforditashoz csipeszt hasznaljon villa helyett, hogy a nedvek ne folyhassanak el.

Elkészitése: 30-60 perc. | Asiitében: 10 perc. | Feliilet: Acél/dntottvas racs, vagy dntéttvas siitélap

1 Melegitse el6re a Kamado Joe grillsiit6t a Divide &
Conquer® rugalmas sit6rendszerrel, kétzénas

kozvetlen, ill. kozvetett sttésre elGkészitve. Helyezze a

grillstit6t vagy sit6lapot az alsd tartéra, kdzvetlendiil a
forrd parazs folé. Helyezzen egy héterel6t az atellenes
alacsony oldalra a grillraccsal az emelt helyzetben, a
hétereld felett. Hagyja a grillstit6t 500°F-ra
felmelegedni.

2 Amig a grillstité melegszik, allitsa 6ssze a széraz
pacot, keverje jol 6ssze, és tegye félre.

3 Olvassza meg az Ulepitett vagy sdzatlan vajat.
Meritse a hideg husszeleteket az olvasztott vajba,
mindkét felUletuket bevonva. Bségesen dorzsolje be
a szeletek mindkét oldalat a szarazpaccal. Hagyja a
steakeket allni, amig a grillsiité melegszik.

4 Amint a grillsité felmelegedett, helyezze a
steakeket a kdzvetlen hét kozl6 racsra vagy sutélapra
2 percig, hogy szépen megpiruljanak. Forditsa at a
steakeket, és suisse Ujabb 2 percig.

5 Helyezze at a steakeket a grill kdzvetett oldalara, és
folytassa a stitést, amig a steakek izlés szerint kell6en
at nem sulnek.

HOZZAVALOK

4 személyre

4 szelet 1-2 huvelyk vastag
New York strip steak

4 evékanal olvasztott
Ulepitett vaj (vagy sdzatlan
vaj)

A szarazpachoz:

1 ev6kanal tengeri s6

1 tedskanal tort feketebors
% teaskanal paprika

% teaskanal fokhagyma
granulatum

% teaskanal finomra 6rolt
kavé

% tedskanal 6rolt Cayenne-i
bors
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A sutés technikaja

A SUTES MENETE

Tobb mint grillsité: A Kamado Joe egyetlen, egyszer(i konfiguraciéval
faszéntiizelésl kemencévé alakithatd. Keramia fala tartja a hét,
forgastest alakja pedig el6segiti a tokéletes légkeverést, megteremtve
a slités idealis feltételeit. Megslthet benne barmit, amit egy konyhai
sut6ben is, a kovon slitott pizzatdl a rusztikus erdei gyimolcsos
cobbleren at a friss, ropogos kenyérig. Megjegyzés: a pizza sutéséhez a
hémérsékletet a tipikus stutési hGmérséklet (300—450°F) folé kell
névelnie, legalabb 500°F-ra.

ATECHNIKAK | SUTES

SUTESI KONFIGURACIOK:

A Mindkét félhold alaku raccsal és héterelSvel B Pizzakével és mindkét héterelGvel

1. Toltse fel a tiizteret faszénnel. Gyujtsa meg a faszenet. Helyezze be a h6terel6
lapokat; majd helyezze a pizzakévet vagy siitéracsot feliilre. Hagyja a kupolat
nyitva kb. 10 percig, majd csukja be.

2. Nyissa ki az also és fels6 szell6zonyilasokat félig, amig a Kamado Joe
megkozeliti a 300-450°F-ot. Ezutan kezdje el lezarni a szell6z6nyilasokat igény
szerint, hogy a kamadot a célhémérsékleten stabilizalja. Ha pizzat készit, névelje a
hémérsékletet legalabb 500°F-ra.

3. Ugyeljen arra, hogy a grillsiit6t minden nyitaskor , kiszell6ztesse”, hogy a

veszélyes langvisszacsapast elkeriilje. A kupolat részben kinyitva (2-3

hiivelyknyire), kb. 5 masodpercig hagyva, hogy a hé tavozzon, megakadalyozza ezt.

4. Ha a grillsiits kell6en forro, készen all a siitésre. A fels6é huzatszabalyzéval
végezze el az esetleges hGmérséklet-finombeallitasokat.

Pizza

Elkészitése: 90-120 perc. | Asutében: 10 perc. | Feliilet: Keramia pizzakd

1 Egy allvanyos keverdgép keveréedényében keverjen /""{_l'"\\

Ossze vizet, olivaolajat, cukrot és élesztét. Hagyja allni 2Q \

10-15 percig, amig hdlyagosodni nem kezd. T
. S

2 Keverje 0ssze a lisztet és a sot a tésztakeveré ]

toldalékokkal kb. 5-6 percig. A tésztabdl gyurjon HOZZAVALOK

golyot, helyette egy kiolajozott talba, és gorgesse
korbe benne, hogy az olaj bevonja. Takarja le a talat
foliaval, és hagyja allni meleg helyen 60-90 percig,
amig a tészta a méretének kétszeresére nem kel.

3 EkoOzben gyuljtsa be és melegitse elé a Kamado Joe
grillstitét 500°F-ra a héterel6kkel és a pizzakdvel a
legmagasabb helyzetben a Divide & Conquer®
rugalmas sttérendszeren.

4 Miutdn a tészta megkelt, ossza két egyenl6 részre.
Gyurjon mindkett6bdl nagy, vékony korlapot egy jol
belisztezett fellileten. Hintse meg a pizzalapatot
kukoricadardval, és helyezze ra a tésztat. Egy villaval
jol szurkalja meg, hogy a hdlyagosodasat megel6zze.
Kenje meg a tésztat olivaolajjal, miel6tt egyenletesen
elteriti rajta a pizzaszdszt. Gazdagitsa a pizzat
tetszGleges feltéttel.

5 Helyezze a pizzat a pizzakére a Kamado Joe

grillsitében. Csukja le a kupolat, és siisse 7-10 percig.

Ugyeljen arra, hogy a grillsiit6t ezen a h6mérsékleten
a kupola minden nyitdsa el6tt , kiszell6ztesse”. Szedje
ki a pizzat a pizzalapattal, és hagyja leh(lni, miel6tt
felvagja.

4-6 személyre (2 pizzdhoz)
A pizzatésztahoz:

1 csésze langyos viz

% csésze extra szlz olivaolaj
1 tedskanal cukor

1 csomag instant széraz
éleszt6

3 csésze univerzalis liszt

1 tedskanal s6

Tovabbi hozzavalék:
Kukoricadara a
pizzalapathoz

Extra szliz olivaolaj a
pizzatészta kenéséhez
Pizzaszdsz

A vélasztott pizzafeltétek
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A hussiités technikdja

A HUSSUTES MENETE Siilt csirke

Belll szaftos és lagy, kiviil ropogds és izletes —ez a hissiités titka. Ez a Elkészitése: 3060 perc. | A sutében: 60-90 perc. | Feliilet: Acél vagy dntottvas racs
technika tokéletes a nagyobb darab hisokhoz, pl. egész csirkéhez vagy

sertéskarajhoz, vagy zoldségekhez. A kozépmeleg hémérséklet (300— 1 Dorzsolje le az egész csirkét olivaolajjal.

450°F) a lassu, kozvetett hét allitja szolgalataba, hogy a hust atjarja a 2 Dolgozza bssze a sét, borsot, kakukkfiivet és

faszenes siités ize és puhara sisse, mikozben a k6z6lt hé elegend6 a kdményt, és boritsa be a csirke kiilsejét béségesen
U .

ropogds kérek kialakitaséhoz is. Ha nedves vagy szaraz pacokkal kivan o, o, ; L,
L, o L o 3 Helyezze a csirkét a stitéracsra a mellével lefelé, és
kisérletezni, a slités nagyszer(i modja annak, hogy blszkélkedjen

ivéssetévell susse 1 - 1% 6raig, amig a mellehusa vastag részében HOZZAVALOK
m(ivészetével! L. . . . ' R
a hémérséklet eléri a 160°F-ot. 1 e yemidelid I, 22
kg, lemosva, szarazra torolve
4 Vegye ki a csirkét a grillstit6bdl, lazan takarja le % csésze extra sz(iz olivaolaj
HUSSUTESI KONFIGURACIOK: alufdliaval, és felszolgdlas el6tt hagyja allni 15 percig, 1 ev6kanal s6
vagy amig a belsé hémérséklet eléri a 165°F-ot. 1 teaskanal feketebors
1 teaskanal szaritott
kakukkfi

1 teaskanal kéménymag

A Cseppfogd nélkul B Cseppfogoval

1. Toltse fel a tlizteret faszénnel. Gyujtsa meg a faszenet.

2. Helyezze be a héterel6 lapokat; majd helyezze a siitéracsot feliilre. Hagyja a
kupolat nyitva kb. 10 percig, majd csukja be.

3. Nyissa ki az also és fels6 szell6zonyilasokat félig, amig a Kamado Joe
megkozeliti a 300—-450°F-os sitési célh6mérsékletet. Ezutan kezdje el lezarni a
szell6z6nyilasokat igény szerint, hogy a Kamado Joe-t a célhémérsékleten
stabilizalja.

4. Ha a grillsiitd kellen forrd, készen all a siitésre.
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A fustolés technikaja

A FUSTOLES MENETE

A fiist6lés az alacsony héfokd, lassu f6zés legtokéletesebb formaja. A
kamado egyedi formaja és kialakitasa nedvesen tartja a hust, mikézben
a hé kiméletesen lebontja a kollagént, mikdzben athato fustizt
kolcsdndz neki. A hus természetesen nem az egyetlen flstolhetd étel.
A haltdl a mogyordféléken at a zoldségekig egy sor élelmiszernek
elényére szolgal a faflist komplex aromdja.

ATECHNIKAK | FUSTOLES

Fiistolt, szalaira széthuzogatott sertéshus barbecue

FUSTOLESI KONFIGURACIOK:

A A récsokkal a felsé szinten B A racsokkal az alsé szinten

1. Toltse fel a tiizteret friss faszénnel. Gyujtsa meg a faszenet.

2. Helyezzen be par darab fiist6l6fat (1-6 db, izlés szerint).

3. Helyezze be a héterel6 lapokat és a siitéracsokat. Hagyja a kupolat nyitva kb.
10 percig, majd csukja be.

4. Az als6 szell6zényilast csak kb. 2 hiivelykre nyissa ki, teljesen csukja be a felsé
szell6z6nyilast, és nyissa ki a huzatszabalyzét, amig a Kamado Joe el nem éria
fiistolési célh6mérsékletet (225-275°F). A finombeallitast a huzatszabalyzé
nyitasaval, ill. zarasaval végezheti, és ha a hdmérséklet még mindig tul magas,
szlikitse az alsé szell6z6nyilast tovabbi % - ¥ hiivelykkel.

5. Varjon, amig a siri, fehér fiist eltlinik, miel6tt tovabb halad. Amikor a Kamado
Joe elérte a megfelel6 homérsékletet, helyezze az ételt a siit6racsra, és csukja le a

kupolat.

Elkészitése: 30-60 perc. | Asiitében: 8-106ra. | Feliilet: Acél vagy 6ntéttvas racs

1 Melegitse el6 a Kamado Joe grillsit6t 250°F-ra 2-3
db hikoridié darabot téve a tliztérbe. Konfiguralja a

Divide & Conquer® rugalmas sttérendszert standard

=

fistolésre, a h6terelGket a legalso helyzetbe, a
sutéracsokat a legmagasabb helyzetbe téve.

HOZZAVALOK
2 Oblitse le és torolje a tarjat szarazra. Dolgozza 6ssze 1 db. 3-3,5 kg-os csontos
a szarazpdc hozzévaldit, és dorzsélje be a hust D
b&ségesen minden oldalrél. Hagyja a hust a A szérazpachoz:

munkalapon allni, amig a grillsiité felmelegszik. " csesze so

% csésze cukor

3 A hust helyezze be a grillsiit6 kozepébe. Hagyja
stlni, amig a belsé hémérséklet a hus kbzepén el nem 1 ev8kanal feketebors
éri a 200°F-ot. Atlagosan ez a his minden kiléjara 3
orat vesz igénybe. Vegye ki a hust a grillstit6bél,
amikor a belsé h6mérséklet eléri a 200°F-ot. Hagyja a

1 ev6kanal paprika

2 teaskanal voréshagymapor

1 teaskanal fokhagymapor

hust fedetleniil pihenni a munkalapon 10-15 percig.
Ne burkolja a hust alufdlidba, helyezze lres hiit6be, és
hagyja legalabb 1, legfeljebb 5 éraig pihenni.

4 Tavolitsa el a hust a féliabdl. Huzza ki a csontot a
hasbdl. Hlzza a hast szét szalaira villakkal, és talalja!
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A Joe Jr. suito attekintése A grillsiité osszeallitasa

KIVALO iz, BARHOVA IS MEGY!

Méretének és hordozhatdsaganak kdszonhet6en a Kamado Joe Jr.
grillstitével a prémium grillezés szinte barhol lehetséges. A Kamado Joe
Classic grillstit6 e miniatdr valtozata tokéletesen alkalmas a grillezésre,
flistolésre, hussiitésre és pékdru siitésére. Elvezze ugyanazt a faszenes
sutésd izt otthon vagy akar Utkozben — a kényelmes hordfiileknek
kdszonhetéen a Joe Jr.-t gond nélkiil magéval viheti, ha 6sszejonnek
egy hussutésre, viziturara, vagy egyéb eseményre.

AZ ALAPOKRA EPITKEZVE

A kamado grillezés valamennyi, itt mar
megtdrgyalt alapja és technikaja
alkalmazhato a Joe Jr. esetén is, par
konfiguraciés kivétellel. A Kamado Joe Jr.
nem rendelkezik a Divide & Conquer®
rugalmas sut6rendszerrel, és kihtuzhato
hamuzdval. A Joe Jr. standard allvannyal,
egy darabos héterel6vel és grillezéraccsal
kaphato.

A A Kamado Joe Jr. konfiguralhaté
kozvetlen grillezéshez, a grillezéracsot
kozvetlenil a tliztér peremére helyezve.

B A Kamado Joe Jr. konfiguralhaté
kozvetett f6zéshez, fustoléshez, husslitéshez
és pékaru siitéséhez a héterel6t a tartd
alsérészére helyezve, a grillezéracsot pedig
a felsé helyzetbe.

A GRILLSUTO KICSOMAGOLASA

1 Vagja el a mlianyag pantoldszalagokat, és tavolitsa el a
szallitokonténer fedelét és oldallapjait.

2 Vegye le a felsé részt a grillezd kocsirdl, és tavolitsa el a mianyagot
a grillsttd tetejérdl.

3 Nyissa ki a grillstité kupolajat, és tavolitsa el az alkatrészeket a
grillstitd belsejébdl. A belsé keramia alkatrészeket évatosan kezelje.

KAMADO JOE GRILLSUT® KOCSIVAL

1 Amint a grillsiit6 belsé alkatrészeit eltavolitotta, emelje ki a grillsuitét
a konténerbdl, és tegye félre. A grillsiité sulya miatt nyomatékosan
javasoljuk, hogy ezt a feladatot két ember végezze. NE emelje a
grillstitét az oldalso polctartd flileknél fogva. Emelési pontként
hasznalja a hatsé zsanért és az els6 alsé szell6z6nyilast.

2 Tavolitsa el a mlianyag csomagolast a grillez6kocsi alapjardl.

3 Zarja le a gorgbket a grillez6kocsi aljan. Szerelje 6ssze a grillez6kocsi
két részét a mellékelt rozsdamentes acél csavarokkal. Ezeket a
csavarokat nylonzacskdban, ragasztoszalaggal a kocsi aljara erésitve
taldlja.

4 A korabban hasznalt emelési technikdval emelje a grillsiit6t a
kocsira. Allitsa be a grillsiit6t a kocsiba tgy, hogy a szell6zényilas a
kocsi elejére mutasson. A kocsi eliilsé oldala az, ahol a két lezarhaté
gorgé taldlhato.

KULONALLO GRILLSUTG KAMADO ASZTALLAL

1 Helyezze a grillsité harom Idbat a grillezd asztal alsé polcara, hogy
haromszoget alkossanak, a cstcsponttal a grillez6asztal hatsé oldaldn.
A masik két |abat az alsé szell6z6nyilas bal és jobb oldalara helyezze el
a grillstité elsé oldaldn.

2 kiméletesen helyezze a grillsiit6t az asztalra, és dllitsa be a labakat. A
grillstitét kezelje dvatosan, nehogy kart tegyen a grillez6asztal
feliltében. Javasoljuk, hogy a grillstit6t két ember emelje az asztalra.
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OSSZESZERELES

Belsé felépités

A Kamado Joe belsé felépitésének legujabb innovacidja az uj AMP
tliztér. A Divide & Conquer® rugalmas siitérendszerrel és a kihtizhat6
hamuzéfidkkal megteremtik a tokéletes belsé feltételeket a célnak
megfelelGbb, izletes megoldasokhoz. Egy jobb grillsiit6 épitése
néhany egyszer(i Iépéssel és az alabbi alkatrészekkel kezd6dik.

OSSZESZERELES

1 Nyissa ki a kupolat,
és helyezze a
kihuzhaté hamuzét a
grillsiitd aljara, hogy
a fogantyuja egy
vonalban legyen az
alsé szell6z6nyilassal.

2 Helyezze a tliztér
alapjat a kihtuzhato
hamuzé folé, az alap
nyilasat a fiok
fogantyujahoz igazitva.

3 Helyezze az
ontottvas racsot
az alap tetejére.
Megjegyzés: A
tlizracs bordazott
felllete lefelé

mutasson!

ALKATRESZEK

T N

S—

Rozsdamentes ac€
gylirG, 1 db

>

Tiztér falelemek, 5 db
(Big Joe esetén 6 db)

Kihl]z\haté hamuzé, 1 db
4 Kezdje meg a tliztér
falainak 6sszeépitését.
Helyezze mindegyiket a
tlztér alap tetejére.
Megjegyzés: az elemek a
grillsiité alapjanak belsé
falara tdmaszkodnak fel.

Divide & Conquer®, 1 db

OSSZESZERELES

A teljesen Osszeszerelt grillsiité

5 Az elemekben lévé

lyukaknal fogva hizza 6ket

a slité kozéppontja felé,

hogy a rozsdamentes acél

gylrd ald illessze 6ket.

Ismételje meg ezt a |épést
mindegyik elemmel, amig
a tlizteret szildrdan 6ssze

nem dllitotta.

6 Helyezze a Divide &
Conquer® rendszert a
rozsdamentes
acélgylir( tetejére.
Megjegyzés: a
rugalmas sttérendszer
tartéjanak a gydrl
benyomddasaiba kell

illeszkednie.
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A Classic Air Lift zsanér beallitasa

Az Air Lift zsanér a Kamado Joe Classic siit6n gyarilag be van allitva az
idealis kiegyenstillyozashoz és stabilitashoz. Kovesse az alabbi
utasitasokat, hogy a zsanért az egyedi igényeinek megfelelGen allitsa
be.

Vigyazat! Az Air Lift zsanér nagy mechanikai fesziiltség alatt van.

CLASSIC SUTO ESETEN:

1 Nyissa ki a Kamado Joe Classic grillsut6 kupolajat.

2 A nyitott kupolaval helyezze a 7 mm-es villaskulcsot a csavar
lemunkalt feliiletére (Idsd az 1. Részletrajzot). Ha az On siitSjén nincs a
csavaron sikra munkalt felllet, fogja meg a csavar alsé végét egy

7 mm-es dugdkulccsal a 7 mm-es villaskulcs helyett (lasd a 2.
Részletrajzot).

3 Helyezze a 9/16 ” villaskulcsot az anyara a rugdfeszitd folott (lasd az

) 1. Részletrajz
1. Részletrajzot).

(o . Anya a csatlakozéelem alatt
4 Hogy a kupolat kénnyebben lehessen emelni, tartsa a 7 mm-es

csavarkulcsot &ll6 helyzetben, és forgassa a 9/16 ” csavarkulcsot az Lemunkalt felllet a csavaron,

csavarkulcshoz
Beallitdanya a rugofeszitén

dramutaté jarasaval azonos iranyban, az abran lathaté médon.
Tavolitsa el a csavarkulcsokat, és ellenérizze a zsanér miikodését az
anyag minden egyes fordulata utan. Ha a kupola sulyat
hangsulyosabban szeretné érezni, forgassa az anyat az éramutato
jarasdaval ellenkezé iranyban. Tavolitsa el a csavarkulcsokat, és
ellendrizze a zsanér miikédését az anyag minden egyes fordulata utan. 2. Részletrajz
Ne allitsa be az anyat tgy, hogy hozzéérjen az anydhoz a Hatlapu végkiképzés 7 mm-es

csatlakozéelem alatt (lasd az 1. Részletrajzot). dugdkulcshoz

SZUKSEGES SZERSZAMOK: 7 MM (9/32 ”) VILLASKULCS VAGY 7 MM (9/32 ”) DUGOKULCS, A
MODELLTOL FUGGGEN, ES 9/16” VILLASKULCS (14 MM VILLASKULCS IS HASZNALHATO)
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A Big Joe Air Lift zsanér beallitasa

Az Air Lift zsanér a Kamado Joe Big Joe siit6n gyarilag be van allitva az
idealis kiegyenstillyozashoz és stabilitashoz. Kovesse az alabbi
utasitasokat, hogy a zsanért az egyedi igényeinek megfelelGen allitsa
be.

Vigyazat! Az Air Lift zsanér nagy mechanikai fesziiltség alatt van.

BIG JOE SUTO ESETEN:

1 Nyissa ki a Kamado Joe Big Joe grillsiité kupoldjat.

2 A nyitott kupolaval helyezze a 10 mme-es villaskulcsot a csavar
lemunkalt feliiletére (Idsd az 1. Részletrajzot). Ha az On siitSjén nincs a
csavaron sikra munkalt feltlet, fogja meg a csavar also végét egy

7 mm-es dugdkulccsal a 10 mme-es villaskulcs helyett (Iasd a 2.
Részletrajzot).

3 Helyezze a 19 mm-es villaskulcsot az anyara a rugdfeszité folott (lasd

az 1. Részletrajzot). 1. Részletrajz

4 Hogy a kupolat kénnyebben lehessen emelni, tartsa a 10 mm-es Csatlakozéelem

(vagy 7 mm-es) csavarkulcsot allé helyzetben, és forgassa a 19 mm-es Lemunkalt felllet a csavaron,

csavarkulcsot az dramutato jarasaval azonos iranyban, az dbran lathaté csavarkulcshoz

madon. Tavolitsa el a csavarkulcsokat, és ellenérizze a zsanér Beallitdanya a rugofesziton

mUikodését az anyag minden egyes fordulata utan. Ha a kupola sulyat
hangsulyosabban szeretné érezni, forgassa az anyat az éramutato
jarasdaval ellenkezé iranyban. Tavolitsa el a csavarkulcsokat, és

ellendrizze a zsanér mikodését az anyag minden egyes fordulata utan. 3 .
. _ . ) i 2. Részletrajz

Ne dllitsa be az anyat ugy, hogy hozzaérjen a csatlakozéelemhez (lasd

. . Hatlapu végkiképzés 7 mm-es

az 1. Részletrajzot).

dugdkulcshoz

SZUKSEGES SZERSZAMOK: 10 MM VILLASKULCS VAGY 7 MM (9/32 ”) DUGOKULCS, A
MODELLTOL FUGGGEN. 19 MM VILLASKULCS (VAGY 3/4 ” VILLASKULCS)
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A retesz beallitasa Tisztitas és gondozas

Biztonsagi tudnivalok

A Kamado Joe Classic vagy Big Joe retesze gyarilag teljesen tomor
zarasra van beallitva. Ha mégis allitani kell rajta, kovesse az alabbi
utasitasokat.

CLASSIC & BIG JOE

A retesz beallitasanak megszoritasahoz vagy
lazitdsahoz hasznaljon egy kis imbuszkulcsot és a
tavtartot, a hasznalati Utmutatéhoz mellékelt kis
fémcsovet. A bedllitdcsavart allitsa be ugy, hogy
leengedje a reteszlemezt, és hozzaadja a

tavtartot. Amint a tavtartot egyszer hozzdadta,
helyezze vissza a retesz lemezét a bedllitécsavar
meghuzéasahoz.

ZSANER

Ne prébdlja szétszerelni a zsanért a megfelel6 céleszk6zok hidnyaban.
Ha a zsanért el kell tavolitania a kerdmia kupola vagy az alap
cseréjéhez, kérjuk, hivja a Kamado Joe-t a (877) 215-6299
telefonszamon, akik rendelkezésére bocsatjak a megfelel6
szerszamokat a zsanér megfeleld rogzitéséhez zart helyzetben, hogy
leszerelhesse. Ha a zsanért emelési pontnak kivanja haszndlni. a
rogzitési pont és/vagy pantok kézelében fogja meg, ne pedig az aljanal.
Csak kis beallitasokat végezzen, a kupola sulyanak megfelel6en, a 27-
30. oldalakon taldlhaté utasitasok szerint.

TOMITES

A tomités természetes Ontisztitdsa javasolt, melegitési ciklussal. A
tomitést ne tisztitsa vegyszerekkel. Ha feltétlenil sziikséges, az
esetlegesen kioml6tt maradékokat és a nedvességet torolje le.
Tisztitaskor ne surolja a tomitést. A tulzott dorzsolés kopast
eredményezhet.

A Kamado Joe grillsiit6t minGségi anyagokbal készitettiik, igy
altalanosan minimalis gondozast és tisztitast igényel. Emellett a
szabadalmaztatott kihtizhaté hamuz6 leegyszer(siti a grillsuité
gondozasat az egymast kovet6 hasznalatok kozétt. Az egyszerdi,
Ontisztito eljarast rendszeresen végezze el, és 6vja a Kamado Joe
grillstit6t az elemektdl a huzataval.

KARBANTARTO TISZTITAS

1 Toltson faszenet a stitGbe, és gyujtsa be egy-két gyujto segitségével.
2 Helyezze fel a Divide & Conquer® rugalmas sut6rendszert az
eszkoztartdval a felsé helyzetben, mindkét héterel6t rahelyezve.

3 Nyissa ki a felsé és alsé szell6z6nyilasokat teljesen, és hagyja a
grillstitd bels6 h6mérsékletét 600°F-ra (315°C) melegedni, csukott
kupolaval.

4 Tartsa a h6mérsékletet 600°F (315°C) kortl 15-20 percig.

5 Csukja be az also szell6z6nyilast teljesen, és varjon tovabbi 15-20
percet, majd csukja be a felsé szell§zényilast is.

Ez az Ontisztito folyamat kiéget minden nemkivanatos maradékot a
grillsiité belsejébdl és a héterel6 lapokrdl. MielStt ismét hasznalja,
kefélje le a sit6racsot egy standard grilltisztitd kefével. A keramia
fellleteket puha sortéjl kefével tisztitsa, hogy eltavolitsa a
maradékokat. Ha a héterel6 lapok a rendeltetésszer(i hasznalat soran
elpiszkolddnak, forditsa Gket at a piszkos feliletlikkel lefelé a
kovetkezd sutéshez, hogy a h6 megtisztitsa Gket.

EVES TISZTITAS

Evente egy-két alkalommal érdemes a grillsiitS belsejét alaposabban
kitisztitani. Tavolitsa el a bels6 alkatrészeket, és tavolitsa el a maradék
szennyezGdést, amely a grillsiit6 test és a bels6 alkatrészek kozott gydilt
Ossze. A bels6 kerdmia felliletet mlanyag kefével tisztitsa meg. A
grillstitd aljabdl merje vagy porszivézza ki a hulladékot, miel6tt a belsé
alkatrészeket visszahelyezi.



GARANCIA ES REGISZTRACIO

Egy életre tervezve

Korlatozott élettartam-garancia a keramia elemekre

A Kamado Joe szavatolja, hogy a jelen Kamado Joe grillsiité valamennyi
keramia alkatrésze mentes az anyag- és megmunkalasi hibaktdl, és
garanciat vallal rajuk mindaddig, amig a grillstité az eredeti tulajdonos
birtokaban marad.

5 év garancia a fém alkatrészekre

A Kamado Joe szavatolja, hogy a jelen Kamado Joe grillsiité valamennyi
fém és ontottvas alkatrésze mentes az anyag- és megmunkalasi
hibaktol, és 6t év garanciat vallal rajuk.

3 év garancia a hétereld lapokra és a pizzasuté kére

A Kamado Joe szavatolja, hogy a héterel6 kerete és a keramia
lemez(ek), valamint a pizzasiité k6 mentes az anyag- és megmunkalasi
hibaktol, és harom év garanciat vallal rajuk.

1 év garancia a h6mérare és a tomitésekre

A Kamado Joe szavatolja, hogy a jelen Kamado Joe grillsiit6 héméréje
és tomitései mentesek az anyag- és megmunkalasi hibaktdl, és egy év
garanciat vallal rajuk.

Mikor kezdédik a garancialis id6szak?

A garancialis id6szak az eredeti vasarlasi datummal kezd&dik, és csak az
eredeti veve részére érvényes. A garancia érvényesitéséhez a grillstit6t
regisztralnia sziikséges. Ha a vonatkozé garancialis id6szakon beliil,
rendeltetésszer(i hasznalat és karbantartas mellett anyag- vagy
megmunkaldsi hiba fordul el6, a Kamado Joe sajat dontése értelmében
az adott alkatrész koltségének felszamitasatodl eltekintve kicseréli vagy
megjavitja a hibas alkatrészt. A jelen garancia nem terjed ki a grillstité
szervizelésével, javitasaval és miikodtetésével kapcsolatos
munkaerdékoltségre és egyéb koltségekre. A Kamado Joe a garancialis
alkatrészek valamennyi szallitasi koltségét allja.

GARANCIA ES REGISZTRACIO

Mire nem terjed ki a garancia?

A jelen garancia nem érvényes a termék rongélasara vagy rendeltetésellenes
hasznalatdra, a rendeltetésszer( hasznalat, 6sszeszerelés, karbantartas vagy
telepités hidnyabdl adodd karokra, a balesetek és természeti katasztréfak miatti
karokra, az engedélyezetlen kiegészit6k vagy atalakitasok alkalmazasara, ill. a
szallitasi karokra. A garancia nem terjed ki a termék hasznalatabdl adédé normalis
elhasznalédas miatti karokra (karcolasokra, horpadasokra, tit6désekre,
csorbulasokra), ill. a grillstitd teljesitményén nem befolydsolé megjelenésbeli
elvaltozasaira.

A jelen jétallas helyettesit minden mas garanciat, legyen az irdsos, szébeli, kifejezett
vagy vélelmezett, beleértve, de nem kizarélagosan, a forgalomképesség, vagy az
adott célra valo alkalmassag garanciajat. Az esetleges rautalé garancidak, ideértve az
esetleges hallgatdlagos garanciavallalast a piacképességre, adott célra vald
alkalmassagra kifejezetten az adott alkatrész garancialis id6szakara korlatozottak.
*Egyes allamokban nem korlatozhaté a vélelmezett jotallas érvényességi ideje, igy
lehetséges, hogy Onre nem vonatkozik a fenti garanciakorlatozas.

A vevé kizardlagos jogorvoslata a jelen korlatozott, vagy barmely vélelmezett
garancia megszegése esetén az itt leirtak alapjan cserére korlatozédik. A Kamado Joe
semmilyen esetben nem vallal felelGsséget specialis, véletlen és kovetkezményes
karokért. *Egyes allamokban nem korlatozhatdk ill. nem zarhatok ki a specialis,
véletlen és kdvetkezményes karok, igy lehetséges, hogy Onre nem vonatkozik a fenti
garanciakorlatozas, ill. kizaras.

Latogasson el a kamadojoe.com weboldalra, ahol tovabbi informacié talalhato a
garanciardl, ill. a kapcsolédo szolgéltatasokrol.
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Gyujtsa be. Kapcsoljon ki.

K6sz6njuk, hogy a Kamado Joe-t valasztotta! Rendkiviili 5rémiinkre

szolgél Ont is a kamado-szakacsok egyre névekvé taboraban tidvozdlni.

Biztosak vagyunk abban, hogy a vilag legjobb kamado-grillstitéjét
épitettiik meg, és szeretnénk, ha errél On is meggy6z6dne.
Kérdéseivel, észrevételeivel, megjegyzéseivel batran forduljon
csapatunkhoz — készséggel allunk rendelkezésére!

ELERHETOSEGEINK:

ONLINE: KAMADOJOE.COM
TELEFONSZAM: (877) 215-6299
E-MAIL: CONTACT@KAMADOJOE.COM

Sokunknak valt szenvedélyévé a kamado-f6zéstechnika. Tobb, mint
puszta f6zési mddszer — mindségi szabadidd baratainkkal,
szeretteinkkel, U] izek felfedezéséhez, és hogy kapcsolatba lépjunk
masokkal, vilagszerte. A felfedezés és a kisérletezés lehet&ségei —
technikak, receptek, tanfolyamok — szinte korlatlanok. Reméljuk,
tetszeni fog a kaland!.
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TARTSON VELUNK!

A hasznalati Gtmutatd tartalmazza az alapvetd ismereteket, amelyre a fit(ing fogasok
elkészitéséhez sziiksége van, de javasoljuk, Onnek és a t6bbi kamado rajongdnak is
az internet és a kozosségi média bongészését is, ahol rengeteg recept, tipp, technika,
otlet talalhato, és - mondjuk ki batran - sajat kreacidinkkal is buszkélkedhetlink!

Ha az alapismereteket kivanja megtanulni, vagy tovabb csiszolni tuddsat, a Kamado
Joe YouTube csatornaja a legjobb kiindulépont. Ha a fustol6fak aprobb részleteit
kivanja megyvitatni, akkor biztosan talal hasonlé érdeklédés lelki tarsakat a
férumainkon. Es ha csak egy soha véget nem éré kamado hussitést kivan élvezni,
latogasson el kozosségi csatornainkra, és ne felejtse el a sajat megosztasait a
#tkamadojoe cimkével ellatni!

Mar alig varjuk, hogy meglassuk, mit fog késziteni! Gyuijtsa be a siitét On is!




Gyors lizembe helyezési utmutaté

BEUZEMELES GYORS HOMERSEKLET-UTMUTATO

1 Toltson faszenet a tliztérbe, és gyujtsa be egy-két gyujto KozelitGleges hdmérsékleti értékek kiilonboz6 sutési technikakhoz.
segitségével.

2 Hagyja a kupolat nyitva kb. 10 percig, a felsé szell6z6nyilast teljesen GRILLEZES 400-600°F
nyitva hagyva.

3 Csukja be a kupolat. PORKOLES 500-750°F
4 Kezdje el becsukni a fels6 és az also szell6zényilasoka, amikor a .

kupola hémérséklete 50°F-ra megkozeliti a célh6mérsékletet. SUTES 300-750°F
HOMERSEKLET TARTASA HUSSUTES 300-450°F
A hémérséklet csokkentéséhez, csokkentse a Iégaramot a racson FUSTbLES 225-275°F
keresztiil a szell6z6nyilasok lezarasaval. Ellenkezbleg, a h6mérséklet

noveléséhez nyissa ki a szell6zényilasokat. A szell6z6nyilasok atallitasa

nem érzteti a hatasat azonnal — varjon 10-15 percet, amig a kivant VIGYAZAT!
hémeérséklet-valtozas bedll. Mivel a keramia Kamado Joe siit6 nagyon

jol tartja a hét, idébe telik, amig teljesen atmelegszik. Hagyja a grillstité KISZELLGZTETES

hémérsékletét 20-40 percig stabilizalodni, mieldtt hozzakezd a Ha 350°F folott stt, dvatosan nyissa ki a grillstit6t (vagy szell6ztesse ki)

sutéshez. A . p o . -
valahdanyszor sziikség van rd, hogy a langvisszacsapast elkeriilje.

A SUTG LEHUTESE
1 Amikor végzett a stéssel, zarja le az alsé szell6z6nyilast teljesen.

FOLYADEKOK

Ne ontson folyadékokat a forro siitébe!
2 Amint a h6mérséklet 400°F ala esik, csukja be a felsd szell6z6nyilast

majdnem teljesen, de hagyjon egy kis rést. OLDALSO POLCOK

3 Ne takarja le a stit6t addig, amig a kupola kézzel érinthetd Ne helyezzen forré térgyakat az oldalsé polcokra.

hémérséklettire nm hdil.

SZIKRAK

Amikor a grillsiit6t fapadldn hasznalja, Ggyeljen a kirepiil6 szikrdkra és a
A HOMERSEKLET CSOKKENTESEHEZ ZARJA EL A SZELLGZONYILASOKAT. parazsra.
A HOMERSEKLET NOVELESEHEZ NYISSA KI A SZELLGZONYILASOKAT.

HASZNALAT KOZBEN

Ne hagyja a grillsttét feltgyelet nélkl, nyitott kupolaval.




GYUJTSA BE.

KAPCSOLJON KI.

KAMADOJOE.COM | CONTACT@KAMADOJOE.COM | (877)215-6299



