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Palun sailitada kasutusjuhend.
Tahelepanu - ettevaatlikult eemalda ahju imbritsevad pakendid, aga jata kasutusjuhend alles. Palun jalgi koiki ohutusnoudeid,

mis on kirjas kasutusjuhendis. Palun loe kasutusjuhend hoolikalt 1abi ning sailita see tulevikuks.

Please keep this manual for future reference.
Carefully remove any packaging before use. There instructions are part of the product. Please take note of all of the safety

warnings listed in these instructions.

IoxkasnyiicTa, COXpaHUTE MHCTPYKIUIO AJ1A AajIbHelero ucnojab3oBaHust!
BuumaHue! OCTOPOXXHO CHHUMHUTE BCHO TPAHCIOPTUPOBOYHYH YMAKOBKY, HO 06s3aTeJbHO COXPAHUTE HHCTPYKIUIO.
CobJtroaiiTe, HOXKaMyHCTa, Bce Tpe6G0BaHUA 6€30IMaCHOCTH, IPUBE/IeHHbIE B MHCTPYKIMH 110 3KcIIyaTanuu. [loxasyicra,

BHHUMATEJIbHO HpO‘{PITaI‘;ITe HHCTPYKIHIO U COXPAHUTE €€ Ha 6y,quuee.

Ladzam saglabat lietoSanas pamacibu.
Uzmanibu! Uzmanigi nonemt krasns iepakojumu, bet saglabat lietoSanas pamacibu. Ludzam ievérot visus drosibas noradijumus,

kas ir aprakstiti lietoSanas pamaciba. Lidzam uzmanigi izlasit lietoSanas pamacibu un saglabat to izmantosanai nakotné.

Prasom iSsaugoti instrukcija.
Démesio! Atsargiai nuimkite grilio pakuote, tadiau pasilikite naudojimo instrukcija. Laikykités visy naudojimo instrukcijoje pateikty

atsargumo reikalavimuy. Jdémiai perskaitykite naudojimo instrukcijg ir pasilikite jg ateiciai.

Sailyta tama kayttoohje tulevaa kayttoa varten.
Huomio! Poista grillia ymparoivat pakkaukset varovasti, sailyta kayttoohjeet. Noudata kaikkia kayttoohjeisiin sisaltyvia

turvaohjeita. Lue tama kayttoohje huolellisesti ja sailyta se myohempaa kayttoa varten.

Spara denna bruksanvisning.
OBS! Ta forsiktigt bort férpackningsmaterialen fran grillen men spara bruksanvisningen. Folj alla sakerhetsforeskrifter som anges

i bruksanvisningen. Las noga igenom bruksanvisningen och spara den for framtida behov.
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Kamadost lahemalt

Arheoloogid on leidnud 4000 aasta vanuseid savist anumaid, mis arvatakse olevat Kamado ahjude eelkaijad. Alates sellest ajast
on ahjud palju muutunud: lahtikaiv kaas, ventilatsiooniavad ning kutmiseks on puidu asemel hakatud kasutama puusutt.
Jaapanis oli Mushikamado Ummargune savist pott lahtikaiva kaanega, mis oli moeldud riisi keetmiseks. Nimi “kamado” tahendab
Jaapani keeles ahju voi kiipsetuspinda. Selle nime votsid kasutusele Ameeriklased ning nuudseks on see kujunenud uldiseks

valjendiks seda tuupi keraamilistele valiahjudele.

Kamadod on vaga mitmekulgsed. Peale grillimise ja suitsutamise saab neid kasutada ka pitsa, leiva, pirukate, kipsiste jpm
valmistamiseks. Tanu suureparasele temperatuuri sailitamise voimalusele on véimalik saavutada madalaid ja korgeid
temperatuure( 90-450° C), mida saab kontrollida Ulemise ja alumise ventilatsiooniava kaudu.
HOIATUS!

e Toode on méeldud kasutamiseks vaid valitingimustesse.

e Aralase lapsi ega lemmikloomi ahju Iahedusse kui ahi on kasutusel.

Ara kunagi jita kasutusel olevat ahju jarelvalveta.

Ara kasuta ahju telgis, haagises, autos, rédul, toas, paadis ega muudes suletud ruumides.

Suttimisoht - kuum ahi voib kiirata vaga kuuma temperatuuri kasutamisel.

Tahelepanu - ara kasuta bensiini, stlitevedelikku, alkoholi ega muid sarnaseid tooteid ahju suttamiseks. Stttevedelik

imbub keraamilisse sisepinda, selles sisalduvad keemikaalid aga saastavad ahju pikaks ajaks ning rikuvad
valmistatava toidu maitse. Kasutage ahju suttamiseks I6hnatuid, kuivi, tahkeid grillsée suttekuubikuid.

e Soovituslik on kasutada ahjus puusoe tukke. Need polevad kauem ning toodavad vahem tuhka.
e Arakasuta ahjus briketti, pdlevkivi ega kivisiitt.
e Tahelepanu! Kui avad ahju kaane korge temperatuuri juures, siis ava see esmalt vaid osaliselt. Siis siseneb 6hk ahju

sisemusse vaikselt ning ohutult hoides ara kuuma auru ning sademete jarsu eemaldumise, mis voib pohjustada
vigastusi.

e Arakasuta ahju terrassil ega muudel kergesti suttivatel pindadel nagu naiteks kuivanud rohul, puulaastudel,
kuivanud lehtedel voi dekoratiivsel puukoorel.

Jalgi, et ahi oleks vahemalt 2 meetri kaugusel suttivatest asjadest.

Ara kasuta ahju modbliesemena.

Tahelepanu! Ahi véib muutuda kasutamisel vaga kuumaks. Ara liiguta ahju selle kasutamise ajal.

Alati kasuta kuumusekindlaid kindaid kui puutud kokku kuuma keraamikaga voi kuipsetuspindadega.

Lase ahjul taielikult maha jahtuda enne kui hakkad teda liigutama voi ladustama.

Alati uuri enne kasutamist ahju erinevate osade seisukorda ja vigastusi ning vajadusel asenda need.

e Tahelepanu! Perioodiks, kui ei grillita, on soovitatav eemaldada puidust to6tasapinnad, kuna valitingimused voivad neid kahju stada

(tuul, vihm, paike, miinuskraadid). Soovitame kasutada katet mis kaitseb ahju ja pikendab eluiga.

e  Tahelepanu! Kaitske ahju vihma eest; hoolitsege selle eest, et vesi ei padseks ahju sisemusse. Kui te ahju ei kasuta, katke see
veekindla kattega. Ahju voib kasutada ka vihmas ja lumesajus, kuid selle sisemust tuleb niiskuse eest kaitsta. Ahju
poorsesse sisemusse sattunud vesi voib killmade saabumisel jaatuda ja keraamilised osad voivad méraneda. Selleparast
ei tohi ka ahju sisemuse puhastamiseks vett kasutada.Kui vesi on sattunud ahju sisemussesiis kuivatage see riide voi
paberiga ja kiitke ahju madala kuumusega mélemad 6hutusluugid maksimaalselt avatud.

e  Lokke tegemine ahjus on keelatud, kuna kdrge leek vdib kahjustada tihendit! Kasuta
toiduvalmistamiseks grillsutt.

e Esimesel grillimisel rge kiitke ahju tle 170-180 kraadi(C). Siis kinnitub tihend taielikult ahju kiilge.
Ara kasuta ahjus eelsiiiidatud grillsiitt! Akiline temperatuurimuutus véib keraamikat kahjustada.
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Teadmiseks

e Araliiguta ahju enne kui puusiisi on taielikult kustunud.

e Parast esimest kasutamist kontrolli ule koik kruvid ja mutrid, sest kuumusega voivad nad lahti minna.
Vajadusel pinguta neid nii palju, et nad ei oleks sormedega lahtikeeratavad.

Kustutamine

e Et ahju kustutada, sulge koik ventilatsiooniavad ning lase soel kustuda naturaalselt.

e Ara kunagi kasuta vett vdi muid vahendeid puusde kustutamiseks. See vdib kahjustada ahju keraamilisi osi.
Hoiustamine

e Kui ahi ei ole kasutuses ja kui sa hoiustad teda valjas, siis aseta ahjule sobiv vihmakate. Vihmakatte tohib
ahjule asetada vaid siis kui ahi on taielikult maha jahtunud.

e Roostevabast metallist grillrest ei ole masinpestav. Kasuta nuustikut ja sooja vett.

e Kamado ahju kasutades jalgi, et ratastel olevad pidurid oleksid lukustatud.

e Soovitatav on talvisel perioodil ahju hoiustada siseruumis taieliku kaitse eesmargil.

Puhastamine

e Kamado ahi on isepuhastuv. Kuumuta ahi 260 kraadi juurde 30 minutiks ning see poletab ara koik toidu ja muud
jaatmed.

e Ara kasuta vett ega muid puhastusvahendeid ahju sisu puhastamiseks. Kamado siseseinad on poorsed ning
nad imavad vedeliku endasse, mis voib pdhjustada mdranemist. Kui seinte kulge koguneb palju tahma, siis
kasuta traatharja tahma eemaldamiseks.

Séilitamine

e Kontrolli mutreid ning 0lita liikuvaid osi vahemalt 2 korda aastas. Mutrid peavad olema kinni piisavalt tugevalt, et
neid ei saaks sormega lahti keerata.

e Kui ahi jaab pikemaks ajaks seisma (nt talvel), siis soovitame sellele eelnevalt ahi toidujaakidest puhastada
vastavalt kasutusjuhendile. Soovitame hoida puidust kuljelaudasid kuivas kohas, et valtida hallituse teket.

e Etvaltida hallituse teket ahjus pikema ajalisel sailitamisel soovitame lahti jatta nii Glemine kui alumine tuulutusava.
Juhul kui hallitus peaks siiski tekkima saab selle havitada kuumutades ahju 300 kraadini (C).

Sudtamine, kasutamine ning ohutus

e ]algi, et ahi oleks asetatud tasasele mittesuttivale pinnasele, eemale suttivatest asjadest.

e  Ahju stutamiseks aseta rullikeeratud ajaleht koos mone suutekuubikuga puusoe alumise plaadi peale ning lisa 5-
10 cm puusutt.

e Ava alumine ventilatsiooniluuk ning stiita suttekuubik voi paber pika tulemasinaga voi pikkade tikkudega. Kui
need on suttinud, siis jata alumine ventilatsiooniluuk lahti 10 minutiks.

e Soovituslikult ara liiguta hodguvat puusutt kuni nad on taielikult stttinud. See laseb soel hooguda efektiivsemalt.

e Kui puususi on sutdatud, siis kasuta kindlasti kuumusekindlaid kindaid kui puutud kokku kuuma keraamikaga voi
kupsetuspindadega.

Madalal temperatuuril kiipsetamise juhend

e Sulta ahjus olev puususi eelnevalt kirjeldatud meetodil.

e  Ava alumine ventilatsiooniava taielikult ning jata see lahti 10 minutiks.

e Jalgi termomeetrit kuni ahi on saavutanud soovitud temperatuuri. Kui ahi on saavutanud soovitud temperatuuri,
siis sulge alumine ventilatsiooniava.

Suitsutamise juhend

Jalgi termomeetrit ning kui ahi on saavutanud soovitud temperatuuri, siis jata ventilatsiooniava kergelt lahti.
Sulge Ulemine ventilatsiooniava ning jalgi veel termomeetrit méned minutid.

Kasutades kuumusekindlaid kindaid, raputa niisutatud puidulaaste voi lepaklotse kuuma puusoe peale.
NUUd oled sa valmis kasutama Kamado ahju suitsutamiseks.

Nouanne: leota puidulaaste vees 15 minutit, et pikendada suitsutamise protsessi.
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Korge temperatuuriga kiipsetamise juhend

Sulta ahjus olev puususi eelnevalt kirjeldatud meetodil.

Sulge kaas ning ava taielikult alumine ja Ulemine ventilatsiooniava.

Jalgi termomeetrit kuni ahi on saavutanud soovitud temperatuuri.

Sulge tlemine ventilatsiooniava poolenisti ning jalgi termomeetrit veel moned minutid.

Toidu kiipsetamise informatsioon

Palun jalgi seda kasutusjuhendit kui kasutad Dreamfire Kamado ahju.

Ara alusta kiipsetamist enne kui sde peale on tekkinud tuhakiht.

Alati pese oma kasi enne ja parast toore lihaga kokkupuutumist.

Alati hoia toores liha eraldi kiipsetatud lihast ja muudest toiduainetest.

Ara kasuta samu vahendeid toore ja kiipsetatud liha kaitlemiseks.

Enne kupsetamist veendu, et ahju pinnad oleksid puhtad.

Veendu, et liha oleks taielikult kiipsenud enne s6omist.

Tahelepanu - toore voi vahekupsetatud liha soomine voib pohjustada toidumurgitust.
Veendumaks, et liha on taielikult kipsenud, I6ika liha pooleks.

Kui liha on kupsenud korrektselt, siis peaksid lihast valjuvad mahlad olema labipaistvad ja

seal ei tohiks olla roosakat/punakat vedelikku.

Peale Kamado kasutamist alati puhasta ahju pinnad ning grilltarvikud.

Puusoe lisamine

Kui ventilatsiooniavad on suletud, siis ahi sailitab korget temperatuuri mitu tundi. Kui sul on

vaja pikemat kupsetusaega, siis lisa lihtsalt puusutt juurde ning jatka.

Klpsetamise temperatuuride 6petus

Aeglane kiipsetamine/suitsutamine (90°C-135°C)

Veiseliha - 2 tundi 5009 kohta;

Rebitav sealiha - 2 tundi 5009 kohta; Terve S 0

Ribid - 3-5 tundi

Grillimine (160°C - 180°C)

Kala

Sealiha

Kanafilee - 30-45 min; 0
Terve kana - 1-1.5 tundi; Q

15-20  min;

- 15-30 min; QO

Lambajalg - 3-4 tundi;

Kalkun - 2-4 tundi;

Sink - 2-5 tundi

Pruunistamine (260°C - 370°C) Q 0

Steik - 5-8 min;

Sealiha viilud - 6-10 min; 0 Q

Burgerid - 6-10 min;

Vorstikesed - 6-10 min;
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Kokkupanemine

Enne Dreamfire Kamado ahju kokkupanemist loe juhend hoolikalt [abi.

Pane ahi kokku pehmel pinnal, et valtida varvikriimustusi. Palun jata see juhend alles.

Hoiatus! Ara keera mutreid ja kruve liiga kdvasti! Keera mutreid ja kruve mddduka juga, et valtida nende ja ahju

kahjustamist. Mutrid peavad olema kinni keeratud piisava jouga, et neid ei saaks lahti keerada nappudega.

Tahelepanu - ettevaatlikult eemalda ahju Umbritsevad pakendid, aga jata kasutusjuhend alles. Jalgi, et ahju kaas on

kinnises asendis ahju kokkupanemise ajal. Tosta kamado keraamilise kere seest valja koik detailid.

1. Jalgade kokkupanek

Keera jalad tagurpidi kokkupanemise
holbustamiseks. Soovitame kokkupanemise ajal jatta
koik kruvid natukene lahti ning pingutada alles siis, kui
koik kruvid on sees. Pane jalad kokku kasutades kahte
metallist henduslili, mis kinnituvad jalgade otstesse
ning kinnita nad pakendis olevate kruvidega. Pane
kulge rattad, kasuta pakendis olevaid seibe ning
pinguta mutrid. Kui jalad on kokkupandud pinguta Ule
koik kruvid ja mutrid.

2. Riiulite kinnitused

Eemalda kamado metallist voo kiljes olevad mutrid
ning aseta riiuli metallist kandurid poltide otsa, mis on
Kamado kiilgedel. Jalgi et kinnituse kiljes olevad

avaused jaaksid Ules. Pinguta mutrid.

3. Kamado kere kokkupanek

Vota valja koik Kamado keraamilise kere seest enne
selle tostmist jalgadele. Kuna Kamado on raske, siis
peab seda jalgadele tostma kahekesti. Tdésta kamado
jalgade peale riiuli kanduritest. Kui Kamado on
jalgadele asetatud, siis saab sisse tosta keraamilise
sisu (olenevalt mudelist kas Uhes v6i kahes osas) ning
asetada tuleaseme sisse malmist tulealuse. Aseta
sisse kupsetusrest (Friendy  seeria)  voOi
kahetasandiline Dreamfire Lux kupsetussusteem
(Comfort seeria). Sulge kaas ning suru tlemine siiber
Ohutusaugu peale. Kinnita siiber pakendis oleva

kruvi/kruvidega.

4. Kaane kaepideme kilgepanek
Kinnita kaepide Kamado kaane esikuljele kasutades
metallosa kuljes olevaid polte, seibe ja mutreid.

Pinguta.
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GARANTIHTINGIMUSED

Dreamfire Kamado Friendy ahjudele kehtib piiratud garantii. Vastavalt alltoodud tingimustele ja satetele garanteerib Dreamfire

&/

esmaostjale, et Dreamfire’i poolt valmistatud voi tarnitud keraamilised ahjud, mida kasutatakse otstarbeliselt tarbija poolt

tavatingimustes, ei ole tootmis- ega materjalidefektidega.
Garantii antakse Dreamfire Kamado Friendy valiahjude esmaostjale jargmiste tahtaegadega:
1- aastane garantii
o Koikidele keraamilistele osadele, mida kasutatakse Dreamfire Kamado ahjudes
1-aastane garanti:

e  Temperatuurimoodikule
e Tulekindlale tihendile

e Puitosadele
180-paevane garantii:
e Koikidele metallosadele, mis on kasutusel Dreamfire Kamado ahjus

Garantii kehtimise eelduseks on Dreamfire Kamado ahju kasutamine vastavalt ahjuga kaasatulevale kasutusjuhendile ning ahju
registreerimine lehel www.dreamfiregrill.com 30 paeva jooksul parast toote ostmist. Garantii ei kata toote kasutamisel
tavaparasest kulumisest tekkinud kahjustusi (nt takkeid voi kriimustusi) ega muutuseid Kamado ahju voi selle komponentide
valimuses, mis ei mojuta selle toimimisvoimet. Garantii ei kata toote vaarkasutusest tekkinud vigastusi voi kahjustusi, mis on
tekkinud toote kasutamisel muul kui selleks ettenahtud otstarbel. Garantii ei kata toote mittenduetekohase hoiustamise,
remondi, kasutamise, hoolduse voi paigalduse tottu tekkinud kahjustusi, looduse suul voi onnetuse tottu tekkinud kahjustusi,
ahjule volitamata lisaseadmete paigaldamise voi ahju modifitseerimise tottu tekkinud kahjustusi, transpordikahjustusi ega muid
tahtlikult voi tahtmatult tekitatud flusilisi vigastusi. Dreamfire Kamado ahju tuleb hoiustada ja kasutada kasutusjuhendist
[ahtuvalt - garantii ei kehti juhul, kui ahi on saanud kahjustusi Ulemaarase niiskuse tottu, kui ahju hoitakse sobimatus
keskkonnas voi kui ahi on paigutatud suttivale pinnale. Dreamfire Kamado puidust osade garantii ei holma valitingimustest
tekkinud kahjudele nagu praod, pleekimine jmt. Garantii ei kehti juhul kui ahjus on kasutatud mistahes vedelikke voi sobimatut
kutust - sealhulgas stutevedelikku, puhastusaineid, puuhalge, kivisttt vmt. Garantii ei kehti juhul kui tarbija ei teavitanud

muujat Dreamfire Kamado ahjul ilmnenud veast koheselt ning jatkas ahju kasutamist.

Garantii kehtima hakkamiseks peate oma ahju registreerima www.dreamfiregrill.com veebilehel. Garantii kehtib toote
ostukuupaevast ja vaid seadme esmasele ostjale. Kui materjali- voi valmistamisedefekt avastatakse kehtiva garantiiperioodi
korral ja on tekkinud toote tavaparasel kasutamisel, asendab voi parandab Dreamfire'i meeskond omal aranagemisel defektse
komponendi enda kulul. Vastavalt kaesolevale garantiile votab Dreamfire endale vastutuse parandustoode voi osade
vahetamise eest. Garantii ei hdlma toojoukulusid ega muid parandamise, teenuse voi ahju kasutamisega seotud kulusid.
Tarnekulud asendatud komponentidele garantii korras tasub Dreamfire. Pretensiooni esitamisel peab ostja kahju hindamiseks

toote defekte pildistama.
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Garantiid ei kohaldata kui Dreamfire Kamado ahi on ostetud kolmandalt isikult voi volitamata edasimuujalt. Garantii kehtib
ainult toote registreerimisel. Mistahes morad voi muud kahjustused keraamiliste ahjude viimistluses, mis on avastatud ostu
kaigus, tuleb ulesse markida ostukviitungile. Garantiid ei kohaldata vaikestele kosmeetilistele valistele glasuurimoradele,
kriimustustele, molkidele, pragunemisele ega moranemisele, mis ei mojuta ahju todd ning on taiesti ohutud. Kemikaalid,
vaetised, korge niiskusetase, kloor, murupestitsiidid ja sool voivad kahjustada ahju metallivarvi, puitosasid ja kattematerjale.
Seeparast ei kehti ahju metall-, malm- ja roostevabast terasest osadele kohaldatav garantii OKSUDATSIOONI, PLEEKUMISE,

ROOSTE ja muude DEFEKTIDE korral. Kaesolev garantii ei saa olla ega ole edasimuumisel tlekantav.

Kaesolevat garantiid ei kohaldata ning Dreamfire ei vota vastutust kahju eest, mille on pdhjustanud viivitus, tegevuse
peatamine voi ebamugavused, ning mistahes juhusliku, tahtliku ja/voi tahtmatu tegevuse tulemustest juhtuva kahju eest. Ostja
ainudigus antud garantii rikkumise osas piirneb toote voi selle osade remondi voi valja vahetamisega kaesolevas garantiis ara

toodud korras.

GARANTII ON EKSKLUSIIVNE JA ASENDAB KOIKI TEISI KIRJALIKKE VOI SUULISI, OTSESEID VOI KAUDSEID GARANTIISID,
SEE HOLMAB, KUID EI OLE PIIRATUD MUUGIKOLBLIKKUSE GARANTII EGA SEADME SOBIVUSEGA KASUTAMISEKS
KONKREETSEL EESMARGIL. KOIGI KAUDSETE GARANTIIDE KESTUS, SEALHULGAS KAUDSE MUUGIKOLBLIKKUSE
GARANTII VOI SEADME SOBIVUSEGA KASUTAMISEKS KONKREETSEL EESMARGIL, ON SELGELT PIIRATUD KOHALDATAVA
KOMPONENDI GARANTIIPERIOODI PIKKUSEGA.

PIIRATUD GARANTII VOI MISTAHES MUU KAUDSE GARANTII RIKKUMISEL ON OSTJAL OIGUS GARANTIITINGIMUSTES
TOODUD PIIRANGUTE KOHASELT VAID KOMPONENTIDE ASENDAMISELE. UHELGI JUHUL EI VASTUTA DREAMFIRE
MISTAHES ERIOLUKORDADEST TEKKINUD, TEISEJARGULISTE VOI KAUDSETE KAHJUDE EEST.

JUURDEPAAS GARANTIITEENUSELE

Garantiiteenuse saamiseks votke palun thendust kohaliku edasimiujaga. Rahvusvahelise garantiiteenuse jaoks votke

Uhendust edasimUujaga riigist, kust toote ostsite. Enne kontakteerumist veenduge, et teil on alljargnev teave kaeparast:

e Mudeli nimetus

e Varv

e Esmase ostja ostu kinnitav ostutdend
e  Ostukuupaev

e  Probleemi lUhikirjeldus

Teie rahulolu on meile oluline. Kui probleem teile meeleparasel viisil ei lahene kontakteeruge Dreamfire-i ametliku

maaletoojaga.
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About kamado grills
Dating back 4000 years ago archaeologists have discovered large clay vessels thought to be early incarnations of the Kamado
ceramic cooker. Since then it has evolved in many ways; removable lid, added draft door for better heat control and the switch
from wood to charcoal as the primary fuel. In Japan the Mushikamado was a round clay pot with a removable domed lid
designed for steaming rice. The name ‘Kamado’ is, in fact, the Japanese word for 'stove’ or ‘cooking range’. This name was

adopted by the Americans and has now become a generic term for this style of ceramic cooker.

Kamado cookers are extremely versatile. Not only can they be used for grilling or smoking but also pizzas, bread, pies and
cookies can be baked effortlessly inside them. Due to their excellent heat retention properties, high temperatures can be
achieved and maintained by precise contol of airflow via the top and bottom vents. High temperatures are ideal for cooking

burgers and sausages whilst low heats will cook larger pieces of meat over a longer period of time.

WARNINGS!

e This Kamado is for outdoor use only. DO NOT use indoor or on a balcony, boat or any other enclosed space.

e Keep kids and pets at a safe distance from the kamado at all times when the grill is hot.

e Never leave a burning fire unattended.

e  Fire hazard - Hot embers may emit while in use.

e CAUTION - DO NOT use petrol, white spirit, lighter fluid, alcohol or other similar chemicals for lighting or relighting.
These types of liquids will permeate into the ceramic body and leave a taste to the food you cook on your Dreamfire
kamado. Only use fire starters meant for cooking to light your grill.

e |tis highly recommended that you use lump charcoal in your Kamado. It burns for longer and produces less ash which
can restrict the airflow. Do not use briquettes, oil shale or coal.

e IMPORTANT: When opening the lid at high temperatures it is essential to lift the lid only slightly, allowing air to
enter slowly and safely, preventing any backdraft or flare-ups that may cause injury.

e DO NOT use the Kamado on decking or any other flammable surfaces such as dry grass, wood chips,leaves or
decorative bark.

e Ensure that the Kamado is positioned at least 2 metres away from flammable items.

e Do not use the Kamado as a furnace or furniture.

e Never move the Kamado when in use or hot. The ceramic body becomes hot during cooking and may take up to
several hours to cool down after usage.

e Always use heat resistant gloves when handling hot ceramics or cooking surfaces.

e Allow the unit to cool down completely before moving or storing.

e Always inspect the unit prior to use for fatigue and damage and replace when necessary.

e When not using the Kamado for a longer time period we suggest you remove the wooden sidetables - they may be damaged by
rain, strong winds, humidity etc.

e We suggest you use a special Dreamfire Kamado rain cover to protect the Kamado from the elements. Make sure that rain does
not get into the ceramic body with temperatures of less than 5 degrees Celsius. The humidity may go into the pouros ceramic body
and get iced which may create micro cracks in the ceramic body. When water does get into the ceramic body then wipe it off with a
dry cloth and heat up the grill at low temperature to dry it off.

e Do not use the Kamado as a fireplace - this may damage the felt gasket.

e During your first cook do not heat the Kamado to more than 170-180 degrees Celsius.

e Do not overload the unit with fuel - if the fire is too intense this could damage the Kamado.
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After first use inspect all fasteners for tightness. The metal band connecting your lid to the base will expand from the
heat and this could become loose. It is recommended you check and if neccessary tighten the band with a spanner.
How to extinguish your Kamado - stop adding fuel and close all the vents and the lid to allow the fire to die natuarally.

DO NOT use water to extinguish the charcoals as this could damage the ceramic Kamado.

When not in use, and if stored outside, cover the Kamado once completely cooled with a suitable rain cover.
The chrome plated cooking grid is NOT dishwasher safe; use a mild detergent with warm water.
When using the Kamado push down on both of the locking wheels to stop the unit moving about during use.

It is recommended for the Kamado to be stored under cover in a garage or shed over winter for complete protection.

The Kamado is self cleaning. Heat it up to 260°C for 30 minutes and it will scorch off all of the food and debris.

DO NOT use water or any other types of cleaning product to clean the inside of your Kamado. The walls are porous
and will absorb any fluids used, this could cause the Kamado to crack. If the soot becomes excessive then use a wire
brush or the Dreamfire ash tool to scrape off the carbon remnants before the next use.

To clean the grills and grates use a non-abrasive cleaner once the unit has fully cooled.

To clean the outer surface wait until the Kamado is cooled down and use a damp cloth with a mild detergent.

Maintenance

Tighten the bands and oil the hinge 2 times a year or more if needed.
If the Dreamfire Kamado will not be used for a longer period of time (i.e. winter) then we suggest burning the Kamado
clean from food residue before storing it. We suggest you store the wooden sidetables in a dry place to avoid mold
forming on them.
To avoid mold in the Kamado when storing for a longer period of time we suggest you keep top and bottom vents open.
For safety reasons we suggest you burn the Kamado clean after every time you store it for a longer period of time. Mold

may still form even if it is not visible.

Lighting, usage and care information

Ensure your Dreamfire Kamado is positioned on a permanent, flat, level, heat resistant non-flammable surface at
least 2m away from any flammable items.

To start a fire place a rolled up newspaper with some lighter cubes or solid firelighters on the charcoal plate on
the base of the Kamado. Then place 5-10cm-s of lump charcoal over the top of the newspaper.

Open the lower vent and light the newspaper with long matches or put a lit firestarter cube on it. Keep the lower
vent open for about 10 minutes after the fire has been lit.

When firing up your Dreamfire Kamado for the first time then let the fire burn for at least 30 minutes

before putting food on the Kamado.

It is recommended you don't stoke or turn the coals once they are alight. This allows the charcoals to

burn more uniformly and efficiently.

Once alight ONLY use heat resistant gloves when handling hot ceramics or cooking surfaces.
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Low temperature cooking guide

Light the lump charcoal according to the the instructions above. DO NOT move or stoke the coals once lit.

Open the bottom vent fully and leave the lid open for about 10 minutes to build a small bed of hot embers.

Monitor the Kamado until it has risen to almost the desired temperature. Remember - it is always easier to get the
Kamado hotter than cool it down. If you want to reach 100 degrees we suggest you start closing the vents at around 90
degrees and then dial the temperature in to exactly 100.

Smoking guide

Follow the instructions above as if you were starting a slow cook.

Monitor the Kamado until it has risen to almost the desired temperature.

Leave the bottom vent slightly open.

Close the top vent and continue to check the temperature for a few more minutes.

Using heat resistant gloves sprinkle wood chips or chunks over the hot charcoal.

You are now ready to use the Kamado to smoke on.

TIP: Soak your wood chips or cooking planks in water for 15 minutes to prolong the smoking process.

High temperature cooking guide

Light the lump charcoal according to instructions found above.

Close the lid and fully open the top and bottom vents.

Monitor the Kamado until it has risen to almost the desired temperature.

Close the top vent half way and continue to check the temperature for a few more minutes.

You are now ready to use the Kamado for cooking on.

IMPORTANT: When opening the lid at high temperatures it is essential to lift the lid only slightly for a few seconds,
allowing air to enter slowly and safely, preventing any backdraft or flare-ups that may cause injury.

Cooking food

Do not cook until the fuel has a coating of ash.

Always wash your hands before and after handling uncooked meat and before eating. We recommend on using food-
grade rubber gloves.

Always keep raw meat away from other foods. Do not use the same utensils for raw meat and other foods.

Before cooking ensure grill surfaces and tools are clean and free of old food residues.

Ensure all meat is cooked thoroughly before eating.

CAUTION - eating raw or under cooked meat can cause food poisoning (e.g. bacteria strains such as E. coli).

To reduce the risk of under cooked meat always use a special meat thermomter (Dreamfire Meatspotter / Dreamfire
Foldable) or if you do not have a thermometer at hand cut open the meat to ensure it is cooked all the way through.

If the meat has been cooked sufficiently the meat juices should be clear and there should be no traces of pink/red juice
or meat colouring.

After cooking on your Dreamfire Kamado always clean the grill cooking surfaces and utensils.
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Refuelling

With the vents closed, the Dreamfire Kamado stays at a high temperature for several hours (with quality big lump
charcoal at 12 hours approximately 8-12 hours). If you require a longer cooking time (e.g when roasting a whole joint or
slow smoking), it may be necessary to add more charcoal. Just add some additional charcoal and continue as above.

Always use heat resistant gloves when operating a working Dreamfire Kamado.

COOKING TEMPERATURE GUIDE

Slow cook / Smoke (110°C-135°C) Top vent Bottom vent
Beef Brisket 2 Hrs per Ib.

Pulled Pork 2 Hrs per Ib. Qa

Whole Chicken 3-4 Hr. o2 ]
Ribs 3-5 Hrs. [\

Roasts 9+ Hrs.

Grill / Roast (160°C-180°C) Top vent Bottom vent
Fish 15-20 Min.

Pork Tenderloin 15-30 Min. 0

Chicken Pieces 30-45 Min.

Whole Chicken 1-1.5 Hrs. 2 < ]
Leg of lamb 3-4 Hrs. Q

Turkey 2-4 Hrs.

Ham 2-5 Hrs.

Sear (260°C-370°C) Top vent Bottom vent
Steak 5-8 Min.

Pork Chops 6-10 Min. QOQ I
Burgers 6-10 Min. 00

Sausages 6-10 Min.

12
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Assembly

Before assembling your new Dreamfire Kamado grill read this manual through.

Assemble the grill on a soft surface to protect it from accidental damage like scrapes. Keep this manual with

the grill.

Warning! Do not tighten nuts and bolts too tightly or you may break them or damage the ceramic body. They should

be tight enough so that they would not come loose by hand but not much more. Regularly check the bolts on the grill

(we recommend at least 2 times a year).

Warning - carefully remove the packaging around your Dreamfire Kamado. Don’t throw away the manual. Keep the

lid of your Kamado closed while you put it together. Remove everything from the inside of the Kamado. Jalgi, et

ahju kaas on kinnises asendis ahju kokkupanemise ajal. Tosta kamado keraamilise kere seest valja koik

detailid.

1 Cart assembly

Flip cart upside down for easy assembly. Assemble
cart by inserting two ,X“ connectors into leg ends.
Screw them together by using bolts that came with
the package. We recommend tightening the bolts
when all the bolts are in to make assembly easier.
Insert wheels through the holes at the ends of the
legs. Use nuts and washers and tighten the wheel
bolts.

2 Shelf bracket

Mount shelf brackets over studs on the sides of the
metal bands of the bottom ceramic grill body with
bracket slots facing up. Mount washers and nuts on
each stud and tigthen them with the provided

wrench.
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3  Grill assembly

Take all parts out of your Dreamfire Kamado before
lifting. The grill is heavy and requires 2 people to lift it
onto the cart. Using the shelf brackets as lift handles,
lift the grill and set it into the cart so that the front
bottom vent is in between the legs with lockable
wheels. Place fire bowl / firering (dependant on your
model this may be in 1 or 2 pieces) inside the Kamado
and place the cast iron grate into the fire bowl. Place
cooking grid or Dreamfire LUX system onto the
ceramic fire bowl. Close lid and install the top vent
(dependant on model this may have bolt/bolts that

keep it in place).

4 Handle assembly

Attach the handle by placing handle bracket over
studs opposite the hinge. On each stud use flat
washer and then screw on the nut and tighten.
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TERMS OF WARRANTY

Dreamfire Kamado Friendy Grill- Smoker/Ovens are subject to a limited warranty. Subject to the terms and conditions set forth

&/

below, Dreamfire warrants to first-time purchasers that a ceramic Grill- Smoker/Oven manufactured and supplied by Dreamfire,
to be used for their intended use by the consumer under normal conditions, shall be free from defects in material and

workmanship.
The Warranty will be given to first-time Dreamfire Kamado Friendy outdoor oven owners with the following terms:
1-year warranty
e  For all ceramic parts used in Dreamfire Kamado Grill- Smoker/Oven
1-year warranty:

e For temperature meter
e For fireproof gasket

e Forwood parts
180-day warranty:
e  For all metal parts used in the Dreamfire Kamado oven

The warranty is subject to the use of the Dreamfire Kamado in accordance with the instructions provided with the oven and to
the registration of the oven at www.dreamfiregrill.com within 30 (thirty) days of purchase. The warranty does not cover damage
(e.g., dents or scratches) caused by normal wear and tear of the product or changes in the appearance of the Kamado oven or
its components that do not affect its performance. The warranty does not cover damage resulting from improper use of the
product that results from its use for purposes other than those for which it was intended. The warranty does not cover damage
caused by improper storage, repair, use, maintenance or installation of the product, damage due to nature or accident, damage
caused by the installation of unauthorized oven accessories or modification of the oven, transportation damage, or other
physical damage caused either intentionally or unintentionally. The Dreamfire Kamado oven must be stored and used in
accordance with the instructions for use - the guarantee does not apply if the oven has been damaged due to excessive
humidity, if it has been stored in an unsuitable environment or if the oven has been placed on a flammable surface. Dreamfire
Kamado wood parts are not warranted for damage caused by the outdoors conditions, such as cracks, fading, etc. The warranty
does not apply if any liquid or unsuitable fuel is used in the furnace - including flammable liquids, cleaning agents, wood chips,
coal, etc. The warranty does not apply if the consumer did not immediately notify the seller of a defect in the Dreamfire

Kamado oven and continued to use the oven.

You will need to register your oven on www.dreamfiregrill.com in order for the warranty to take effect. The warranty is valid
from the date of purchase of the product and is limited to the original purchaser of the device. If a defect in material or
workmanship is discovered during the applicable warranty period and is due to normal use of the product, the Dreamfire team
will, at its sole discretion, replace or repair the defective component at its own expense. Under this warranty, Dreamfire accepts

responsibility for repair or replacement of parts. The warranty does not cover labor costs or other costs related to repair,

14
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service, or operation of the oven. The cost of shipping replacement parts under warranty is provided by Dreamfire. When filing a

claim, the buyer must photograph the defects in the product to assess the damage.

The warranty does not apply if the Dreamfire Kamado oven was purchased from a third party or unauthorized dealer. The
warranty is valid only upon registration of the product. Any cracks or other damage to the ceramic oven finishes discovered
during the purchase must be noted on the purchase receipt. The warranty does not apply to small cosmetic cracks in exterior
glazes, scratches, dents, cracks, or fractures that do not affect the operation of the oven and are completely safe. Chemicals,
fertilizers, high humidity, chlorine, grass pesticides, and salt can damage the oven’s metal paint, wood components, and
coatings. Therefore, the warranty applicable to the metal, cast iron, and stainless-steel parts of the oven do not apply to

OXIDATION, FADING, RUST, and other DEFECTS. This warranty cannot be and is not transferable on resale.

This warranty does not apply, and Dreamfire will not be liable for any damage resulting from delay, suspension or
inconvenience, or for any damage resulting from the incidental, intentional and/or unintentional act.
The buyer’s exclusive right regarding breach of this warranty is limited to repairing or replacing the product or parts thereof as

set forth in this warranty.

THE WARRANTY IS EXCLUSIVE AND REPLACES ANY OTHER WARRANTIES, WRITTEN OR ORAL, EXPRESS OR IMPLIED; THIS
INCLUDES BUT IS NOT LIMITED TO THE WARRANTY OF MERCHANTABILITY AND SUITABILITY OF THE DEVICE FOR USE
FOR A PARTICULAR PURPOSE. DURATION OF ALL IMPLIED WARRANTIES, INCLUDING THE WARRANTY OF INDIRECT
MERCHANTABILITY OR FOR THE USE OF THE DEVICE FOR A SPECIFIC PURPOSE, IS EXPRESSLY LIMITED TO THE
DURATION OF THE WARRANTY PERIOD OF THE APPLICABLE COMPONENT.

IN THE EVENT OF BREACH OF THE LIMITED WARRANTY OR ANY IMPLIED WARRANTY, THE BUYER IS LIMITED TO THE
REPLACEMENT OF COMPONENTS UNDER THE LIMITATIONS SET OUT IN THE WARRANTY TERMS. IN NO EVENT SHALL
DREAMFIRE BE LIABLE FOR ANY INCIDENTAL, CONSEQUENTIAL OR INDIRECT DAMAGES.

ACCESS TO THE WARRANTY SERVICE

Please contact your local dealer for warranty service. For international warranty service, contact your dealer in the country

where you purchased the product. Before contacting, make sure you have the following information available:

e Model name

e Color

e  Proof of purchase for first-time buyer
e Date of purchase

e A brief description of the model

Your satisfaction is important to us. If the problem persists, please contact the official importer of Dreamfire.
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Moapo6Hee o Kamado
HaiienHble apxeoJ/ioraMy IrJIMHAHBIE COCY/bl, BO3PACT KOTOPBIX HACYUTBIBAET 4000 JIeT, CAUTAKOTCA
npe/iiecTBeHHUKaMHu rpusieit Kamado. C Tex BpeMeH ne4u npeTepiiesiv 3aMeTHble H3MeHEHHUS: T0SIBU/IACh ChbeMHas
KpBIILIKa, BEHTHJIAILMOHHBIE OTBEPCTHSA, @ BMECTO APOB CTa/M UCII0Ib30BaTh JpeBeCcHbIH yroJb. B Anonuu
HCI0J/1b30BaJICS KPYTJ/IbIM IJIMHAHBIM FOPLIOK C KPBIIIKOH, KOTOPBIM Ha3bIBaJICA MyCUKaMa/l0 U OblJ IpeJlHa3HadeH s
Bapku puca. HasBanue «kamMa/j0» Ha AMOHCKOM fI3bIKe O3Ha4aeT NeYb UJIU IPOTHBEHb. ITO Ha3BaHUe [103aUMCTBOBA/IU

dMEpHKaHIbl, U CO BpEMEHEM CJIOBOM «KaMa/J0» CTAJIM HA3bIBATb BCE€ K€PpaMHUY€CKHUE YJIUIHbIE€ TPUJIX TAKOI'O TUIIA.

KamMaio6b1Bal0OT caMbIMU pa3HbIMU. [[OMUMO IPUJIS U KOITYEHUS, UX MOXHO UCI0JIb30BaTh TAKMKE /Jisl IPUTOTOBJIEHUS
MULLBL, XJ1e0a, MUPOXKKOB, IeYEHUI U MHOTOTO0 Jipyroro. biarogapsi mpekpacHoi ciocCOGHOCTH COXPaHSATh TEMIIEPATYPY
B 3TOM TpUJIe MOXKHO O/IJIeP>KUBAaTh KaK HU3KHE, TAaK U BBICOKHE TeMIepaTyphsl (90-450° (), peryupys ux 4yepes
BepXHee U HUKHEe BeHTU/ISILIUOHHbIE OTBEPCTHUS.
BHUMAHMUE!

e U3nesve npepHa3HA4YEHO /ISl UCNIOJIb30BAHUS TOJBKO B HAPYXKHBIX YCJIOBUSX.

e He noamyckaiiTe fleTel UM JOMAIIHUX MTUTOMIEB GJIM3KO K TPHUJII0 BO BPeMs €0 UCI0JIb30BAHUS.

e Hukorjga He ocTaBJISHTE 6€3 MPUCMOTPA TPUJIb, B KOTOPOM UYTO-TO FOTOBUTCS.

e He ucnosib3yiTe rpuJib B IaJlaTKe, IpHUIlelle, aBTOMOOUIIe, HA GAJIKOHE, B IIOMEIEHUH, B JIOJKE U B APYTUX
3aKpBITHIX TPOCTPAHCTBAX.

e OmnacHocTtb Bo3ropaHust! ['opsiYui rpusib BO BpeMsl UCNOJIb30BaHUsI MOXKET U3JIy4aTh OYEHb BBICOKYIO
TeMIneparypy.

e Buaumanue! He ucnosib3yiTe 6eH3UH, XKUAKOCT JIJIs1 POKUTA, CIIUPT U JIPyTHe NoJ06HbIe TPOAYKTHI AJs

PpO3KHra rpuJd. )KI/I,E[KOCTI: AJIA PO3XUTA BIUTHIBAETCA B KEPAMHWYECKYH0 BHYTPEHHIOIO TIOBEPXHOCTD,
coZeprkanyecd B X XKUAKOCTHU XUMUKATDBI UCIIOPTAT He TOJBbKO CaM I'puJib, HO U BKYC HpHFOTaBHHBaEMOﬁ e/bl. ﬂflﬂ
PpO3KHra rpujd PICl'IOJ'Ib3yI>iTe He MMeroniue 3amdxa, Cyxue, TBep/ble Ky6PIKPI AJId PO3XKHTra APEBECHBIX yl"flefl.

e PekoMeHJyeTCsl UCIOJb30BaTh B IpUJie JpeBecHble yriad. OHYU ropsAT JOoJIblle U IPOU3BOJSAT MEHbIIE 30JIbL
e He ucnosb3yiiTe B rpujie 6pUKeTh], CIaHel UM KaMeHHBIH yroJb.
e BHuMaHue! Ecu oTKpbIBaeTe KPBILIKY I'PUJIsS, Pa30TrPETOro JI0 BBICOKOM TeMIepaTyphl, CHavasa ciaerka

NPUOTKpPOUTE ee. B TakoM ciiyyae BO3/lyX CHApy»KH MOCTENeHHO U 6e30IacHO MonaZeT BHYTPb, IpeJOoTBPAaTUB
pe3Koe OT/Ae/IeHHue UCKDP U FOPSTYEero napa, KOTOpble MOTYT NPUYUHHUTD BpPeJ| 30POBbIO.

e He ucnoJsib3yiiTe TpUJib Ha Teppace WM JPYTUX JIETKO BOCILJIAMEHSIOIHUXCS TTOBEPXHOCTSAX, TAKHUX KaK CyXasl
TpaBa, lepeBsHHbIE ONUJIKH, CyXUe JIUCThS WIH JeKOpAaTUBHAs MyJbya.

e (CinejuTe 3a TeM, YTOOBI IPUJIb CTOSIJI KAK MUHUMYM B 2 MeTpax OT BOCILJIaMEeHSIIOIIUXCS IPeMETOB.

e He ucnosib3yiiTe rpuJib B KauecTBe NpeJMeTa MeGesu.

e Baumanwue! [Ipu UC0JIb30BaHUU IPUJIb MOXKET ObITh OYeHb ropsiuMM. He nepe/iBuraiiTe rpuib Bo BpeMs
KCII0JIb30BAHUSL.

e Bceraa ucnoJsib3yiiTe TepMOCTONKHE NTePUYATKY, IPUKACASICh K FrOpsiuell KepaMUKe UJIKAPOYHbIM
MOBEPXHOCTSIM.

e JloXIUTECh, TOKA I'PUJIb MOJTHOCTBIO OCTBIHET, MPEX/E YeM IepeMellaTh ero Uik youpaTh Ha XpaHeHHUe.

e Bcerpa nepe] UCIIOJIb30BaHHEM MPOBEPSIATE COCTOSTHHE PA3JIMYHBIX YaCTeH IPUJIS U TPU HEOOXOAUMOCTH
3aMeHsHTe Ux.

e BuumaHue! Ha nepuoj, Korja Bbl He M0JIb3yeTeCh IPUJIEM, PEKOMEH/IYETCS CHATh JAepeBsIHHbIE pa6o4ne NOBEPXHOCTH,

NOCKOJIBKY aTMOC(epHbIe YCIOBHS MOTYT X MOBPEJUTh (BeTep, J0XK/b, COJIHIE, MUHYCOBbIE TEMIIEPATYPHI).
PeKoMeHAyeM HCIO0/Ib30BaTh Y€X0JI, KOTOPBIH 3aIUTUT TPUJIb U NPOAJIUT CPOK €T0 CYKODI
e BHuMaHwue! 3alUIaiiTe rPUIb OT JOXKAS; 03a60THTECH O TOM, YTOGLI BOJa He MONaAaia BHYTpb rpuis. Eciu Bol
He MoJIb3yeTech rPpUjieM, HAKPOITE ero BoJOHENPOHHUIIAeMbIM YeXJIoM. [pH/Ib MOKHO MCII0/Ib30BaTh U BO BpeMs
JAOXK/ s M CHETONaja, HO CJIEAYET 3allUIaTh €ro BHyTPeHHee MPOCTPAHCTBO OT BJard. Boja, nonasmas B

MOPHUCTYI0O BHYTPEHHIOI0 MOBEPXHOCTDb I'PUJid, C HACTYIVIEHHEM X0J/I040B MOXKET 3aMEP3HYThb MU KEPAMHUKA MOXKET
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NOTpECKAaThCA. HOE)TOMY AJIA OYUCTKH BHYTPEHHHUX HOBerHOCTEI‘/‘I rpujid HeJIb34 UCII0/Ib30BATh BOAY. Ecin BOJa

nornaJia BHyTpb IrpuJid, NPpOCyIIUTE €ro ¢ NOMOIIbI0 BETOIIN UJIH 6ymam U MPOTOIIUTE I'PUJIb, oGecneynB

HeO60/IbIIoMH Kap, IIp1 3TOM o6a BEHTWJIALUOHHBIX OTBEPCTHUA AO/TAKHbBI OBITh OTKPBITBIL.

PaSBOAI/lTb KOCTep B rpuJie 3anpeumaeTcs, IOCKOJIbKY BbICOKHE A3bIKH IVIAMEHHU MOT'yT NOBPEAUTDb YIIVIOTHUTEJIb, ﬂJIH

NPUroTOB/IEHUA NHULIH PICl'lOJ'Il:ByﬁTe ApeBECHbIl‘;I roJjb.

Bo BpeMs nepBOro UCNO/Ib30BaHNsA He HarpeBaiiTe rpuiib Gosee 170-180 rpaaycoB (°C). Tak yIUIOTHUTEIb
xopouo 3apuKcUpyeTcs Ha CBOEM MecCTe.

He ucnosip3yiiTe B rpujie npejBapuTe/IbHO pa3oxcKkeHHbIe yriu! Pe3kas cMeHa TeMnepaTyp MOXKeT NOBpPeJUTh
KepaMHKy.

[ uHpopMan

He nepepBuraiite rpuJb A0 TeX 0P, I0Ka yIJX MOJHOCTbIO HE IOTaCHYT.
[loc/ie mepBOro UCMOJIb30BaHUS NMPOBEPbTE BCE MIYPYIbl U TalKH, NOCKOJIBKY NPU HarpeBaHUU

OHH MOTYT DPACKPYTHTbLCA. le/l HEO6XO,E[I/IMOCTI/I 3aTSIHUTE UX HACTOJIbKO, YTOOBI HEBO3MOXKHO

OBIJIO PACKPYTUTH 6€3 HHCTPYMEHTA.

TymeHnue

YTo6bl 3aTYyIIUTh Ie4yb, 3aKpOHTe BCe BEHTUJSLMOHHbIE OTBEPCTUS W JalTe YIVIIO MOracHyTb
€CTEeCTBEHHBIM 00Pa30M.
Hukorza He ucnosib3ydTe BOAy WM Apyrhe CpeAcTBa AJjs TYLIEHHUS APEBECHOrO YrJsA. JTO MOXET

MNOBpeJUTb KepaMHUiY€CKHUeE AeTalu I'PUJIA.

XpaHeHHue

Yucrka

Ecin FpUJib HE UCIOJIb3YEeTCA HJIKM €CJIM Bbl XpAaHUTE €ro Ha yJaune, TO 3alllUTUTE €ro ¢ NnoMoubro
nogxoaduiero 4yexJsa uJjv TeHTa. YexoJ1 MOKHO HaZieBaTb HA I'PUJIb TOJIBKO IIOCJI€ TOT'0, KaK HOC}'IELLHI/II‘/JI
IMOJTHOCTBIO OCTBIHET.

PelleTka U3 HepKaBewlled CTaJyd He MOAXOAUT JJI1 MBIThbsl B NMOCYAOMOEYHOH MaluvHe. Mcnosb3yiTe
MOYaJIKy U TEIIYI0 BOAY.

[Tosb3ysce rpusiem Kamado, ciiejuTe 3a TeM, 4TOGHI KoJieca 6bLIM 3aGHUKCUPOBAHbI C TOMOILbI0 TOPMO30B.
B 3MMHUI eproJ, pEKOMEH/YETCS XPaHUTb TPUJIb B IOMELIEHUH — 3TO 3aLUTUT €ro OT HENOT OBl

['pusnn Kamado camoouniarmuecs. [IporpeBaldTe rpuJib py 260 rpajycax B TeueHue 30 MUHYT, 3a 3TO
BpeMs IPOrOpsAT BCE OCTATKH €/ibl U IPOYHE OTXOJbL

He wucnosb3yiiTe BoAy M Jpyrue 4YHUCTALIME CPEACTBA [AJs YUCTKH BHYTPEHHEH 4YacTH TpHIIsL.
BHyTpeHHUe cTeHKH Kamado NOpHCTble, OHM BIOUTHIBAIOT KHUAKOCTb, YTO MOXeT MPUBECTH K
pacTpeckuBaHH0. EciM Ha cTeHKax CKaIllJIMBAaeTCs CaXKa, BOCMOJIb3YHTECh CTAJbHOH IIETKOH [ ee

yAaJIeHHUs.

XpaHeHue

[IpoBepsiiiTe ralku ¥ cMa3bIBalTe MOJBIKHBIE YACTH IPUJISA KaK MUHUMYM 2 pasa B roJi. ['allku L0JDKHBI
OBITh JOCTATOYHO HAJI€XKHO 3aTAHYTHI, YTOOLI HEBO3MOXKHO 6BLJIO OTKPYTUTD UX FOJIBIMUA PYKaMHM.

Ecsv rpusib jo/iroe BpeMsi He HCIIO/Ib3yeTcs (HampuMep, 3MMOM), TO peKOMeH/iyeM epes TeM KaK yOUpaTh
€ro Ha XpaHeHHe, OYUCTUTb OT OCTATKOB INHLIM B COOTBETCTBUU C MHCTPYKLHUEH IO 3KCIJIyaTaLHM.
PexomeH/iyeTcst XpaHUTD JlepeBsiHHble paboure NOBEPXHOCTH B CyXOM MecCTe, YTOObI U36eKaTh N0sABIeHUsA
IJIECEHM.

UYTo6bl NpefOTBPAaTUTh O6Gpa3oBaHHe IJIECEHW B TpuJe NPU AJIUTEJbHOM XpaHEHUH, peKOMeHAyeM
OTKpPBITb KaK BepXHee, TaK U HW)KHee BEHTUJISILIMOHHOe 0TBepcTHe. Ec/H MieceHb Bce e NMOsBUJIACh, TO ee

MOKHO YHUUYTOXHTb, pa30TPeB I'PUJIb /10 TeMIepaTypsl 300 rpaaycos (°C).
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e (CisesuTe 3a TeM, YTOOb! TPUJIb OB YCTAaHOBJIEH HAa POBHOW Heroprwoyeil NOBEPXHOCTH, B OTJaJ€HHUU OT
BOCIJIaMEeHS 0 LIUXCS TPeMeTOB.

e Jlns po3xura rpuJisi MoJ0XKHUTe CKPyYeHHYIO ra3eTy U HEeCKOJIbKO KYOHKOB /JIs1 pPO3KUTa Ha HUKHUU
NPOTUBEHbD /Il [PEBECHOTO yTJ/IF U BChINbTe 5-10 CM yTJIe.

e  OTKpOHNTE HI>KHUM BEHTUJISILIMOHHBIH JIFOK U OJ0XKTUTE KyOUK JJIsl PO3KUTA UK OyMary C IOMOLbI0
JUIMHHOM 3a)KUTaJIKM WJIM KaMUHHBIX cnudek. [locie TOro kak OHM pa3ropsiTcs, 0OCTaBbTe HMKHHUHI

BEHTUJISIUOHHBIN JIIOK OTKPBITBIM Ha 10 MUHYT.

e PexkoMeH/lyeTCsl He LIEBEJIUTh TJEINIUE YIJM, TOKa OHU MOJIHOCTbID He Pas3ropsATca. ITO
N03BOJIUT YIJIAAM TJeTb 60Jiee 3P eKTHUBHO.

e Korga yryiim pa3ropsaTcs, 0053aTeJIbHO HaJ[eHbTE TEPMOCTOMKHE MEpPYaTKH NMepes; TeM KakK

A0TparuBaTbCAd 40 ropﬂqeﬁ KEepaMHKHU HUJIN XKAPOYHBbIX HOBerHOCTeﬁ.

HHCTpYKIMA N0 3alleKaHUI0 PY HU3KUX TeMnepaTypax
e Pa30oXrurte HaXoAsIIHeCs B IPUJIe YIJIM OIHUCAHHBIM BbILIE METOJ[OM.
e TloJHOCTBIO OTKPONTE HUXKHEE BEHTUJISIIMOHHOE OTBEPCTHE U OCTaBbTE €ro B OTKPBITOM MOJIOXKEHUH Ha 10
MUHYT.
e (CyefuTe 3a TEpMOMETPOM, IIOKa Ieyb He Pa3orpeeTcs A0 KesJaeMod TemmnepaTypbl. Korza

TeMIepaTrypa B M€e4YHh JOCTHUTHET JKeJlJaeMOM OTMETKH, 3aKp0171Te HUXXHEe BEHTUJIALIMOHHOE

OTBepCTHe.
HWHCTPYKIUA 10 KONYEHUI0
e (CyeavTe 3a TEpMOMETPOM, IOKA TeMIlepaTypa B Me4Yd JOCTUTHET »KeJaeMOW OTMETKH, 3aTEM OCTaBbTe
BEHTHUJIAIUOHHOE OTBEPCTHUE B CJIETKa MPHUOTKPBITOM COCTOAHUU.
e 3akpoiTe BepxHee BEHTHJISILIMOHHOE OTBEPCTHE U ellje HECKOJIbKO MUHYT NOC/Ie[uTe 32 TEPMOMETPOM.
e lcnosb3ys TepMOCTOHKHe NepyaTKH, HAChINbTe YBJaXKHEHHble ONMJIKH UJIM 0JIbXOBble YYPKH Ha ropsyue
yTJIN.
e Temneps rpunb Kamado roToB /s UCTIOJIb30BaHUsI B KA4YeCTBe KONTUJIKH.
e Ham coBeT: 3aM0O4MTe ONMJIKHU B BOZe Ha 15 MUHYT, YTOOBI IPOJJIUTDb NPOLECC KOMYEHUS.
WHCTPYKIMs 110 3aNeKaHUI0 IPU BBICOKUX TeMIlepaTypax
o Pasoxrure HaxogdAmuecd B rpuJjie yrjy ONMCaHHbIM BbIII€ METOLOM.
o 3aKp0ﬁTe KPBINIKY WU IMMOJTHOCTBIO OTKpOfITe KaK HUXKHEee, TaK U BepXHee BEHTUJIALITMOHHOE OTBEPCTHE.
e (CrnejuTe 3a TepMOMETPOM, II0KA Ne4Yb He pa3orpeeTcs [0 KeJJlaeMoH TeMIepaTyphl.
e 3akpoiliTe BepxHee BEHTUJIAALMOHHOE OTBEpPCTHE HAIOJIOBUHY U ellle HeCKOJbKO MHUHYT MOCJAeJUTe 3a
TEepMOMETPOM.

WHdopManus no 3aneKaHUIo MUY

[Toxxasy¥cTa, CO6MI0AaNTe 3Ty MHCTPYKIIHIO, eCJIU MoJIb3yeTech rpusieM Dreamfire Kamado.

He HaunHaliTe 3aneKaTh, NOKA HA MOBEPXHOCTH YTJieH He MOABUTCSA CJIOH 30JIbI.

Bcerza MoiiTe pyKH [0 U OCJIe KOHTAKTA C CHIPBIM MSICOM.

Bcerza ep>xuTe cblpoe MsICO OT/I€JIbHO OT TOTOBOTO U OT JPYTUX MPOAYKTOB.

He ucnosnb3yiiTe OJMH U TOT Ke HHBEHTApPh AJI1s1 06PALEHHUs C CBIPbIM U IPUTOTOBJIEHHBIM MSICOM.
[lepex 3anekaHueM yGeIUTECh, YTO TOBEPXHOCTH TPUJIsS YUCThIE.

[lepen TeM, KaK ecTb, y6eJUTECh, YTO MSCO MOJHOCTHIO TPONEKJIOCh.

Buumanue! Ynorpeb6seHve B MNHULLY CbIPOro WJM IJIOXO NPONEYEHHOTO Msca MOXeT INPHUBECTH K
NUIEBOMY OTPaBJIEHHUIO.

YT06bI Y6EAI/ITI>CH, 4YTO MACO MMOJIHOCTBIO MPOMNEKJJOCh, pa3pEXbTE €ro nomnoJaM.
® Ecau msaco IMpOIeKJIOoCh, TO BbITeKaI'OIJ.lI/Iﬁ M3 Hero CoOK A0JIXKEeH OBbITH MNpo3pavHbIM, HUKaKOM pOSOBOﬁ /

KPacCHOBATOM XKUJKOCTU OBbITb HE JIOJDKHO.

e [locne ncnosnb3oBaHusl Kamado Bcerzia oumiaiiTe NOBEPXHOCTH IPUJisi U NPUHAAJIEKHOCTH.
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JloGaBjieHH e yriiei
e Eciu BEHTUJSALUOHHBIE OTBEPCTHUSl 3aKPbIThI, TPUJIb COXpPaHSeT BBICOKYI TeMIlepaTypy B TedeHHue

HEeCKOJIbKUX 4acoB. Ecaiu Bam HY>XHO J0JITO YTO-TO I'OTOBHUTb, TO MOXXHO B IIPOMEXKYTKE ,E[O6aBI/ITb B

I'PUJIb YIJIed U IPOJOKUTh FOTOBKY.

TeMmnepaTtypbl 3aneKaHUsl

Mea1eHHOe 3aneKanue / komyenue (90 ° C-135° C)

['oBsAiMHA - 2 yaca HA Kax/able 500 T;

PBaHas CBUHMHA - 2 Yyaca Ha KaK/ble 500 T; Q 0

Pe6prIlky - 3-5 4acoB
I'puab (160° C-180° Q)
Pr16a - 15-20 MUH;

CBUHUHA - 15-30 MUH; Q 0

KypuHoe dune - 30-45 MuH;
Kypuua nesnvkom - 1-1,5 yaca; 0 Q

Bapanbs Hora - 3-4 4aca;

WHatoK-2-4 yaca;

BeTuyuHa - 2-5 yacos

3anekaHue A0 30JI0TUCTO KOpoukM (260 ° C-370°(C)

CTenk-5-8 MUH;

Kycky cBUHUHBI - 6-10 MUH; Q 0
KoTnetsl g5 6yprepa - 6-10 MUH; 0 o I

Kosn6acku - 6-10 MUH;
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Coopka

[lepen c6opkoii rpuss Dreamfire Kamado BHUMaTeIbHO MPOYTHUTE UHCTPYKLMIO.

CobGupaiiTe rpub Ha MATKOU MMOBEPXHOCTH, YTOOBI He MoljapanaTh Kpacky. [loxasnyiicTa, coxpaHuTe

3Ty UHCTPYKLHIO Ha Oyayliee.

Buumanue! He 3aTsaruBaiiTe raiiky ¥ Lypynsl CJIMIIKOM CUJIbHO! 3aTArMBaiTe ralKu U LIypyIbl C yMEPEHHOH

CUJIOH, YTO6BI U36EKATH MOBPEXAEHUA UX CAMHUX UJIK T'PUJIA. lCaiiku A OJIXKHBI OBbITh 3adKpy4€eHbI C ,Z[OCTaTO‘-IHOIL/'I

CUJIOH, YTOObI UX HEBO3MOXHO ObIJIO OTBEPHYTb I'OJIBIMH pyKaMH.

BHuMaHmue! OCTOpO)KHO CHUMHUTE YIIaKOBKY, B KOTOPYI0 3dBEPHYT I'PUJIb, HO 00513aTe/IbHO COXpaHUTE UHCTPYKLHIO.

HpocneLmTe 3a TeM, YTOObI KPpbIlIKA I'pUJid HAX0AUJIACb B 3aKPbITOM IIOJIOKEHHWH BO BpeMA C60pKI/I. BriHbTE BCe

JleTaJIy, TIOMelLleHHble BHYTPb KepaMUuecKoro "anna’.

1 C60pKa HOXKEK
[l objierdyeHus1 CO60PKM pa3BepHUTe HOXKH HaobGOpOT.

PexomeHAyeM BO BpeMsi COOpPKM cpa3y He 3aTAIMBaTh
LIypyTNbl 10 MAKCUMYMY, @ 3aTSHYTh TOJILKO IIOCJIe TOTO0, KaK

BCe OHM OyJyT BKpy4yeHbl. Co6epUTe HOXKKH, UCIIO/Ib3Ys ABa
MeTa/JIMYeCKUX COeMHEeHMs], KOTOpble KPensiTCA K KOHLaM
HOXeEK, U 3apUKCUpYHTe HMX C MOMOLIbI0 HUMEIIIUXCS B
KOMILJIEKTe WIypynoB. [IpUKpenuTe KoJjieca U, UCIOJb3Ys
MMelIKecss B YIAKOBKe IMal6bl, 3aTaHUTe raiku. Korpa

HOXKH OYyZlyT cO6GpaHbl, 3aTSIHUTE BCe IIYPYIbl ¥ FalKU.

2  KpenseHus nojoyek
OTKpyTHTE ralKH C METAJJINYECKOTr0 06pyya, OO ChIBAOLETO

rpuap Kamado, ¥ NMoMecTHTe MeTa/lIMueCKHe CTaHUHbI Ha
60JIThI, BLICTYHAIOLME U3 CTEHOK IpuJs o 6okam. CieauTe 3a
TeM, YTOObI OTBEPCTHS, UMEIOIMeCs B KPelJIeHUsX, 0Ka3aHCh

CBepxy. 3aTAHUTE ralKu.

3  C6opka Kopmyca rpujs
[lepes TeM Kak CTaBUTb KOPIYC IPUJIS Ha HOXKH, BBIHbTE
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U3HYTPU KepaMuyecKylo BcTaBKy. [lockosbky rpusb Kamado
Tﬂ)KeJIbIﬁ, ciaeayeT yCTaHaBJIMBATb €ro Ha HOXKH BJBOEM.
YcraHaB/IMBalWTe IpUJIb Ha HOXKH IIOCJIe TOTO, Kak 6yayT
YCTAHOBJIEHbl KPOHIUTEHHBI s moJsiovyek. [locse Toro, kKak
rpUJb 6yJIeT YCTAaHOBJIEH HA HOXKKH, MOXKHO BCTaBUTb BHYTPb
KepaMHUYecKyl0 TOIKY (B 3aBUCUMOCTH OT MOJeJIM COCTOSILYIO
13 OJIHOM WJIM ABYX YacTel) U IOBepX Hee M0JI0KUTb YYTYHHYIO
KOJIOCHUKOBYI0 pelieTkKy. [lomecTuTe BHYTpb pelleTKy (cepus
Friendy) niau aByxypoBHeBylo cucteMy rotoBku Dreamfire Lux
(cepuss Comfort). 3akpoiiTe KpBIIIKYy M NOCTaBbTE BEPXHIOIO
3aCJOHKy Ha BeHTW/IALMOHHOe OTBepcTHe. 3aKpemuTe

3aCJOHKY C TOMOIBIO  HMMeMIeroci B  KOMIUIEKTe
Iypymna/mypymnos.

4  MOHTaX PY4YKHU KPBIIIKH
[lpukpenuTe pydky K NepeAHed dYacTH KpbIIKM Kamado,

HUCNOJIb3ysl OOJIThl, WANObl M raiky, uMewoUiecs B

MeTaJIJInYeCcKOU YacTu KPBILIKH. 3arsiHUTE
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TAPAHTUUHBIE YCJIOBUM

Ha rpusm Dreamfire Kamado Friendy geficTByeT orpaHrdeHHas rapaHTHs. B cOOTBETCTBUM C HUXKENPUBEJEHHBIMU

&/

YCJIOBUSIMM U NoJ10’)keHUAMHU Dreamfire rapaHTHpyeT epBUYHOMY NOKyIaTeJ 0, YTO U3rOTOBJIEHHbIE WU I0CTABJEeHHbIE
Dreamfire kepaMuyecKkue TpUIH, KOTOPbIe UCIIOJIb3YIOTCS NOTPEOUTEIEM 110 HAa3HAYEHHIO B OOBIYHBIX YCIO0BUSAX, He

VMMeIOT NPOU3BO/ICTBEHHBIX UJIM CBSI3aHHBIX C MaTepHaJaMHu JiepeKToB.
['apaHTHA faeTcs nepBUYHOMY OKyTaTes 0 yaudHoro rpuiist Dreamfire Kamado Friendy Ha caiefyromue cpoku:
['apanTna 1rox
e Ha Bce kepaMHYecKHe eTaal, KOTOPble HCIO0b3YI0TCs B rpuisax Dreamfire Kamado
['apanTnda 1roA:

e Ha gaTyuk TeMnepaTypsbl
e Ha orseynopHsbli yIJIOTHUTE/Ib
e Ha nepeBAHHBIE KOMIIOHEHTHI

F'apaHTH4 180 AHe:
e Ha Bce MeTa/IM4ecKUe JleTaJld, KOTOPbIE UCIOJb3YI0TCS B rpuiie Dreamfire Kamado

YcnoBueM AeHCTBUSA rapaHTUH SIBJsSIeTCS UCNoJb30BaHUe rpuist Dreamfire Kamado B cOOTBETCTBUM € IPUJIOKEHHOM K
TPUJII0 UHCTPYKIMeH Mo 3KCIJIyaTalluu U peTUCTpalus Tpujs Ha caiite www.dreamfiregrill.com B TeueHue 30 fHell nocie
COBEpIIEHUs OKYIKHU. [apaHTHs He MOKPBbIBAET MOBPEX/EHHUs], BOSHUKIIME B pe3yJIbTaTe eCTECTBEHHOI'0 U3HOCA
(HampyMeD, CKOJIbI UJIH IJapalHKHbl), 2 TAKXKe M3MEHEHHUS BO BHELTHEM BH/ie rpuiist Kamado uiiM ero KOMIIOHEHTOB, €C/IU
OHMU He BJIMSIOT Ha ero GyHKIMU. [apaHTHs He NOKPBIBAeT OBPEX/EHUS, BO3HHUKIINE W3-3a HENIPABUJIBHOIO
WCI0JIb30BaHHUs NPOAYKTA UJIM U3-32 UCIOJIb30BaHUs He 110 Ha3HAayeHHUI0. [apaHTHs He OKpbIBAeT NOBPEXKAEHHUS,
BO3HUKIINE M3-32 HEHA/JIeXKAILer0 XpaHEHUs], PEMOHTA, UCI0JIb30BaHUs, 00CTy>KUBaHUS UJIM MOHTAXa, TOBPEX/EHHUS,
BO3HHUKIINE 10 BUHE TPUPO/Ibl MJIM HECYACTHOTO CJIy4asi, MOBPEXK/AeHHsI, BO3HUKIIME HM3-32 YCTAHOBKU HEpPA3peLIeHHOT 0
JIOTIOJTHUTEIbHOI'0 060pyA0BaHUS UM MOAUGUKALIMY TPUJIS, TIOBPEXAEHUS, IOJYyIEHHBIE B X0/l TPAaHCIIOPTUPOBKY, U
Npoyre HaMepeHHO UM HeHaMepeHHO NPUYUHeHHble pusndyeckue nospexaeHus. [puab Dreamfire Kamado caienyer
XPaHUTh U UCIIOJIb30BaTh, UCXO/As U3 MHCTPYKIMHU M0 IKCIUIyaTallMH - TapaHTHS He JeHCTBYET B TOM CJIy4ae, ecylv IPUJib
MOJTYYUJI TIOBPEX/IeHUS M3-32 YpE3MEPHOH BJIATH, ECJIU I'PUJIb XPAHUTCS B HENPUTOHOHN Cpe/ie UM €CJIM OH YCTaHOBJIEH
Ha BOCIJIaMeHS0LIYI0Csl TOBEPXHOCTh. [apaHTHA Ha iepeBsHHble KOMIIOHeHThl Dreamfire Kamado He oxBaTbIBaeT
NOBPEXJeHHs], 06YCJI0BIeHHbIE aTMOCOEPHBIMU BO3eHCTBUSAMH, TAKHE KaK TPELIUHBI, BbITOpaHUe U T.I. ['apaHTus He
JIeCTBYET B TOM CJIy4yae, ECJTH B TPUJIE HCIOIb30BaJINCh KaKHe-JM00 XKUAKOCTH UJIN HEMOAXO0Aslee TOIJIMBO, B TOM

YU CJIe XKUJKOCTB JIJIs1 PO3XKHUTa, YUCTSAIINE CPEJCTBA, IPOBA, KAMEHHBIH yroJib U T.I. [apaHTHs He AeHCTBYyeT B TOM
c/1y4dae, ecJid NOTpeOUTe b Cpa3y He yBeJOMUJI IpoJaBLa o JedeKTe, BO3HUKIIEM Y rpuis Dreamfire Kamado, u

MMPOAOJIXKHUJI ITOJIb30BATbHCA I'PUJIEM.

YTo6bl rapaHTHs Hayasla JlecTBOBaTh, Bbl JOJDKHBI 3aperuCcTpUpPOBaTh CBOM I'pUJb Ha caiite www.dreamfiregrill.com.

FapaHTI/IH ,Z[eﬁCTByeT CO AHA MOKYIIKHU U TOJIBKO AJIA MEPBUYHOI'O ITIOKyIIaTeJId. Ecan ,ELECI)GKT MaTepuaJia Ujin

NPOU3BO/CTBEHHBbIN 6Gpak 06HApYMBaeTCs B TeUeHHe rapaHTUHHOI0 IepHo/ja U BOSHUKAET NPU 0O6bIYHOM
MCI0/Ib30BAHUM NMPOJYKTa, TO KoMaHAa Dreamfire Ha cBoe ycMOTpeHUe 3aMeHsieT UJIUM PeMOHTUpPYeT AedeKTHbIN
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KOMIIOHEHT 3a CBOM cueT. B cooTBeTCTBUM C HacTosiel rapaHnTuei Dreamfire 6epeT Ha ce6s1 OTBETCTBEHHOCTD 3a
peMOHTHBbIe PaboThl MM 3aMeHY KOMIIOHEHTOB. [apaHTHs He 0XBaTbIBaeT Pacxo/bl Ha pabouyo CUIy U Apyrue pacxobl,
CBsI3aHHbIe C PeMOHTOM, YCJIYTOH UJIM UCN0Jb30BaHHUeM Irpuisl. Pacxozipl Ha MOCTaBKy KOMIIOHEHTOB /IJIs 3aMeHBI B
paMKax rapaHTuu onayuBaeT Dreamfire. [IpebsaBsA NpeTeH3MI0, IOKYyNaTe b A0/bKeH choTorpadpupoBaTh AedeKThl

JlIsl OLIEHKH y1epoa.

['apaHTUs He NpuUMeHsieTcs, eciu rpuJb Dreamfire Kamado kymieH y TpeTbero Jnna Uix HeopUILHaIbHOT0
JUCTpUubboTOpa. [apaHTuUsd AEHCTBYET TOBKO B CJydyae PerucTpanuu NOKynKy. JIloOble TpeUUHbI WU JPyTHe
MOBpEX/EHUSA B OTAEJKE KepaMUYeCKUX IpUJiel, 0GHapy>KeHHbIe B X0/ie IOKYIKH, CJlelyeT yKa3aTb B KBUTAHIIMU O
nokyImnke. [apaHTHs He IPUMeHsIETCS K HeOO0JIbIIMM KOCMETUYECKHUM CKOJIaM Ha IJ1a3ypH, LlapalliHaM, BbI60OMHAM,
TpelHaM, KOTOPbIE He BJIUSAIOT HAa pabOTy IPUJIsl U He NPE/ICTABJISIOT HUKAKOH OMacHOCTU. XUMUKAThI, yA06peHus,
BBICOKHU YPOBEHDb BJIAXKHOCTH, XJI0P, IECTULU/ABI AJ151 FA30HOB U COJIb MOTYT NNOBPEAUTD KPACKy Ha MeTaJJIM4eCKUX
JleTaJsix IpUJis, AepeBsiHHble KOMIIOHEHTHI U YKpbIBalIllue MaTepuasbl. [10aToMy rapaHTus, IpuMeHsieMas K JeTaslsiM U3
MeTaJlja, YyTyHa U HepkaBelollel cTajy, He pacnpoctpaHseTcsa Ha OKMUCJEHUE, BEITOPAHUE, KOPPO3UIO u npoyue

JE®EKTDI. HacTositas rapaHTUs He lepeaeTcs NPy lepenpoaaxe.

Hacrosmas rapanTus He npuMensieTcs 1 Dreamfire He HeceT OTBETCTBEHHOCTH 3a y1iep6, 06yC10BIeHHbINA
npoMeJJieHreM, IPHOCTAHOBKOH JieATeJIbHOCTH WM HEYL0OCTBAMH, a TAKXKe 3a yIiep6, BOSHUKIIHUM B pe3yIbTaTe
C/ly4yalHbIX, HAMEPEHHBIX U/WIN HeHaMepeHHbIX JeHCTBUH. CKIII0UUTeIbHOE IPaBo NOKyNaTe sl 10 YacTH HapyLIeHHs
rapaHTHU OTPaHUYMBAETCSA PEMOHTOM WJIM 3aMeHOM POJyKTa 1100 ero KOMIIOHEHTOB B NIOpPsA/Ke, IPUBEe/JEeHHOM B

HaCToAIlel rapaHTHU.

TAPAHTHSA HOCUT 3KCKJIIO3UBHBIN XAPAKTEP U 3AMEHSAET BCE JIPYTUE IMCbMEHHBIE UJIU YCTHBIE, ITPSMBIE
NJIN KOCBEHHBIE TAPAHTHWH, OHA BKJIFOYAET 'TAPAHTHUIO ITPUT'OJHOCTH K NPOJAXKE WUJIK ITPUTOJHOCTH
YCTPOMCTBA K UCITOJIb30BAHHUIO C KOHKPETHOM LIEJIBIO, HO HE OTPAHUYMBAETCA UMM. AJIMTEJILHOCTD BCEX
KOCBEHHBIX TAPAHTHH, B TOM YACJIE KOCBEHHOW TAPAHTHUU NTPUTOJITHOCTH K MTPOJIAYKE WJTW IIPUTOIHOCTH
YCTPOMCTBA K MCIOJIb30BAHHUIO C KOHKPETHOM LIEJIBIO, YETKO OTPAHUYEHA JIJIMTE/IbHOCTbBIO
TAPAHTUMHOTO IIEPUO/IA HA IPUMEHAEMBIN KOMITOHEHT.

B CJIVYAE HAPYILIEHWUA OTPAHUYEHHOW I'APAHTUU UJIW JIFOB0M KOCBEHHOMW FTAPAHTHUHW MTOKYTIATE/Ib UMEET
MTPABO TOJIbKO HA 3AMEHY KOMITOHEHTOB COTI'JIACHO ITPUBEJIEHHBIM B TAPAHTUMHBIX YCJIOBUAX

OrPAHHUYEHUAM. HU B KOEM CJIYHAE DREAMFIRE HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3A BO3HUKIIUE B PE3YJ/IbTATE
YPE3BbIYAMHBIX CUTYALIUHM, BTOPOCTENEHHBIE WJIM KOCBEHHBIE YIIIEPBHI
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JIOCTYII K TAPAHTUMHOW YCJYTE

Jlisi moTy4eHUsI TapaHTUMHOM YCJIYTH CBSXKUTECH, TIOXKATYHUCTA, C MECTHBIM AUCTPUOBIOTOPOM. /151 mOJTydYeHUs
MeXJyHapOoJHON rapaHTUNHOM YCJIyTH CBSKUTECH C AUCTPUOBIOTOPOM B TOM CTpaHe, B KOTOPOM Bbl KyIUJIN NPOAYKT.

[lepen TeM Kak CBSA3bIBAThCS, yOEAUTECDH, YTO BbI BJIaJI€ETE CleAyoLed nHGopMaluen:

e HasBaHue Mopen
e [IBeT
e Yek nepBUYHOrO NOKyNaTeJsl, IOATBEPXKAAILUNA IOKYIIKY

e JlaTa NOKynKHU
e KpaTkoe onucaHue npo6seMbl

Ham BakHO, 4TOOBI BbI OBLJIU YA0BJIETBOPEHBI. EC/ti Tpo6sieMy He 1moJiy9aeTcsl peliuTh YCTPAUBAIOIIMM Bac CI0CO60M, TO

CBSDKUTECH € opuLHaIbHBIM UMIIOpTepoM Dreamfire.
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Vairak par Kamado

ievérojami mainijusas: atverams vaks, ventilacijas atveres, ka ari apkurei malkas vieta izmanto kokogles. Japana bija

Mushikamado - apal$ mala pods ar atveramu vaku, kurs bija paredzets risu variSanai. Vards “kamado” japanu valoda apzime krasni

vai cepsanas virsmu. So nosaukumu saka izmantot amerikani, un Sobrid tas ir kjuvis par visparéju apziméjumu sada tipa keramikas

ara krasnim.

Kamado ir Joti daudzveidigas. Tas var izmantot ne tikai griléSanai un klpinasanai, bet ari picas, maizes, piragu, cepumu u. c.

gatavosanai. Pateicoties lieliskajai temperatlras uzturéSanas iespéjai var iegut ari zemu un augstu temperatlras (90-450 °C), ko var

kontrolét, izmantojot augsejo un apakséjo ventilacijas atveri.

BRIDINAJUMS!

e Produkts ir paredzeéts lietosanai tikai ara apstak|os.

e Nekad nelauj bérniem vai majdzivniekiem atrasties krasns tuvuma, ja krasns tiek lietota.

e Nekad neatstaj bez uzraudzibas krasni, kura tiek lietota.

e Neizmanto krasni telti, piekabé, automobili, uz balkona, istaba, laiva vai citas slégtas telpas.

e Uzliesmosanas draudilLietojot |oti augstu temperatiru, karsta krasns var kvélot.

e Uzmanibu! Krasns iekursanai neizmanto benzinu, degskidrumu, alkoholu vai citus lidzigus produktus. Degskidrums ieslcas
keramikas iekséja virsma, taja esosas kimikalijas krasni piesarno uz ilgu laiku, sabojajot gatavojama ediena garsu. Krasns
iekurSanai izmantojiet sausus, cietus grila oglu aizdedzinasanas kubicinus bez aromata.

e  Krasniieteicams izmantot kokog|u gabalinus. Tie deg ilgak un rada mazak pelnu.

e Neizmanto krasni briketes, degakmeni vai akmenogles.

e Uzmanibu! Ja atver krasns vaku, kamer ir augsta temperatura, vispirms atver to tikai daléji. Tad gaiss iek|us krasni lenam
un drosi, novérsot strauju karsta tvaika un dzirkste|u, kas var izraisit savainojumus, izdaliSanos.

e Neizmanto krasni uz terases vai citam viegli uzliesmojoSam virsmam, pieméram, sausas zales, kokskaidam, sausam lapam
vai dekorativam koka mizam.

e Seko, lai krasns btu vismaz 2 metru attaluma no uzliesmojosam lietam.

e Neizmanto krasni ka mebeli.

e Uzmanibu! Lietosanas laika krasns var k|Gt |oti karsta. Neparvieto krasni tas lietosanas laika.

e Vienmeér, kad pieskaries karstai keramikai vai cepSanas virsmam, izmanto karstumizturigus cimdus.

e Lauj krasnij pilniba atdzist, pirms sac to parvietot vai novietot glabasanai.

e Vienmér pirms lietoSanas apskati krasns detalu stavokli, vai tam nav bojajumu, ja nepiecieSams, nomaini tas.

e Uzmanibu! Laika, kad negrilé, ir ieteicams nonemt koka darbvirsmas, jo ara apstak|i var tas bojat (véj$, lietus, saule, zema temperatiira).
lesakam izmantot parklaju, kurs aizsargas krasni un pagarinas tas kalposanas laiku.

e Uzmanibu! Aizsargajiet krasni pret lietu; rupgjieties par to, lai idens neiek|utu krasni. Kad krasns netiek lietota, parklajiet to ar
udensizturigu parklaju. Krasni var izmantot ari lietd un sniega, bet tas iekSpuse ir jaaizsarga pret mitrumu. Krasns poras iek|uvis Gdens,
iestajoties salam, var sasalt un keramikas detalas var saplaisat. Tad€| krasns iekSpuses tiriSanai nedrikst izmantot fideni. ] a krasns iekSpusé
ir iek|uvis Uidens, nosusiniet to ar audumu vai papiru, un kuriniet krasni ar zemu karstumu un maksimali atvértam abam védinasanas
lukam.

e  Krasniir aizliegts kurinat ugunskuru, jo augsta liesma var bojat blivil Ediena izgatavo3anai izmanto grila ogles.

Pirmo reizi griléjot, nekuriniet krasni vairak par 1770-180 gradiem (C). Tad blive pilniba nostiprinasies pie krasns.

e Neizmanto krasni ieprieks aizdedzinatas grila ogles! PékSnas temperatiiras izmainas var bojat keramiku.
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Zinasanai
e Neparvieto krasni, kameér kokogles nav pilniba nodzisusas.
e Péc pirmas lietoSanas reizes parbaudi visas skrives un uzgrieznus, jo karstuma ietekmé tie var
atskruvéties. Ja nepiecieSams, pievelc tos tik daudz, lai tie nebutu atskrivéejami ar pirkstiem.
Dzésana
e Lainodzestu krasni, aizver visas ventilacijas atveres un |auj oglem nodzist dabigi.
e Nekad neizmanto udeni vai citus lidzek|us, lai dzéstu kokogles. Tas var bojat krasns keramikas dalas.

Uzglabasana
e Jakrasns netiek lietota un tiek uzglabata ara, novieto uz krasns piemeérotu lietus parklaju. Lietus parklajs uz
krasns janovieto tikai tad, kad krasns ir pilniba atdzisusi.

e NeruséjoSa metala grila restes nav mazgajamas trauku mazgajamaja masina. lzmanto stkli un siltu Gdeni.
e |zmantojot Kamado krasni, seko, lai uz riteniem esosas bremzes butu noslégtas.
e Ziemas perioda ieteicams krasni uzglabat iekstelpas, lai to pilniba aizsargatu.
TiriSana
e Kamado krasnij ir pasattiriSanas funkcija. Karsé krasni 260 grados 30 minutes un ta izdedzinas visu édienu un

citus parpalikumus.

e Neizmanto Udeni vai citus tiriSanas lidzek|us, lai tiritu krasns iekSpusi. Kamado iekséjas sienas ir porainas un
tas uzsuc skidrumu, kas var izraisit plaisasanu. Ja pie sieninam uzkrajas daudz pelnu, izmanto drasu suku, lai
notiritu pelnus.

Uzglabasana

e  Parbaudi uzgrieznus un ello kustigas detalas vismaz 2 reizes gada. Uzgriezni japieskrivée pietiekami stingri, lai tos
nevaretu atskruvet ar pirkstiem.

e Ja krasns tiek atstata stavesanai uz ilgaku laiku (piem., ziema), iesakam pirms tam krasni attirit no partikas
parpalikumiem atbilstosi lietoSanas pamacibai. lesakam koka sanu galdus glabat sausa vieta, lai noverstu
peléjuma rasanos.

e Laiilgstosas uzglabasanas laika noverstu peléjuma rasanos krasni, iesakam atstat vala gan augséjo, gan apakséjo
védinasanas atveri. Ja peléjums tomér rodas, tas jaiznicina, uzkarséjot krasni lidz 300 gradiem (C).

Aizkursana, lietosana un drosiba

e  Seko, lai krasns butu novietota uz lidzenas, neuzliesmojosas virsmas, atstatus no uzliesmojosam vielam.
e  Krasns aizkurSanai novieto sarullétu avizi ar daziem aizdedzinasanas kubiciniem uz apakséjas plaksnes, ka ari

pievieno 5-10 cm kokogles.

e Atver apakséjo ventilacijas lUku un aizdedzini aizdedzinamo kubicinu vai papiru ar garam skiltavam vai
gariem sérkociniem. Kad tie ir aizdegusies, atstaj apaksejo ventilacijas Itku vala uz 10 minatem.

e leteicams nekustinat kvelojosas kokogles, lidz tas ir pilniba aizdegusas. Tas oglém Jauj kvélot
efektivak.

e Kad kokogles ir aizdedzinatas, noteikti izmanto karstumizturigus cimdus, ja pieskaries karstai
keramikai vai cepsanas virsmam.

Noradijumi cepSanai zema temperatira

e  Aizdedzini krasni esosas kokogles ar ieprieks aprakstito metodi.
e  Pilniba atver apaksejo ventilacijas atveri un atstaj to vala uz 10 minatém.
e Seko termometram, idz krasns ir sasniegusi velamo temperaturu. Kad krasns ir sasniegusi vélamo

temperataru, aizver apakseéjo ventilacijas atveri.
Noradijumi kiipinasanai
e Seko termometram un, kad krasns ir sasniegusi velamo temperaturu, atstaj nedaudz atvertu ventilacijas atveri.
e  Aizver augsejo ventilacijas atveri un véro termometru vél dazas minutes.
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e |zmantojot karstumizturigus cimdus, uzber mitrinatas koka skaidas vai liepas klucus un karstam kokoglem.
e Tagad tu esi gatavs izmantot Kamado krasni klipinasanai.
e Padoms: merce kokskaidas Gdeni 15 mindtes, lai pagarinatu klpinasanas procesu.
Noradijumi cep$anai augsta temperatiira
e Aizdedzini krasni esoSas kokogles ar ieprieks aprakstito metodi.
e Aizver vaku un pilniba atver apakséjo un augséjo ventilacijas atveri.
e Seko termometram, lidz krasns ir sasniegusi vélamo temperaturu.
e Aizver augséjo ventilacijas atveri [idz pusei un véro termometru vél dazas minutes.
Informacija par partikas cepSanu
e Ludzu seko 3ai lietoSanas pamacibai, kad izmanto Dreamfire Kamado krasni.
Neuzsac cepsanu, kamér uz oglém nav radusies pelnu karta.
Vienmér mazga rokas pirms un péc pieskarsanas jélai galai.
Vienmer glaba jélu galu atseviski no ceptas galas un citiem partikas produktiem.
Neizmanto vienus un tos pasus lidzek|us, lai rikotos ar jélu un ceptu galu.
Pirms cepsanas parliecinies, ka krasns virsmas ir tiras.
Pirms éSanas parliecinies, ka gala ir pilniba izcepusies.
Uzmanibu! Jélas vai nepietiekami izceptas galas éSana var izraisit saindésanos.
Lai parliecinatos, ka gala ir pilniba izcepusies, pargriez to uz pusém.
e Ja gala ir izcepusies pietiekami, no galas butu jaizdalas caurspidigai sulai, nedrikstétu but rozigs/sarkanigs

skidrums.

e  Péc Kamado lietosanas vienmeér notiri krasns virsmas un grila piederumus.
Kokoglu pievienosana
e Kad ventilacijas atveres ir aizvértas, krasns vairakas stundas uzglaba augstu temperatiru. Ja tev nepiecieSams

ilgaks cepsanas laiks, vienkarsi pievieno kokogles un turpini.

CepsSanas temperatiiru pamaciba
Lena cepsana/kiipinasana(9o °C-135 °C)

Liellopa gala-2 stundas uz 500 g; Q 0
Plesama cukgala-2 stundas uz 500 g; 0 QO _

Vesela vista-3-4 stundas;

Ribas-3-5 stundas

Grilesana(160°C - 180°C)
Zivs-15-20 min;

Cukgala-15-30 min; b 0
Vistas fileja-30-45 min; 0 Q

Vesela vista-1-1,5 stundas;

Aitas kaja-3-4 stundas;
Titars-2-4 stundas;

Skinkis-2-5 stundas

Apbriinina$ana(260°C - 370°C) O
Steiks-5-8 min; Q O
Citkgala 2kélés-6-10 min; O Q

Burgeri-6-10 min;

Desinas-6-10 min;

26



& Dreamkire

SalikSana

Pirms Dreamfire Kamado krasns salikSanas rupigi izlasi pamacibu.

Krasni monte uz mikstas virsmas, lai noverstu krasas skrapesanu. Ludzu, saglaba So pamacibu.

Bridinajums! Nepievelc uzgrieznus un skriives parak stipri! Uzgrieznus un skrlves pievelc ar mérenu spéku, lai novéerstu

bojajumus tiem un krasnij. Uzgriezniem jabut pieskravétiem ar pietiekamu spéku, lai tos nevarétu atskriveét ar

pirkstiem.

Uzmanibu! Uzmanigi nonemt krasns iepakojumu, bet saglabat lietoSanas pamacibu. Parliecinies, ka krasns montazas laika vaks ir

aizverta stavokli. Izcel visas detalas no kamado keramikas karkasa.

1 Kaju montaza

Apgriez kajas otradi, lai salikSana bitu vieglaka.
Montazas laika iesakam skrives nepievilkt lidz galam,
pievelkot tas tikai tad, kad visas skruves ir ievietotas.
Saliec kajas, izmantojot divus metala savienojuma
posmus, kas nostiprinas kaju galos, un nostiprini ar
iepakojuma esosajam skruvem. Pieliec ritenus,
izmanto iepakojuma esosas paplaksnes un pievelc
uzgrieznus. Kad kajas ir saliktas, vélreiz pievelc visas

skrlves un uzgrieznus.

2 Plauktu stiprinajumi

Nonem uzgrieznus no kamado metala joslas un
novieto plaukta metala turétajus uz bultskravem, kas
ir Kamado sanos. Seko, lai uz stipringjuma esosas

atveres butu uz augsu. Pievelc uzgrieznus.

3 Kamado karkasa salikSana

Pirms Kamado keramikas karkasa uzlikS8anas uz

kajam visu iznem no ta. Ta ka Kamado ir smaga, ta uz
kajam ir jace| divata. Kamado uz kajam liec aiz plaukta
turétajiem. Kad Kamado ir uzlikta uz kajam, var iecelt
keramikas iekspusi (atkariba no modela viena vai
divas dalas), ka ari uguns vieta jaievieto ¢uguna uguns
pamatne. levieto cepSanas restes (Friendy sérija) vai
divu limenu Dreamfire Lux cepSanas sistemu
(Comfort sérija). Aizver vaku un uzspied augséjo
aizbidni uz vedinasanas atveres. Nostiprini aizbidni ar

iepakojuma esoSo skruvi/skravem.

4 Vakaroktura pielikSana
Nostiprini rokturi Kamado vaka priekSpuse, izmantojot
pie metala dajas esosas bultskruves, paplaksnes un

uzgrieznus. Pievelc.
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GARANTIJAS NOSACIJUMI

Dreamfire Kamado Friendy krasnim ir ierobeZota garantija. Atbilstosi zemak aprakstitajiem noteikumiem un nosacijumiem
Dreamfire pirmajam pircéjam garante, ka Dreamfire izgatavotas vai piegadatas keramikas krasnis, kuras patéretajs izmanto

atbilstosi lietoSanas merkim parastos apstak|os, nav ar razosanas vai materialu defektiem.
Garantija Dreamfire Kamado Friendy ara krasnu pirmajam pircéjam tiek pieskirta ar Sadiem terminiem:
1gada garantija
e Visam keramikas detalam, kas tiek izmantotas Dreamfire Kamado krasnis
1gada garantija:

e Temperaturas méritajam
e Ugunsizturigajai blivei

e Koka detalam
180 dienu garantija:
e Visam metala detalam, kas tiek izmantotas Dreamfire Kamado krasni

Lai garantija butu speka, Dreamfire Kamado krasns jaizmanto atbilstosi krasnij pievienotajai lietoSanas pamacibai un krasns
jaregistre lapa www.dreamfiregrill.com 30 dienu laika péc produkta iegades. Garantija nesedz parasta nodiluma izraisitus
bojajumus, kas rodas produkta lietosanas laika, (piem., iespiedumus vai skrapéjumus) vai izmainas Kamado krasns vai tas detalu
izskata, kas neietekme tas veiktspéju. Garantija nesedz produkta nepareizas lietoSanas raditus savainojumus vai bojajumus, kas
ir radusies, izmantojot produktu citiem, ne paredzétajiem meérkiem. Garantija nesedz produkta prasibam neatbilstosas
uzglabasanas, remonta, lietosanas, apkopes vai montazas dé| radusos bojajumus, dabas izraisitus vai negadijuma dé| radusos
bojajumus, neautorizetu aksesuaru uzstadisanas krasnij vai krasns modificeSanas dé| radusos bojajumus, transportésanas
bojajumus vai citus tiSi vai nejausi raditus fiziskus savainojumus. Dreamfire Kamado krasns ir jauzglaba un jaizmanto atbilstosi
lietoSanas pamacibai - garantija nav speka, ja krasns ir guvusi bojajumus lieka mitruma dé|, ja krasns tiek uzglabata
nepiemeérota vide, vai ari krasns ir uzstadita uz uzliesmojosas virsmas. Dreamfire Kamado koka detalu garantija neaptver ara
apstak|u raditus bojajumus, piem., plaisas, izbalosanu utt. Garantija nav speka, ja krasni ir izmantoti jebkadi Skidrumi vai
nepiemerots kurinamais - tai skaita degskidrums, tiriSanas lidzekli, malkas pagales, akmenogles v. tml. Garantija nav speka, ja

patéretajs nav nekavéjoties informéjis pardeveju par Dreamfire Kamado krasnij konstatétu kludu un turpinaja izmantot krasni.

Lai garantija saktu darboties, jums krasns jaregistre interneta vietné www.dreamfiregrill.com. Garantija ir speka no preces
pirkuma datuma un tikai pirmajam iekartas pircéjam. Ja materiala vai izgatavoSanas defekts tiek atklats derigas garantijas laika
un ir radies produkta parastas izmantosanas laika, Dreamfire komanda péc saviem ieskatiem aizstaj vai remonte defektivo
komponentu par saviem lidzek|iem. Saskana ar So garantiju Dreamfire uznemas atbildibu par remontdarbiem vai deta|u mainu.
Garantija neaptver darbaspéka izmaksas vai citus ar remontu, pakalpojumu vai krasns lietoSanu saistitos izdevumus.
AizvietojoSo komponentu piegades izdevumus garantijas kartiba sedz Dreamfire. lesniedzot pretenziju, pircéjam bojajuma

novertésanai ir janofotografe produkta defekti.
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Garantija netiek piemérota, ja Dreamfire Kamado krasns ir iegadata no tresas personas vai nepilnvarota izplatitaja. Garantija ir
speka tikai tad, ja produkts ir registréts. Jebkadas plaisas vai citi bojajumi keramikas krasnu apdaré, kas ir atklati pirkuma gaita, ir
jaatzime pirkuma kviti. Garantija netiek piemeérota nelielam kosmetiskam arejam glazuras plaisam, skrapejumiem,
iespiedumiem, plaisam vai plaisajumiem, kas neietekme krasns darbu un ir pilnigi drosas. Kimikalijas, méslojums, augsts
mitruma limenis, hlors, zaliena pesticidi un sals var bojat krasns metalisko krasu, koka detalas un parklajuma materialus. Tadé|
krasns metala, cuguna un neriiséjosa térauda detalam piemérojama garantija nav spéka OKSIDACIJAS, IZBALOSANAS, RUSAS

un citu DEFEKTU gadijuma. ST garantija nevar biit un nav parnesama talakpardo$anas gadijuma.

Si garantija netiek piemérota un Dreamfire neuznemas atbildibu par kait&jumu, kuru ir izraisijusi kavésanas, darbibas apturésana
vai neértibas, ka ari jebkadas nejausas, tisas un/vai negribétas darbibas rezultata radusos kaitéjumu. Pircéja unikalas tiesibas Sis

garantijas parkapuma dala ir ierobezotas ar produkta vai ta detaJu remontu vai nomainu Saja garantija noraditaja kartiba.

GARANTIJA IR EKSKLUZIVA UN AIZSTA] VISAS CITAS RAKSTISKAS VAI MUTISKAS, TIESAS VAI NETIESAS GARANTIJAS, TA
APTVER, BET NAV [EROBEZOTA AR PARDOSANAS DERIGUMA GARANTIJU VAI IERICES PIEMEROTIBU LIETOSANAI AR
KONKRETU MERKI. VISU NETIESO GARANTIJU ILGUMS, TAI SKAITA NETIESA DERIGUMA PARDOSANAI GARANTIJA VAI
IEKARTAS PIEMEROTIBA LIETOSANAI KONKRETAM MERKIM, IR SKAIDRI [EROBEZOTA AR PIEMEROJAMA KOMPONENTA
GARANTIJAS PERIODA ILGUMU.

PARKAPJOT IEROBEZOTU GARANTIJU VAI JEBKADU CITU NETIESU GARANTIJU, PIRCEJAM IR TIESIBAS TIKAI UZ
KOMPONENTU AIZSTASANU ATBILSTOSI GARANTIJAS NOTEIKUMOS MINETAJIEM IEROBEZOJUMIEM. NEVIENA GADIJUMA
DREAMFIRE NEATBILD NE PAR KADIEM IPASU SITUACIJU RADITIEM, SEKUNDARIEM VAI NETIESIEM KAITEJUMIEM.

PIEKLUVE GARANTIJAS PAKALPOJUMIEM

Lai sanemtu garantijas pakalpojumus, ludzu sazinieties ar vietéjo izplatitaju. Starptautiskiem garantijas pakalpojumiem
sazinieties ar izplatitaju valsti, kura iegadajaties produktu. Pirms sazinasanas parliecinieties, ka jums ir pieejama Sada

informacija:

e Modela nosaukums

e Krasa

e  Sakotneéja pirceja pirkumu apstiprinoss apliecinajums
e  Pirkuma datums

e [ss problémas apraksts

Jusu apmierinatiba mums ir svariga. Ja probléma netiek atrisinata jls apmierinosa veida, sazinieties ar Dreamfire oficialo

importetaju.
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Apie ,Kamado® iSsamiau

Archeologai rado 4 000 mety senumo moliniy indy, kurie, kaip manoma, yra ,Kamado® krosniy pirmtakai. Krosnys nuo to laiko labai
pasikeité: atsirado atlenkiamas dangtis, ventiliacijos angos, o vietoj medienos pradétos naudoti medienos anglys. Japonijoje
»,Mushikamado® buvo apvalus molinis puodas su atlenkiamu dangciu, skirtas ryziams virti. Pavadinimas ,,Kamado* japony kalba
reidkia krosnj arba kepimo pavirsiy. S pavadinima perémé amerikieciai ir dabar jis tapo bendriniu $io tipo keraminiy lauko griliy

pavadinimu.

»Kamado* griliai yra labai universalus. Be kepimo ant groteliy ir rukymo, juose galima kepti ir pica, duona, pyragus, sausainius bei
kitus patiekalus. Déel puikiy temperaturos islaikymo savybiy grilyje galima kepti ir Zemoje, ir aukStoje temperaturoje (90-450° C),
temperatlra valdoma virSutine ir apatine ventiliacijos angomis.
JSPEJIMAS!
e Gaminys skirtas naudoti tik lauke.
e Kai grilis naudojamas, neleiskite prie jo vaiky ir naminiy gyvuny.
Niekada nepalikite naudojamo grilio be prieziuros.
Nenaudokite grilio palapinéje, priekaboje, automobilyje, balkone, kambaryje, valtyje ar kitoje uzdaroje erdvéje.
UzZsidegimo pavojus! Karstas grilis naudojimo metu gali spinduliuoti labai auksta temperatira.
Démesio! Griliui uzdegti nenaudokite benzino, degiojo skyscio, alkoholio ar panasiy gaminiy. Degusis skystis patenka j vidinj keraminj

grilio pavirsSiy, jame esancios cheminés medziagos ilgam uztersia grilj ir gadina ruoSiamo maisto skon;. Griliui uzdegti naudokite
bekvapius, sausus, kietus grilio angliy kubelius.

e  Grilyje rekomenduojama naudoti medzio angliy gabalélius. Jie ilgiau dega ir sudaro maziau peleny.

e Nenaudokite grilyje brikety, skallny ar akmens angliy.

e Démesio! Norédami atidaryti grilio dangtj, kai grilis jkaites iki aukStos temperatdros, pirmiausia jj tik praverkite. Tuomet j grilj is
léto pateks oro, jis neleis iSsiverzti karStiems garams ir staiga pradeéti kibirksc¢iuoti, nes kibirkstys gali suZeisti.

e Nenaudokite grilio terasoje ar ant kity lengvai uzsideganciy pavirsiy, pavyzdziui, ant sausos Zolés, medzio drozliy, sudzitvusiy
lapy ar dekoratyvinés medzio Zievés.

Grilis turi buti bent 2 metry atstumu nuo degiy daikty.

Nenaudokite grilio kaip nesiojamojo prietaiso.

Démesio! Naudojant grilj, jis gali labai jkaisti. Naudojamo grilio nejudinkite.

Visada liesdami karstus keraminius ar kepimo pavirSius, mavékite karsciui atsparias pirstines.

Pries grilj perkeldami ar statydami  laikymo vietg palaukite, kol jis visiSkaiatvés.

Visada pries naudodami patikrinkite jvairiy grilio daliy bukle, ar jos nepazeistos; jei reikia, pakeiskite.

Démesio! Kai grilis nenaudojamas, medinius darbinius pavirsius patartina nuimti, nes dél nepalankiy oro salygy (véjas, lietus, saulé, minusiné

temperatiira) jie gali biti paZeisti. Mes rekomenduojame grilj uzdengti danga, tai pailgins jo tarnavimo laika.

e  Démesiol Saugokite grilj nuo lietaus; pasiriipinkite, kad j jo vidy nepatekty vandens. Kai grilio nenaudojate, uZzdenkite jj vandeniui nelaidzia
danga. Grilj galima naudoti ir lyjant ar sningant, taciau jo vidy reikia apsaugoti nuo drégmés. Jei ant poréto vidinio grilio pavirSiaus pateks
vandens, prasidéjus Salciams jis gali uzSalti ir keraminés dalys sutrikinés. Todél valydami grilio vidy nenaudokite vandens. Jei j grilio vidy
patekty vandens, nusausinkite jj Sluoste ar popieriumi ir silpnai pakaitinkite grilj maksimaliai atidare abi védinimo angas.

e Draudziama grilyje uzdegti ugnj, nes stipri liepsna gali paZeisti sandariklj! Maistui gaminti naudokite grilio anglis.

Pirma karta nejkaitinkite grilio daugiau nei iki 170-180 laipsniy (C). Taip tarpiklis visiSkai prisitvirtins prie grilio.

o Nedékite j grilj i anksto uzdegty griliy angliy! Staigus temperattiros pokytis gali sugadinti keramika.
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Svarbu Zinoti

e Nejudinkite grilio, kol medienos anglys visiskai neuzges.

e Po pirmo naudojimo patikrinkite visus varztus ir verzles, nes nuo karscio jie gali atsilaisvinti. Jei reikia,
priverzkite juos tiek, kad jy neblty galima atsukti pirstais.

Gesinimas

e Norédami uzgesinti grilj, uzdarykite visas ventiliacijos angas ir leiskite anglims uzgesti naturaliai.

e Medzio anglims gesinti niekada nenaudokite vandens ar kity priemoniy. Tai gali sugadinti keramines krosnies dalis.
Laikymas

e Jei grilis nenaudojamas ir laikomas lauke, uzdenkite jj tinkama danga nuo lietaus. Dangg nuo lietaus galima
dengti tik tada, kai grilis visiskai atvéses.

e Nerudijanciojo plieno grilio groteliy negalima plauti indaplovéje. Plaukite jas Siltu vandeniu su kempine.

Pries naudodami ,Kamado* grilj jsitikinkite, kad ratuky stabdikliai uzfiksuoti.

e Norint gerai apsaugoti grilj, Ziema rekomenduojama jj laikyti patalpoje.

Valymas

e Kamado” grilis iSsivalo savaime. Pakaitinkite grilj 30 minuciy 260 laipsniy temperatiroje ir visi maisto likuciai bei
kitos atliekos sudegs.

e Grilio vidaus nevalykite vandeniu ar kitomis valymo priemonémis. ,Kamado* vidinés sienelés yra porétos ir sugeria
skystj, kuris véliau gali paskatinti trikingjima. Jei ant sieneliy susikaupty daug suodziy, nuvalykite juos vieliniu
Sepetéliu.

Laikymas

e Bent 2 kartus per metus patikrinkite verzles ir sutepkite judancias dalis. VerZzlés turi blti pakankamai tvirtai priverztos,
kad jy neblty galima atsukti pirstais.

e Jei grilj reikia palikti ilgesniam laikui (pvz., Ziemai), rekomenduojame pirmiausia pagal instrukcija iSvalyti i$ jo maisto
likuius. Sonines medines lentas rekomenduojame laikyti sausoje vietoje, kad neatsirasty pelésiy.

e Kad ilgesn;j laika nenaudojamame grilyje nesikaupty pelésiai, rekomenduojame virsutine ir apatine védinimo angas
palikti atidarytas. Jei pelésiy vis tiek atsiranda, juos galima sunaikinti jkaitinus grilj iki 300 laipsniy (C).

Uzdegimas, naudojimas ir sauga

e Grilj reikia statyti ant lygaus, nedegaus pavirsiaus, atokiau nuo degiy daikty.

e Norédami uzdegti grilj, ant apatinés plokstés uzdékite suvyniota laikrastj su keliais uzdegimo kubeliais ir uzpilkite
5-10 cm medzio angliy sluoksnj.

e Atidarykite apatine ventiliacijos angg ir uzdekite uzdegimo kubelj ar popieriy ilgu degikliu arba ilgais degtukais.

Kai jie uzsidegs, palikite apatine ventiliacijos anga dar 10 minuciy atidaryta.

e Rekomenduojama nejudinti jsideganciy medzio angliy, kol jos visiSkai uzsidegs. Taip anglys jsidegs
greiciau.

e Kai medienos anglys uZsidegs, liesdami karStus keraminius ar kepimo pavirsius, butinai mavekite
karsciui atsparias pirstines.

Kepimas zemoje temperatiiroje

e Uzdekite anglis grilyje, kaip aprasyta auksciau.

e Visiskai atidarykite apatine ventiliacijos anga ir palikite atidarytg 10 minuciu.

e Stebékite termometra, kol grilis pasieks norimg temperatura. Kai grilis pasieks norimag temperatura,

uzdarykite apatine ventiliacijos anga.

Rukymas
e Stebékite termometry ir, kai grilis pasieks norima temperatirg, Siek tiek praverkite ventiliacijos anga.
e Uzdarykite virSutine ventiliacijos angg ir dar kelias minutes stebékite termometra.
e Apsimove karsCiui atsparias pirstines, ant karsty angliy pabarstykite sudrékinty medzio drozliy ar alksnio gabaléliy.
[ ]

Dabar ,Kamado® grilyje galite rukyti produktus.

31



DreamFIRE

dreamfiregrill.com

7
e Patarimas:  kad pailgintuméte rikymo procesa, medzio drozles 15 minuciy pamirkykite vandenyje.
Kepimas aukstoje temperatiiroje
Uzdekite anglis grilyje, kaip aprasyta auksciau.
Uzdenkite dangtj ir visiSkai atidarykite apatine ir virSutine ventiliacijos angas.
Stebékite termometra, kol grilis pasieks norima temperatra.
Uzdarykite virSutine ventiliacijos angg iki puseés ir dar kelias minutes stebékite termometra.

Apie kepima
Naudodami ,Dreamfire Kamado* grilj laikykités Sios instrukcijos.
Nepradékite kepti, kol ant medzio angliy nesusiformuos peleny sluoksnis.
Pries liesdamiesi prie Zalios mésos ir jg apdoroje visada nusiplaukite rankas.
Zalig mésg visada laikykite atskirai nuo virtos mésos ir kity maisto produkty.
Zaliai ir virtai mésai nenaudokite ty paciy jrankiy.
Pries kepdami jsitikinkite, kad grilio pavirsiai yra Svarus.
Pries valgydami patikrinkite, ar mésa visiskai iSkepusi.
Démesio! Valgydami zalig ar per mazai iSkepta mésa, galite apsinuodyti.
Norédami jsitikinti, kad mésa visiskai iSkepusi, perpjaukite jg per puse.
Jei mésa pakankamai iSkepusi, is jos iSbégancios sultys turi buti skaidrios, be rausvo / raudono skyscio.

Pasinaudoje ,Kamado*, visada nuvalykite grilio pavirsiy ir grilio reikmenis.
MedzZio angliy jdéjimas
e  Kai ventiliacijos angos yra uzdarytos, grilis iSlaiko aukstg temperatura dar kelias valandas. Jei reikia ilgesnio kepimo

laiko, tiesiog jpilkite daugiau angliy ir teskite.

Kepimo temperatura

Létas kepimas / rikymas(90°C-135°C)

Jautiena- 500 g - 2 val,; Q a

PléSoma kiauliena- 500 g -2 val,; e _
Visa vista-3-4 val; 0 Q

Sonkauliai-3-5 val.

Kepimas grilyje(160°C - 180°C)
Zuvis-15-20 min;;

Kiauliena-15-30 min.; Q 0
Vistienos filé-30-45 min;; 0 Qo

Visa vista-1-1,5 val;
Avies koja-3-4 val;
Kalakutiena-2-4 val,

Kumpis-2-5 val.

Skrudinimas(260°C - 370°C)

Steikas-5-8 min,; Q 0
O I

Kiaulienos gabaléliai-6-10 min,;

Mésainiai-6-10 min,; 0 Q

Desrelés-6-10 min,;
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Montavimas

PrieS montuodami ,Dreamfire Kamado* grilj, jdémiai perskaitykite Sig instrukcija.

Montuokite grilj ant minksto pavirSiaus, kad jo pavirSius nesusibraizyty. Pasilikite Sig instrukcija ateiciai.

|spéjimas! Nepriverzkite verZliy ir varzty per stipriail Verzles ir varztus verzkite vidutine jéga, kad jy ir grilio

nepazeistuméte. Verzlés turi buti priverztos pakankamaii, kad jy nebity galima atsukti pirstais.

Démesio! Atsargiai nuimkite grilio pakuote, taciau pasilikite naudojimo instrukcija. PrieS montuodami patikrinkite, ar grilio dangtis

uzdarytoje padétyje. ISimkite i$ ,,Kamado*“ keraminio korpuso visas detales.

1 Kojy montavimas

Norédami palengvinti montavima, kojas apverskite.
Rekomenduojame montuojant visus varztus palikti
Siek tiek laisvus ir priverzti tik tada, kai visi varztai bus
susukti. Kojas  pritvirtinkite dviem metaliniais
spaustukais, kurie tvirtinami jy galuose, ir priverzkite
pakuotéje esanciais varztais. Pritvirtinkite ratukus,
naudokite pakuotéje pridedamas poverzles ir
priverzkite verZles. Pritvirtine kojas, priverzkite visus

varztus ir verzles.

2  Lentyny laikikliai

Nuimkite verzles, esancias ant metalinés ,Kamado*
juostos, ir uzdékite metalinius lentyny laikiklius ant
varzty, esanciy ,Kamado® Sonuose. |sitikinkite, kad
laikikliy Sonuose esancios angos liko atviros.

Priverzkite verzles.

3 ,Kamado® korpuso surinkimas

PrieS statydami ant kojy, iS ,Kamado® keraminio
korpuso viska iSimkite. Kadangi ,Kamado“ grilis yra
sunkus, ant kojy jj reikia statyti dviese. Kelkite
~Kamado“ laikydami uz lentyny laikikliy. Pastacius
»Kamado“ ant kojy, galima jdéti vidine keramine dalj
(iS vienos ar dviejy daliy, priklausomai nuo modelio) ir
ketaus pagrindg jstatyti | ugniadézés vidy. |dékite
kepimo groteles (,Friendy” serija) arba ,Dreamfire
Lux“ dviejy pakopy kepimo sistema (,Comfort” serija).
Uzdenkite dangtj ir virSutine sklende prispauskite virs
ventiliacijos angos. Pritvirtinkite sklende pridedamu

varztu (-ais).

4 Dangcio rankenos montavimas
Pritvirtinkite rankenga prie priekinés ,Kamado* dangcio
pusés varztais, poverzlémis ir verzlémis, esanciais ant

metalinés dalies. Priverzkite.
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GARANTIJOS SALYGOS

~Dreamfire Kamado Friendy“ griliui suteikiama ribota garantija. Laikydamasi toliau pateikty salyguy ir nuostaty, ,Dreamfire”
pirmajam gaminio pirkéjui garantuoja, kad keraminis grilis, kurj ,,Dreamfire” pagamino arba pateiké, jei jis naudojamas pagal

paskirtj jprastomis salygomis, neturi medziagy ar gamybos defektu.
Garantija ,Dreamfire Kamado Friendy* lauko griliui suteikiama pirmajam pirkéjui Siam laikotarpiui:
1 mety garantija
e Visoms keraminéms dalims, naudojamoms ,Dreamfire Kamado® griliuose
1 mety garantija:

e  Temperaturos matuokliui
e Ugniai atspariems sandarikliams

e Medinéms dalims
180 dieny garantija:
e Visoms metalinéms dalims, naudojamoms ,Dreamfire Kamado® griliuose

Garantija suteikiama su salyga, kad ,Dreamfire Kamado® grilis naudojamas pagal prie jo pridedamg instrukcijg ir gaminys yra
uZregistruotas svetainéje www.dreamfiregrill.com per 30 dieny nuo jo jsigijimo. Garantija neapima pazeidimy (pvz, jdauzimy ar
jbrézimy), atsiradusiy dél jprasto nusidévéjimo naudojant gaminj arba ,Kamado*® grilio ar jo daliy iSvaizdos pokyciy, kurie neturi
jtakos jo veikimui. Garantija netaikoma pazeidimams ar trakumams, atsiradusiems dél netinkamo gaminio naudojimo, jei jis
buvo naudojamas ne pagal paskirtj. Garantija neapima pazeidimy, atsiradusiy netinkamai laikant, remontuojant, naudojant,
prizilrint ar montuojant gaminj, taip pat atsiradusiy dél gamtos poveikio ar nelaimés, be jgaliojimo prijungus prie grilio
papildomus jrenginius arba modifikavus gaminj, transportavimo metu bei kity tycia arba netycia padaryty fiziniy pazeidimy.
~Dreamfire Kamado" grilj reikia laikyti ir naudoti pagal instrukcija - garantija netaikoma, jei grilis pazeidziamas dél per didelés
drégmeés, jei jis laikomas netinkamoje aplinkoje arba pastatytas ant degaus pavirsiaus. ,,Dreamfire Kamado® medinéms dalims
nesuteikiama garantija dél pazeidimuy, atsiradusiy dél oro salygu, pavyzdziui, jtrikimuy, iSblukimo ir pan. Garantija negalioja, jei
grilyje naudojamas bet koks skystasis arba kitoks netinkamas kuras, jskaitant deguyjj skystj, valymo priemones, malkas, akmens
anglis ir kt. Garantija negalioja, jei vartotojas is karto nepranesé pardavéjui apie ,Dreamfire Kamado* grilio trukumg ir toliau jj

naudojo.

Kad garantija jsigalioty, savo grilj turite uzregistruoti svetainéje www.dreamfiregrill.com. Garantija galioja nuo gaminio jsigijimo
dienos ir suteikiama tik pirmajam pirkéjui. Jei garantinio laikotarpio metu aptinkamas medziagy ar gamybos defektas, atsirades
dél jprasto gaminio naudojimo, ,Dreamfire” komanda savo nuozZiura pakeicia arba pataiso sugedusig detale savo saskaita. Pagal
Sig garantijg ,Dreamfire” prisiima atsakomybe uz remonta ar daliy keitima. Garantija neapima darbo ar kity islaidy, susijusiy su
remontu, aptarnavimu ar grilio naudojimu. Pagal garantijg pakeisty atsarginiy daliy gabenimo iSlaidas padengia ,Dreamfire*.

Pateikdamas pretenzijg pirkéjas turi nufotografuoti prekés trukumus Zalai jvertinti.
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Garantija netaikoma, jei ,Dreamfire Kamado* grilis buvo jsigytas is treciosios Salies arba nejgalioto platintojo. Garantija
suteikiama tik uzregistravus gaminj. Bet kokie keraminiy griliy apdailos jtrikiai ar kiti pazeidimai, pastebéti pirkimo metu, turi
buti pazymeéti pirkimo kvite. Garantija netaikoma maziems kosmetiniams iSorinés glazlros trukumams, jbrézimams, jdubimams
ar jtrukimams, kurie neturi jtakos grilio veikimui ir yra visiskai saugus. Chemikalai, trasSos, didelé drégmé, chloras, pesticidai ir
druska gali pazeisti grilio metalo dazus, medines detales ir danga. Todél grilio metalinéms, ketaus ir nerldijancio plieno dalims
taikoma garantija negalioja OKSIDACIJOS, ISBLUKIMO, RUDIJIMO ir kity DEFEKTY atveju. Si garantija negali biti ir néra

perleidziama parduodant gamin;.

Si garantija netaikoma, ir ,Dreamfire” neprisiima jokios atsakomybés uz Zala, atsiradusia dél vélavimo, veiklos sustabdymo ar
nepatogumuy, taip pat uz bet kokia atsitiktine, dél ty¢inés ir (arba) netycinés veiklos atsiradusig zala. Pirkéjo iSimtiné teisé Sios

garantijos atzvilgiu taikoma tik gaminio ar jo daliy remontui ar pakeitimui, kaip nurodyta Sioje garantijoje.

GARANTIJA YRA ISSKIRTINE IR PAKEICIA VISAS KITAS RASYTINES ARBA ZODINES, TIESIOGINES IR NETIESIOGINES
GARANTIJAS, JI APIMA, BET NEAPSIRIBOJA, TINKAMUMO PARDUOTI GARANTIJA IR GAMINIO TINKAMUMO NAUDOTI
KONKRECIU TIKSLU GARANTIJA, VISY NETIESIOGINIY GARANTIJY, |SKAITANT NETIESIOGINE TINKAMUMO PARDUOTI
GARANTIJA ARBA GAMINIO TINKAMUMO NAUDOTI KONKRECIU TIKSLU GARANTIJA, TRUKME YRA AISKIAI APRIBOTA
ATITINKAMO KOMPONENTO GARANTIJOS LAIKOTARPIO TRUKME

RIBOTOS GARANTIJOS ARBA BET KOKIOS KITOS NETIESIOGINES GARANTIJOS ATVEJU PIRKEJAS PAGAL GARANTIJOS
SALYGOSE NURODYTUS APRIBOJIMUS TURI TEISE TIK | DETALIY PAKEITIMA, JOKIU ATVEJU ,DREAMFIRE“ NERA
ATSAKINGA UZ JOKIA YPATINGOMIS SALYGOMIS ATSIRADUSIA, SALUTINE ARBA NETIESIOGINE ZALA,

GARANTINIY PASLAUGY TEIKIMAS

Dél garantinio aptarnavimo kreipkités j vietinj pardavéja. Norédami gauti tarptautines garantijos paslaugas, susisiekite su

platintoju Salyje, kurioje jsigijote gaminj. PrieS kreipdamiesi jsitikinkite, kad turite Sig informacija:

Modelio pavadinimas

e Spalva

e  Pirmojo pirkéjo pirkima patvirtinantis kvitas
e Pirkimo data

e  Trumpas problemos apibudinimas

Mums svarbu, kad butumeéte patenkinti gaminiu. Jei problema neiSsprendziama jusy pageidaujamu budu, susisiekite su oficialiu

~Dreamfire“ importuotoju.
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Tietoja Kamadosta

Muinaistutkijat ovat I0ytaneet 4000 vuotta vanhoja saviastioita, joiden uskotaan olevan Kamado-grillien edeltajia. Grillit ovat
ajan myota muuttuneet paljon: irrotettava kansi, ilma-aukot, lammitykseen kaytetaan puuhiilta puun sijasta. Perinteinen
japanilainen grilli tunnettiin nimella Mushikamado. Se oli pyorea kannellinen saviastia, jota kaytettiin riisin keittamiseen. Sana
“kamado” tarkoittaa japanin kielella uunia tai paistinpintaa. Amerikkalaiset ovat omaksuneet saman sanan yleisnimeksi

tarkoittamaan tamantyyppista keraamista ruoanvalmistusastiaa.

Kamadot ovat erittain monipuolisia. Niita voidaan kayttaa katevasti paitsi grillaamiseen ja savustamiseen myos pitsojen, leipien,
piirakoiden ja pikkuleipien paistamiseen. Erinomaisen lammonvarauskyvyn vuoksi grilli pystyy kattamaan laajan lampotila-
alueen (90-4500C). Lampotilan saato hoituu helposti ala-ja ylapuolisten ilmaventtiilien kautta.

VAROITUS:

e Tama tuote on tarkoitettu vain ulkokayttoon.

e Al3 paasta lapsia tai lemmikkeja grillin Iaheisyyteen, kun se on kaytossa.

e Al3 koskaan jata toimivaa grillia ilman valvontaa.

e Al3 kayta grillia teltassa, asuntovaunussa, matkailuperavaunussa, autossa, parvekkeella, huoneessa, veneessa tai
muussa suljetussa tilassa.

e  Syttymisvaara! Toimivan grillin ulkopinta voi tulla erittain kuumaksi.

e Huomio! Al kiyta bensiinia, sytytysnestettd, alkoholia tms. aineita grillin sytyttamiseen. Sytytysneste imeytyy
grillin keraamiseen sisapintaan, sen sisaltamat kemikaalit saastuttavat grillin pitkaksi aikaa ja pilaavat
valmistettavien ruokien maun. Kayta grillin sytyttamiseen hajuttomia, kuivia ja kiinteita sytytyspaloja.

e Grillissa on suositeltavaa kayttaa puuhiilipaloja. Ne palavat pidempaan ja tuottavat vahemman tuhkaa.

e Al3 kayta grillissa briketteja, oljyliusketta tai kivihiilta.

e Huomio! Kun avaat kuuman grillin kannen, niin avaa se ensin vain hieman. Talla tavoin ilma paasee grilliin hiljaisesti
ja turvallisesti, valttaen kuuman hoyryn ja liekkien akillisten purkautumisen, mika voi aiheuttaa vammoja.

e Al3 kayta grillia terassilla tai muilla herkasti syttyvilla pinnoilla, esimerkiksi kuiva ruoho, lastut, lehdet tai kuorikate
tms.

e Varmista, etta grilli on vahintaan 2 metrin etaisyydella syttyvista materiaaleista.

e Al3 kayta grillida huonekaluna tai lammityslaitteena.

e Huomio! Grillin ulkopinta kuumenee kayton aikana erittain kuumaksi. Al3 siirra grillia kayton aikana.

e  Kayta aina lammonkestavia grillauskasineita, kun katesi joutuvat kosketuksiin kuumien keraamisten ja paistinpintojen
kanssa.

e Anna grillin jadhtya kokonaan ennen sen siirtamista tai varastointia.

e Tarkista aina grillin ja sen osien kunto ja mahdolliset vauriot ennen kayttoa seka vaihda osat tarvittaessa.

e Huomio! Kun grilli ei ole kaytossa, puiset sivutasot tulisi irrottaa ja laittaa suojaan, koska ne voivat vaurioitua
saaolosuhteiden (tuuli, sade, aurinko, pakkanen jne.) vaikutuksesta. Suosittelemme kayttamaan suojapeitetta, joka
suojaa grillia ja pidentaa sen kayttoikaa.

e Huomiol! Suojaa grillia sateelta. Varmista, etta vetta ei paase grillin sisdosiin. Kun et kayta grillia, peita se vesitiiviilla
peitteelld. Grillia voidaan kayttaa myos sateessa ja lumessa, mutta sen sisapuoli on suojattava kosteudelta. Grillin
huokoiseen sisdosaan joutunut vesi voi jaatya pakkasessa ja keraamiset osat voivat halkeilla. Siksi ala my6skaan
kayta vetta grillin sisdosien puhdistamiseen. Kun vesi on paassyt grillin sisaan, kuivaa se liinalla tai paperilla ja
[dmmita grillia alhaisella lammolla, molemmat ilma-aukot tdysin avattuna.

e Grillissa ei saa tehda nuotiota, koska korkea liekki voi vahingoittaa tiivistetta. Ruoanlaittoon kayta grillihiilia.

e Ensimmaisen kerran [ammita grillia vain 170-180 asteeseen (C). Sitten tiiviste kiinnittyy taysin grilliin.

o Al3 kayta grillissa esisytytettya hiilta. Akillinen lampétilan muutos voi vaurioittaa keramiikkaa.
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Tiedoksi

e Al3 liikuta grillia ennen kuin puuhiili on sammunut kokonaan.
e Ensimmaisen kayton jalkeen tarkista kaikki ruuvit ja mutterit, koska ne voivat loystya lammon

vaikutuksesta. Kirista tarvittaessa niita sen verran, etta niita ei voi irrottaa sormilla.
Sammutus

e  Grillin sammuttamiseksi sulje kaikki ilma-aukot ja anna hiilien sammua luonnollisesti.

e Ald koskaan kayta vetta tai muita aineita puuhiilen sammuttamiseen. Se voi vaurioittaa grillin keraamisia osia.
Sailytys

e Kun varastoit grillia ulkona, kayta asianmukaista sadesuojaa. Sadesuojan voi laittaa vain taysin jaahtyneen
grilliin paalle.

e Ruostumattomasta metallista valmistettu paistoritila ei ole konepestava. Pese se sienella ja lampimalla vedella.

e Kun kaytat Kamado-grillia, varmista, etta pyorien jarrut on lukittu.

e Talvikautena grilli tulisi sailyttaa sisatiloissa taydellisen suojan takaamiseksi.
Puhdistaminen

e Kamado-grilli on itsepuhdistuva. Kuumenna grilli 260 asteeseen 30 minuutiksi, jolloin kaikki ruokajaamat ja
roskat palavat pois.

e Al3 kayta vetta tai minkaanlaisia puhdistusaineita grillin sisapuolen puhdistamiseen. Kamadon sisaseinat ovat
huokoisia ja imevat kaikki nesteet, mika voi aiheuttaa halkeilua. Jos grilliin tarttuu liikaa nokea, poista

hiilijaamat terasharjalla.
Huolto ja varastointi

e Tarkista mutterit ja voitele liikkkuvat osat ainakin kahdesti vuodessa. Mutterit on kiristettava kunnolla, jotta niita ei
voi avata sormilla.

e Jos grillin kayttoon tulee pidempi tauko (esim. talvella), puhdista grilli ruokajaamista kayttoohjeiden mukaisesti.
Varastoi puiset sivutasot kuivassa paikassa, estaakseen homeen muodostumista.

e Jotta pitkaaikaisen varastoinnin aikana grillin sisalle ei muodostuisi hometta, molemmat ilma-aukot tulisi jattaa

auki. Jos hometta kuitenkin loytyy, se voidaan tuhota kuumentamalla grilli 300 asteeseen (C).
Sytyttaminen, kaytto ja turvallisuus

e Varmista, etta grilli on sijoitettu tasaiselle palamattomalle alustalle, turvalliseen etaisyyteen syttyvista esineista ja
materiaaleista.

e Grillin sytyttamiseksi aseta grillin pohjalla olevalle hiililevylle rullalle kaaritty sanomalehti ja muutama
sytytyspala, joiden paalle lisaa 5-10 cm kerros puuhiilta.

e Avaa alempi ilma-aukko ja sytyta sytytystulppa tai paperi pitkalla sytyttimella tai tulitikulla. Kun tuli syttyy,
jata alempi ilma-aukko auki noin 10 minuutiksi.

e Suosittelemme, ettei hiillosta kohenneta eika kaannella syttymisen jalkeen. Nain hiilet palavat
tasaisemmin ja tehokkaammin.

e Kayta aina lammonkestavia grillauskasineita, kun katesi joutuvat kosketuksiin kuumien

keraamisten ja paistinpintojen kanssa.
Paistaminen alhaisessa lampétilassa

e Sytyta puuhiili grillissa ylla kuvatulla tavalla.
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e Avaa alempi ilma-aukko kokonaan ja jata auki noin 10 minuutiksi.
e Tarkkaile lampomittaria, kunnes haluttu lampadtila on saavutettu. Kun grilli on saavuttanut halutun

lampatilan, sulje alempi ilma-aukko.

Savustaminen

e Tarkkaile lampomittaria, ja kun haluttu lampotila on saavutettu, jata pohjan ilma-aukko hieman auki.
e Sulje ylempi ilma-aukko ja tarkkaile [ampomittaria muutaman minuutin ajan.

e Levittele kostutettuja puulastuja tai leppapalikoita kuuman hiilloksen paalle. Kayta grillauskasineita.
e Nyt voit ryhtya kayttamaan Kamadoa savustamiseen.

e Vinkki:  Anna lastujen liuota vedessa n 15 minuuttia, jolloin savustuksen kesto pitenee.

Paistaminen korkeassa lampétilassa

e Sytyta puuhiili grillissa ylla kuvatulla tavalla.
e Sulje kansi ja avaa molemmat ilma-aukot kokonaan.
e Tarkkaile lampomittaria, kunnes haluttu [ampaétila on saavutettu.

e Sulje ylempi ilma-aukko puoliksi ja seuraa lampatilaa viela muutaman minuutin ajan.

Kypsennysohjeet

e Lue nama ohjeet ja noudata niita, kun kypsennat ruoka-aineita Kamadossa.

e Al3 aloita grillaamista ennen kuin hiilet ovat peittyneet tuhkaan.

e Pese aina katesi ennen raa’an lihan kasittelya seka kasittelyn jalkeen.

e  Pida raaka liha aina erillaan valmiista ruoasta ja muista elintarvikkeista.

e Al kayta samoja tyodvalineitd raa’an ja kypsennetyn lihan kasittelyyn.

e Ennen grillaamista/paistamista varmista, etta grillin pinnat ovat puhtaat.

e Varmista, etta kaikki liha on taysin kypsaa ennen syomista.

e Huomio! Raa’an tai huonosti paistuneen lihan sydminen voi aiheuttaa ruokamyrkytyksen.

e Valta lihan jaaminen raa’aksi leikkaamalla siihen viilto ja varmistamalla, etta liha on lapikypsa sisalta.

e Kun liha on riittavan kypsaa, lihasta tuleva neste on variltaan kirkasta eika siina ole punaista varisavya.

e Puhdista Kamadon paistopinnat ja tyovalineet aina kayton jalkeen.
Hiilien lisaaminen

e Kun suljet ilma-aukot, Kamadon lampatila sailyy korkeana useita tunteja. Jos tarvitset pidempaa

kypsennysaikaa, lisaa vain hiilia ja jatka.
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Paistolampétilaopas

Hidas paisto / savustus (90-135 °C)

Naudanliha - 2 tuntia / 500 g Q 0
Nyhtopossu - 2 tuntia / 500 g O _
Kokonainen broileri - 3-4 tuntia 0 Q

Kylkirivit - 3-5 tuntia

Grillaus (160-180 °C)
Kala = 15-20 min

Possu - 15-30 min

Kanafiee - 30-45 min QQO -
Kokonainen broileri - 1-1,5 tuntia 0 Q

Lampaankoipi - 3-4 tuntia

Kalkkuna - 2-4 tuntia

Kinkku - 2-5 tuntia

Ruskistaminen (260-370 °C)

Pihvi - 5-8 min Q 0
Porsaankyljykset - 6-10 min O I
Hampurilaispihvit = 6-10 min; 0 Q

Makkarat - 6-10 min;

Kokoamisohjeet
Lue tama kayttoohje huolellisesti ennen Dreamfire Kamadon kokoamista.
Kokoa grilli pehmealla alustalla pinnan naarmuuntumisen valttamiseksi. Sailyta nama kayttoohjeet

myohempaa kayttoa varten.

Varoitus! Al3 kirista muttereita ja ruuveja liikaa! Kierra muttereita ja ruuveja kohtuullisella voimalla, jotta ne eivat vahingoita

uunia. Mutterit on kuitenkin kiristettava riittavan voimakkaasti, jotta niita ei voida avata sormilla.

Huomio! Poista grillia ymparoivat pakkaukset varovasti, sailyta kayttoohjeet. Varmista, etta grillin kansi on suljetussa

asennossa kokoamisen aikana. Ota kaikki irtonaiset osat ulos grillista ennen kokoamista.
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1 Jalustan kokoonpano

Kaanna jalusta ylosalaisin asennuksen
helpottamiseksi. Suosittelemme, etta jatat kaikki
ruuvit 1oysalle kokoamisen ajaksi ja kiristat vasta, kun
kaikki ruuvit ovat paikoillaan. Kokoa jalusta,
kayttamalla kahta metallista yhdyskappaletta, jotka
kiinnittyvat jalkojen paihin. Kiinnita ne pakkaukseen
sisaltyvilla ruuveilla. Kiinnita pyorat, kayttaen mukana
toimitettuja aluslevyja. Kirista mutterit. Kun jalusta on

koottu, kirista kaikki ruuvit ja mutterit.

2 Hyllyjen kiinnittdaminen

Poista mutterit Kamadon metallivanteesta ja aseta
metalliset hyllynkannakkeet sivuilla oleviin pultteihin.
Varmista, etta kiinnikkeissa olevat aukot jaavat

ylospain. Kirista mutterit.

40

3  Grillin kokoonpano

Ennen kuin nostat grillin jalustan paalle, poista sisalta
kaikki esineet. Kamado-grilli on painava, joten sen
nostamiseen tarvitaan vahintaan kaksi henkea. Nosta
Kamado jalustalle, kayttamalla hyllynkannakkeita.
Kun Kamado on asetettu jalustalle, nosta sisaan
keraaminen sisus (joka mallista riippuen koostuu
yhdesta tai kahdesta osasta) ja aseta valurautainen
hiililevy tulisijan sisalle. Aseta sisaan paistoritila
(Friendy-sarja) tai kaksitasoinen Dreamfire Lux -
paistojarjestelma (Comfort-sarja). Sulje kansi ja paina
ylapelti ilma-aukon paalle. Kiinnita pelti mukana

toimitetuilla ruuveilla.

4 Kannen kadensijan asennus
Kiinnita kannen kadensija Kamadon kannen etuosaan
olevilla  ruuveilla,

metalliosassa aluslewyilla  ja

muttereilla. Kirista.
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TAKUUEHDOT

Dreamfire Kamado Friendy -grillauslaitteille myonnetaan rajoitettu takuu. Alla esitettyjen ehtojen mukaisesti Dreamfire takaa

&/

tuotteen alkuperaiselle ostajalle, etta Dreamfiren valmistamissa tai toimittamissa keraamisissa grilleissa, joita kaytetaan

tarkoituksenmukaisesti normaaleissa olosuhteissa, ei ole materiaali- ja valmistusvirheita.
Dreamfire Kamado Friendy -laitteen alkuperaiselle ostajalle annetaan takuu seuraavin maaraajoin:
1vuoden takuu
e Kaikille Dreamfire Kamado -laitteiden keraamisille osille
1vuoden takuu:

e Lampotilamittari
e  Tulenkestava tiiviste

e  Puuosat
180 paivan takuu:
e Kaikille Dreamfire Kamado -laitteiden metalliosille

Takuun voimassaolon edellytyksena on, etta Dreamfire Kamado -laitetta kaytetaan mukana toimitettujen ohjeiden mukaisesti ja
laite rekisterdidaan osoitteessa www.dreamfiregrill.com 30 paivan kuluessa ostopaivasta. Takuu ei kata tuotteen normaalista
kulumisesta aiheutuneita vahinkoja (esim. lovia, naarmuja ym.) eika muutoksia Kamado-grillin tai sen osien ulkonaossa, jotka eivat
vaikuta laitteen suorituskykyyn. Takuu ei kata vikoja tai vaurioita, jotka aiheutuvat tuotteen kayttotarkoituksen vastaisesta
kaytosta. Takuu ei kata tuotteen epaasianmukaisesta varastoinnista, korjaamisesta, kaytosta, huollosta tai kokoonpanosta
aiheutuneita vaurioita; luonnonvoimien tai tapaturmien aiheuttamia vahinkoja; luvattomien lisatarvikkeiden asentamisesta tai
laitteen luvattomasta muuttamisesta johtuvia vahinkoja, kuljetusvaurioita eika muita tahallisesti tai tuottamuksellisesti
aiheutettuja vaurioita. Dreamfire Kamado -grillin varastoinnissa ja kaytossa on noudatettava valmistajan antamia kayttoohjeita -
takuu raukeaa, mikali laite on vaurioitunut liiallisen kosteuden takia, varastoitu sopimattomaan ymparistoon tai sijoitettu palavalle
alustalle. Dreamfire Kamadon puuosille annettu takuu ei kata ulko-olosuhteiden aiheuttamia vaurioita, kuten halkeaminen,
haalistuminen jne. Takuu raukeaa, mikali uunissa on kaytetty mita tahansa nestemaisia aineita tai sopimattomia polttoaineita -
mukaan lukien sytytysnesteet, puhdistusaineet, halot, kivihiili jne. Takuuta ei sovelleta, jos kuluttaja ei ole valittomasti ilmoittanut

myyjalle Dreamfire Kamado -laitteen vioista seka on jatkanut viallisen laitteen kayttoa.

Kamado-grilli tulee rekisterdida sivustolla www.dreamfiregrill.com, jotta takuu tulee voimaan. Takuu on voimassa tuotteen
ostopaivasta lukien. Takuu annetaan vain laitteen alkuperaiselle ostajalle. Jos materiaali- tai valmistusvirhe havaitaan voimassa
olevan takuun aikana ja on syntynyt tuotteen normaalissa kaytossa, Dreamfire korvaa tai korjaa viallisen komponentin oman
harkintansa mukaan omalla kustannuksellaan. Takuuehtojen mukaisesti Dreamfire ottaa vastuun osien korjaamisesta tai
vaihtamisesta. Takuu ei kata tyovoimakustannuksia eika muita korjaus-, palvelu- tai laitteen kayttoon liittyvia kustannuksia.
Takuun piiriin kuuluvien osien toimituskuluista vastaa Dreamfire. Takuuilmoitusta tehdessaan ostajan on valokuvattava tuotteen

puutteet vaurioiden arvioimiseksi.

Takuu ei ole voimassa, jos Dreamfire Kamado -laite on ostettu kolmannelta osapuolelta tai valtuuttamattomalta jalleenmyyjalta.
Takuu on voimassa vain rekisteroidyille tuotteille. Mahdolliset oston aikana havaitut keraamisten osien sarot tm. pintavauriot on
merkittava ostokuittiin. Takuu ei koske pienia kosmeettisia vikoja lasituksessa kuten naarmuja, kolhuja, halkeamia tai saroja, jotka

eivat vaikuta laitteen toimintaan ja ovat taysin vaarattomia. Kemikaalit, lannoitteet, korkea ilmankosteus, kloori, torjunta-aineet ja
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suola voivat vahingoittaa uunin metallipintoja, puuosia ja pinnoitteita. Siksi uunin metalli-, valurauta- ja ruostumattomien
terasosien takuu ei koske HAPETTUMISTA, HAALISTUMISTA, RUOSTUMISTA ja muita VIKOJA. Tama takuu ei ole siirrettavissa

kolmannelle (kuten kaytetyn tuotteen ostajalle).

Tama takuu ei kata eika Dreamfire ole vastuussa vahingosta, joka johtuu toiminnan viivastymisesta, keskeytymisesta tai
epamukavuuksista, eika satunnaisesta, tahallisesta ja/tai tuottamuksellisesta toiminnasta johtuvista vahingoista. Takuunantajan

vastuu taman tuotteen tai sen osien korjaamisesta tai vaihtamisesta on rajoitettu naiden takuuehtojen mukaisesti.

TAMA RAJOITETTU TAKUU ON YKSINOMAINEN JA KORVAA MUUT KIRJALLISET TAI SUULLISET, SUORAT TAI VALILLISET
TAKUUT, MUKAAN LUKIEN MUTTA EI RAJOITTUEN MYYNTIKELPOISUUDEN TAKUU TAI SOPIVUUS TIETTYYN
TARKOITUKSEEN.  VALILLISTEN TAKUIDEN VOIMASSAOLO, MUKAAN LUKIEN KAIKKI VALILLISET TAKUUT
MYYNTIKELPOISUUDESTA TAl SOPIVUUDESTA TIETTYYN TARKOITUKSEEN ON SELVASTI RAJOITETTU KOHTEENA
OLEVAN OSAN TAKUUN VOIMASSAOLOAIKAAN.

JOS RAJOITETTUA TAI MITA TAHANSA MUUTA VALILLISTA TAKUUTA RIKOTAAN, OSTAJALLA ON TAKUUEHDOISSA
ILMOITETTUJEN RAJOITUSTEN MUKAISESTI OIKEUS VAIN OSIEN KORVAAMISEEN. DREAMFIRE ElI OLE MISSAAN
TAPAUKSESSA  VASTUUSSA  MISTAAN  ERIKOISTILANTEESTA JOHTUVASTA, TOISSAISESTA TAI  VALILLISESTA
VAHINGOSTA.

TAKUUPALVELUN SAATAVUUS

Takuupalvelun saamiseksi kaanny paikallisen jalleenmyyjan puoleen. Kansainvalisen takuupalvelun saamiseksi ota yhteys sen

maan jalleenmyyjaan, josta tuote ostettiin. Takuupalvelua haettaessa jalleenmyyjalle on ilmoitettava seuraavat tiedot:

e  Mallin nimi

e Vari

e Alkuperaisen ostajan ostotodistus
e  Ostopaivamaara

e  Lyhyt kuvaus ongelmasta

Tyytyvaisyytesi on meille tarkeaa. Jos ongelma ei ratkea toivomallasi tavalla, ota yhteys Dreamfiren valtuutettuun

maahantuojaan.
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Mer om Kamado
Arkeologer har hittat 4000 ar gamla lerkarl som antas vara féregangare av Kamado-grillar. De har forandrats mycket sedan dess:
idag har de ett Oppningsbart lock och ventiler och trakol anvands som bransle i stallet for ved. | Japan anvandes Mushikamado,
ett runt lerkarl med dppningsbart lock som anvandes for att koka ris. Ordet “kamado” betyder ugn eller spis pa japanska. Namnet
togs i bruk av amerikaner och det har nu blivit det allmanna namnet pa denna typ av keramiska utegrillar.
Kamado-grillar ar mycket flexibla. Forutom grillning och rokning kan de aven anvandas for att gradda pizza och baka brod, pajer,
kex osv. Tack vare utmarkt varmelagring kan man uppna laga och hoga temperaturer (90-450° C) som kan regleras med hjalp av
den ovre och den nedre ventilen.
VARNING!

e Produkten ar endast avsedd for anvandning utomhus.

e Hall barn och husdjur borta fran grillen medan den anvands.

e Lamna aldrig grillen utan uppsyn under anvandning.

o Grillen far aldrig anvandas i ett télt, en husvagn eller en bil, pa en balkong, inomhus, ombord pa en bat eller i andra slutna
utrymmen.

e Brandriské  Den heta grillen kan avge mycket intensiv varmestralning under anvandning.

e OBS! Anvand aldrig bensin, tandvatska, alkohol eller dylikt for att tanda i grillen. Tandvatskan absorberas i den keramiska

innervaggen och kemikalier i den fororenar grillen for en lang tid och forstor matens smak. Anvand luktfria och torra fasta tandkuber
for grillkol for att tanda i grillen.
e Det rekommenderas att anvanda bitar av trakol i grillen. De brinner langre och ger mindre aska.

Anvand aldrig briketter, oljeskiffer eller stenkol i grillen.
e OBS! Nar du ska 6ppna grillens lock vid hdg temperatur, 6ppna det bara delvis i borjan. | sa fall kommer luften in sakta och

sakert i grillen och man undviker kraftiga vagor av het anga och gnistor som kan orsaka personskada.
e Anvand aldrig grillen pa en terrass eller andra lattantandliga underlag sasom torrt gras, traspan, torra lov eller dekorativ
barkflis.

Se till att grillen placeras pa minst 2 meters avstand fran antandliga foremal.

Grillen far aldrig anvandas som en mabel.

OBS! Grillen kan bli mycket het vid anvéndning. Grillen far inte flyttas under anvandning.

Anvand alltid varmebestandiga grillvantar nar du kan komma i kontakt med het keramik eller matlagningsytor.

Lat grillen svalna ned helt innan den flyttas eller stalls av.

Kontrollera alltid skicket av grillens olika delar for eventuella skador innan den anvands och byt ut dem vid behov.

OBS! Nar grillen inte ska anvéndas under langre tid rekommenderas det att avlagsna trahyllorna som kan skadas av utomhusférha llanden

(vind, regn, sol, frost). Vi rekommenderar att anvanda ett 6verdrag som skyddar grillen och forlanger dess livslangd.

e OBS! Skydda grillen fran regn; se till att vatten inte kan trénga in i den. Medan grillen inte anvands, tack 6ver den med ett vattenbesténdigt
overdrag. Grillen kan aven anvandas i regn och sné men dess invandiga yta bor skyddas fran fukt. Vatten som hamnar i den pordsa inre
delen av grillen kan frysa vid frost och orsaka sprickbildning i de keramiska delarna. Darfor far man aldrig anvanda vatten for att rengdra
grillen invéndigt. Om vatten har hamnat i grillen, torka av det med tyg eller papper och varm upp grillen till en lag varme med bada ventiler
helt 6ppna.

o Det ar forbjudet att gora upp en brasa i grillen, hdga lagor kan skada tatningen! Anvand grillkol fér matlagning.

o Nar du grillar for férsta gangen, varm inte upp grillen 6ver 170-180 grader(C). Tatningen fastnar slutgiltigt vid grillen vid forsta
anvandning.
e Anvand aldrig i forvag tant grillkol i grillen! Snabba temperaturvaxlingar kan skada keramiken.

Bra att veta

e  Grillen far inte flyttas forran kolet har slocknat helt.
e Kontrollera alla skruvar och muttrar efter férsta anvandning, de kan lossna pa grund av varmen. Dra at

dem vid behov med tillracklig kraft sa att de inte kan skruvas loss med fingrarna.
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Slackning

Stang alla ventiler for att slacka i grillen och lat kolet slockna av sig sjalvt.
Anvand aldrig vatten eller andra hjalpmedel for att slacka kolet. Detta kan skada grillens keramiska delar .

Férvaring

Om grillen forvaras utomhus medan den inte anvands, tack over den med ett lampligt regnskydd.
Regnskyddet far endast sattas pa grillen nar den har svalnat helt.

Grillgallret i rostfritt stal tal inte maskindisk. Diska det med en svamp och varmt vatten.
Se till vid anvandning av Kamado-grillen att bromsarna pa hjulen &r lasta.
Det rekommenderas att forvara grillen inomhus vintertid for battre skydd.

Rengdring

Kamado-grillen ar sjalvrengérande. Varm upp grillen till 260 grader for 30 minuter for att branna bort alla
matrester och annan smuts.

Anvand aldrig vatten eller andra rengoringsmedel for att rengodra grillen invandigt. Kamado-grillens
innervaggar ar pordsa och absorberar vatska vilket kan leda till sprickbildning. Om mycket sot samlas pa

vaggarna, borsta dem med en stalborste.

Férvaring

Kontrollera muttrarna och smorj de rérliga delarna minst 2 ganger om aret. Muttrarna ska vara tillrackligt hart
atdragna sa att de inte kan skruvas loss med fingrarna.

Om grillen stalls av for langre tid (t ex for vintern) rekommenderar vi att forst rengdra grillen fran matrester i
enlighet med bruksanvisningen. Vi rekommenderar att forvara trahyllorna torrt for att undvika mogel.

For att undvika mogelbildning i grillen under langre forvaring rekommenderar vi att [amna den 6vre och den nedre

ventilen 6ppna. Om maogel anda uppstar kan den brannas bort genom att hetta upp grillen till 300 grader (Q).

Tandning, anvandning och sakerhet

Se till att grillen placeras pa ett jamnt, oantandligt underlag pa sakert avstand fran antandliga foremal.
For att tanda i grillen placera en upprullad tidning tillsammans med nagra tandkuber pa den nedre eldplattan

och hall 6ver 5-10 cm trakol.

Oppna den nedre ventilen och tand tandkuberna eller tidningen med hjalp av en lang tindare eller ldnga
tandstickor. Nar de ar tanda, lamna den nedre ventilen 6ppen i 10 minuter.

Det rekommenderas inte att rora om i det glodande kolet forran det ar helt tant. Detta ger mer

effektiv glod.

Efter att trakolet har tants, anvand alltid varmebestandiga grillvantar nar du kan komma i kontakt

med het keramik eller matlagningsytor.

Instruktioner for matlagning vid lag temperatur

Tand trakolet i grillen enligt ovan.
Oppna den nedre ventilen helt och Idmna den 6ppen i 10 minuter.
laktta termometern tills grillen har uppnatt den 6nskade temperaturen. Nar grillen har uppnatt den

onskade temperaturen, stang den nedre ventilen.

Instruktioner for rokning

laktta termometern; nar grillen har uppnatt den 6nskade temperaturen, lamna ventilen lite 6ppen.
Stang den ovre ventilen och iaktta termometern i ytterligare nagra minuter.

Ta pa dig varmebestandiga grillvantar och stro fuktade traspan eller altraklossar over det heta kolet.
Nu ar din Kamado-grill klar for rokning.

Tips: Blotlagg traspan i vatten i 15 minuter for att forlanga rokningsprocessen.

Instruktioner for matlagning vid hog temperatur

Tand trakolet i grillen enligt ovan.
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e Stang locket och 6ppna den nedre och den dvre ventilen helt.
e laktta termometern tills grillen har uppnatt den dnskade temperaturen.

e Stdng den Ovre ventilen till halften och iaktta termometern i ytterligare nagra minuter.

Information om matlagning

Folj denna bruksanvisning nar du anvander Dreamfire Kamado-grillen.

Vénta med matlagningen tills ett skikt aska har bildats pa trékolet.

Tvatta alltid handerna fore och efter hantering av ratt kott.

Forvara alltid ratt kott separat fran fardiglagat kott och andra livsmedel.

Anvand aldrig samma redskap for hantering av ratt och fardiglagat kott.

Innan du borjar laga mat, kontrollera att grillens ytor ar rena.

Forsakra dig om att kottet ar helt genomstekt innan den ats.

OBS! Ratt eller halvstekt kott kan orsaka matforgiftning.

Skar kottbiten itu for att kontrollera att det ar helt genomstekt.

e Om kottet ar korrekt stekt ska kottsaften vara genomskinlig och ingen rosaaktig/rodaktig vatska far

forekomma.

e Rengor alltid grillens ytor och grillredskapen efter anvandning av din Kamado.
Pafylining av kol
e Om ventilerna ar stangda behaller grillen sin hoga temperatur i flera timmar. Om du behdver en langre

matlagningstid, fyll helt enkelt pa trékol och fortsétt.

Instruktioner om matlagningstemperaturer
Langsam matlagning/rékning(90°C-135°C)
Notkott-2 timmar per 500g;

Langstekt flask-2 timmar per 500g; B 0

o) I

Revben-3-5h

Grillning(160°C - 180°C)
Fisk-15-20 min;

Flask-15-30 min; Q 0
Kycklingbrést-30-45 min; 0 Q

Hel kyckling-1-1,5 h;

Lammlar-3-4 h;
Kalkon-2-4 h;
Skinka-2-5 h

Bryning(260°C - 370°C)

Stek-5-8 min; Q 0<:>
Flaskskivor-6-10 min; O Q

Burgare-6-10 min;

Sma korvar-6-10 min;
Ihopmontering
Las noga igenom anvisningen innan Dreamfire Kamado-grillen monteras ihop.
Montera grillen pa ett mjukt underlag for att undvika repor pa fargbelaggningen. Spara denna anvisning.
Varning! Dra inte at muttrar och skruvar for hart! Dra at muttrar och skruvar med mattlig kraft for att inte skada dem

och grillen. Muttrarna ska dras at med tillracklig kraft sa att de inte kan lossas med hjalp av fingrarna.
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OBS! Ta forsiktigt bort férpackningsmaterialen fran grillen men spara bruksanvisningen. Se till att locket ar stangt under

montering av grillen. Lyft ut alla detaljer ur kamado-grillens keramiska kropp.

1 Montering av benen

Vand benen upp och ned for lattare montering. Vi
rekommenderar att lamna alla skruvar lite I6sa under
montering och dra at dem forst nar alla skruvar ar pa
plats. Montera ihop benen med hjalp av tva
metallkopplingar som monteras i benandarna och
fixeras med hjalp av medfdljande skruvar. Montera
hjulen med hjalp av medféljande brickor och dra at
muttrarna. Nar benen ar monterade, dra at alla

skruvar och muttrar.

2 Hyllifasten

Lossa muttrarna fran kamado-grillens metallband
och satt metallhallarna for hyllan pa plats pa bultarna
pa Kamado-grillens sidor. Se till att halen pa fastet ar

riktade uppat. Dra at muttrarna.
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3 Montering av Kamado-grillens kropp

Ta ut alla detaljer ur Kamado-grillens keramiska
kropp innan den lyfts upp pa benen. Eftersom
Kamado-grillen &r tung ska man vara tva nar man
lyfter upp den pa benen. Hall i hyllfastena och lyft upp
Kamado-grillen pa dess ben. Nar Kamado-grillen ar
pa plats pa benen kan man lyfta i den keramiska
insatsen (i en del eller tva delar beroende pa modell)
och satta i eldkorgen i gjutjarn. Satt i grillgallret
(Friendy-serien) eller Dreamfire Lux-
matlagningssystemet pa tva plan (Comfort-serien).
Stang locket och tryck det ovre spjallet pa ventilen.
Fixera spjallet med skruven/skruvarna som medfoljer

i forpackningen.

4 Montering av lockhandtaget
Montera handtaget pa framsidan av Kamado-grillens
lock med hjalp av bultar, brickor och muttrar pa
metalldelen. Dra at.
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GARANTIVILLKOR

Dreamfire Kamado Friendy-grillar har en begransad garanti. | enlighet med nedan angivna villkor och bestammelser ger

&/

Dreamfire den ursprungliga koparen garanti mot tillverknings- och materialfel pa keramiska grillar tillverkade eller levererade av

Dreamfire som konsumenten anvander andamalsenligt i normala férhallanden.
Garantin Iamnas till den ursprungliga koparen av Dreamfire Kamado Friendy-utegrillen for foljande perioder:
1ars garanti
e Alla keramiska delar som anvands i Dreamfire Kamado-grillar
1ars garanti:

e Temperaturmatare
e Eldfast tatning

e Tradetaljer
180 dagars garanti:
¢ Alla metalldelar som anvands i Dreamfire Kamado-grillar

Garantin galler under forutsattning att Dreamfire Kamado-grillen har anvants i enlighet med den bruksanvisning som medfoljer
grillen och att grillen har registrerats pa webbplatsen www.dreamfiregrill.com inom 30 dagar efter kdpet av produkten. Garantin
tacker inte skador till foljd av normalt slitage vid anvandning (t ex hack eller repor) eller forandringar i Kamado-grillens eller
dess komponenters utseende som inte paverkar deras funktion. Garantin tacker inte skador till foljd av felaktig anvandning av
produkten, dvs anvandning for andra andamal &n det avsedda. Garantin tacker inte skador till foljd av felaktig forvaring,
reparation, anvandning, underhall eller montering av produkten, skador pa grund av naturforeteelser eller olycka, skador till
foljd av montering av ej godkanda tillbehor eller modifiering av grillen, transportskador eller andra avsiktliga eller oavsiktliga
fysiska skador. Dreamfire Kamado-grillen bor forvaras och anvandas i enlighet med bruksanvisningen - garantin galler inte om
grillen har skadats till foljd av for hog fuktniva, forvaring i en olamplig miljo eller placering pa ett antandligt underlag. Garantin
pa trakomponenterna av Dreamfire Kamado omfattar inte skador till foljd av utomhusférhallanden sdsom sprickor, blekning
osv. Garantin galler inte om nagon vatska eller olampligt bransle har anvants i grillen - bl a tandvatska, rengdringsmedel,
vedtran, stenkol osv. Garantin galler inte om konsumenten underlater att omedelbart reklamera felet till séljaren av Dreamfire

Kamado-grillen och fortsatter att anvanda grillen.

For att garantin ska borja galla bor du registrera din grill pa webbplatsen www.dreamfiregrill.com . Garantin géller fran
produktens kopdatum och endast for den ursprungliga koparen. Om material eller tillverkningsfel upptacks under
garantiperioden och har uppstatt under normal anvandning av produkten kommer Dreamfires team att antingen byta ut eller
reparera den defekta komponenten efter eget gottfinnande och pa egen bekostnad. Enligt denna garanti tar Dreamfire sig
ansvaret for reparation eller byte av detaljer. Garantin omfattar inte arbetskraftskostnader eller andra kostnader i samband med
reparation, service eller anvandning av grillen. Leveranskostnader for utbyteskomponenter under garantin betalas av Dreamfire.

Vid reklamation bor koparen ta foton pa defekter for beddomning av skadan.
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Garantin tillampas inte om Dreamfire Kamado-grillen har kdpts fran en tredje person eller en ej auktoriserad aterforsaljare.
Garantin galler endast om produkten har registrerats. Alla sprickor eller andra skador i ytbelaggningar av keramiska grillar som
upptacks vid kdpet bor antecknas pa kopkvittot. Garantin tillampas inte pa sma kosmetiska sprickor i glasyren, repor, bucklor
och sprickbildning som inte paverkar grillens funktion och ar helt ofarliga. Kemikalier godselmedel, hoga fuktnivaer, klor,
ograsbekdmpningsmedel och salt kan skada metallfargen, tradetaljer och ytbelaggningar. Darfor galler garantin pa grillens
detaljer i metall, gjutjarn och rostfritt stal INTE VID OXIDATION, BLEKNING, KORROSION och ANDRA DEFEKTER. Denna

garanti kan aldrig 6verlatas vid vidareforsaljning.

Denna garanti tilldmpas inte och Dreamfire atar sig inget ansvar vid skada orsakad av forsening, verksamhetsavbrott eller
olagenhet eller vid vilken som helst skada till foljd av slumpartat, avsiktligt och/eller oavsiktligt agerande. Koparens exklusiva

ratt under denna garanti begransas till reparation eller byte av produkten eller dess delar i enlighet med dessa garantivillkor.

GARANTIN AR EXKLUSIV OCH ERSATTER ALLA ANDRA SKRIFTLIGA ELLER MUNTLIGA, DIREKTA ELLER INDIREKTA
GARANTIER; DEN OMFATTAR MEN AR INTE BEGRANSAD TILL SALJBARHETSGARANTI ELLER GARANTI PA LAMPLIGHET AV
PRODUKTEN FOR ANVANDNING FOR ETT VISST ANDAMAL. PERIODER AV ALLA INDIREKTA GARANTIER, BL A INDIREKT
SALJIBARHETSGARANTI ELLER GARANTI PA LAMPLIGHET AV PRODUKTEN FOR ANVANDNING FOR ETT VISST ANDAMAL
AR EXPLICIT BEGRANSADE TILL GARANTIPERIODEN FOR DEN AKTUELLA KOMPONENTEN.

VID BROTT MOT DEN BEGRANSADE GARANTIN ELLER NAGON INDIREKT GARANTI HAR KOPAREN ENDAST RATT TILL
BYTE AV KOMPONENTER | ENLIGHET MED BEGRANSNINGARNA ENLIGT DESSA GARANTIVILLKOR. DREAMFIRE ATAR SIG
UNDER INGA OMSTANDIGHETER NAGOT ANSVAR FOR NAGON SKADA TILL FOLID AV NODSITUATIONER, FOLJDSKADA
ELLER INDIREKT SKADA.

TILLGANGLIGHET AV GARANTITJANSTEN

Kontakta din lokala aterforsaljare for att utnyttja garantitjansten. Kontakta aterforsaljaren i det land dar du kopte produkten

for internationell garantitjanst. Innan du gor det, kontrollera att du har foljande information till hands:

e Modellnamn

e Farg

e  Kopbevis av den ursprungliga koparen
e  Kopdatum

e  Kort beskrivning over problemet

Din nojdhet ar viktig for oss. Om problemet inte kan l0sas pa ett tillfredsstallande satt, kontakta den auktoriserade importoren

av Dreamfire.
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