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WELCOME! Your guide to Karbon Steel™ cooking!

Karbon Steel™ is a trusted tool in kitchens across the world.
Karbon Steel™ pans are suitable for use over an open flame,
home ovens, and stove tops.

/1 CAUTION - SAFETY PRECAUTIONS - READ BEFORE USE  /I\

e Make sure your grill has fully cooled before handling to avoid burns.
e Some components may have sharp edges. Use caution to avoid injury.
* Do NOT add frozen food to hot pan.

* Use extreme caution, pan will become very hot during use. Use protective, heat resistant gloves to touch handles
of pan during use.

BEFORE YOUR FIRST USE

1. Preheat your oven to 400F (204C). Line a sheet pan with foil and place it on the lower rack of the oven for easy clean up.

2. Wash your pan with warm water.

3. Dry thoroughly with an absorbent paper towel or kitchen towel.

4, Qilyour pan. Using a paper towel or kitchen towel apply a very thin layer of oil with a high smoke point
4OOF - 475F (204C - 246C) to the pan’s entire surface. Oils such as canola, sunflower, vegetable, flaxseed, grapeseed, or
soybean provide the best result. We do not recommend using avocado, coconut or olive oil.

5. Bake the pan for 1 hour at 400F (204C). It is best to place the pan upside down in the oven so the oil does not pool in the
pan. Let the pan cool completely in the oven.

6. Remove pan from oven and wipe any excess oil or residue.

7. Repeat steps 4-6 twice more.

Instruction Sheet Code: 9812220004 220510-GH



HOW TO SEASON

Regular seasoning of your pan provides for optimal results. The more you use and season your pan, the more
non-stick it will become. Regular seasoning can be done in 3 simple steps.

1. Oil your pan. Using a paper towel or kitchen towel apply a very thin layer of oil with a high smoke point
400F - 475F (204C - 246C]) to the pan’s entire surface. Oils such as canola, sunflower, vegetable, flaxseed, grapeseed,
or soybean provide the best result. We do not recommend using avocado, coconut or olive oil.

2. Bake the pan for 1 hour at 400F (204C). It is best to place the pan upside down in the oven so the oil does not pool.
let the pan cool completely in the oven.

3. Remove cool pan from oven and wipe any excess oil or residue

TIP: Pan should not be sticky to the touch. If sticky, simply heat and cool your pan until the desired coating texture is achieved.

Karbon Steel™ cookware will take on a variety of colors and patterns as you begin to season and cook with your pan.
The change in color and appearance is completely normal. The darker the pan becomes, the better its non-stick properties.

HOW TO CLEAN

Always clean your Karbon Steel™ product by hand. Never put the Karbon Steel™ product in the dishwasher.
Never soak your Karbon Steel™ product.

1. After your pan has cooled completely, wipe out any excess cooking oil with a paper towel or kitchen towel.
If needed, use a plastic spatula to scrape stuck on food. You can also use coarse salt and oil as a scrub.
For very stubborn foods, simmer some water in your pan for 3-5 minutes and then scrape clean with a plastic tool.
Use extreme caution, the pan will be very hot. Drain the water and allow the pan to fully cool before moving to step 2.
2. Wash your pan with warm water and soft sponge.
3. Dry thoroughly with an absorbent paper towel or kitchen towel. If you notice any residue on your towel, that is
completely normal. That is some of the pan’s seasoning. No harm is being done to your product.
4. Before storing, apply a very thin layer of oil or carbon steel seasoning wax to your pan. Always store in a cool,
dry place. The thin layer of oil will protect your pan and keep it ready for your next cook.
5. Sometimes, after cleaning, your pan will need to be re-seasoned. Please review the “"HOW TO SEASON" section.

DOs AND DONTs

Do preheat your pan before cooking to help promote the non-stick properties of the pan.

Do dry immediately after each use.

Do wash with warm water as needed.

Do rub a thin layer of oil or seasoning wax all over the pan before storing. This will help prevent rust.

Do not place your Karbon Steel™ product in the dishwasher.

Do not place frozen food in your Karbon Steel™ pan.

Do not soak your Karbon Steel™ product.

Do not use an abrasive scrub brush on your Karbon Steel™ product.

Do not cook acidic foods such as, tomatoes, vinegars, citruses, or wine in your pan. This could alter your seasoning.
If this occurs, re-season your product promptly.

Do not panic if you see rust on your product. This can happen from time to time. Simply scrub away the rust and
re-season your pan.

Do not use your Karbon Steel™ product over 750F (399C).




WARRANTY

LIMITED LIFETIME WARRANTY ON CERAMIC PARTS
Kamado Joe® warrants that key ceramic parts used in this Kamado Joe® grill and smoker are free of defects in
material and workmanship for as long as the original purchaser owns the grill.

5-YEAR WARRANTY ON METAL PARTS AND KETTLE JOE GRILLS
Kamado Joe® warrants that key metal and cast iron parts used in this Kamado Joe® grill and smoker are free of
defects in material and workmanship for a period of five (5) years.

3-YEAR WARRANTY ON ELECTRONIC COMPONENTS, HEAT DEFLECTORS, AND PIZZA STONES
Kamado Joe® warrants that electronic components of this Kamado Joe® grill and smoker are free of defects in
material and workmanship for a period of three (3] years.

2-YEAR WARRANTY ON MISCELLANEOUS COMPONENTS AND STANDALONE ACCESSORIES

Kamado Joe® warrants that any miscellaneous components used in this Kamado Joe® grill and smoker (including, but
not limited to the thermometer, gaskets, and iKamand controllers) or any Kamado Joe accessories are free of defects in
material and workmanship for a period of two (2] years.

LIMITED COMMERCIAL USE WARRANTY

This warranty assumes normal and reasonable domestic household use combined with expected good maintenance for
all Kamado Joe® products. This warranty does not apply to commercial usages, for example, by, caterers, butchers,
rental companies, and food trucks. Kamado Joe® warrants that all Kamado Joe® grills and smokers used in
commercial applications are free of defects in material and workmanship for a period of one (1) year

WHEN DOES THE WARRANTY COVERAGE BEGIN?

Warranty coverage commences on the original date of purchase and covers only the original purchaser. For the warranty
to apply, you must register your Kamado Joe® product using the product registration page on our website. If you
discover a defect in material or workmanship during the applicable warranty period under normal use and maintenance,
Kamado Joe® will, at our sole option, replace or repair the defective component at no cost to you for the component
itself. This warranty does not apply to labor, or any other cost associated with the service, repair or operation of the grill.
Kamado Joe will pay all shipping charges on warranty parts.

WHAT IS NOT COVERED?

This warranty does not apply to damage caused by abuse or use of the product for purposes other than that for which it
is designed, damage caused by lack of proper use, assembly, maintenance or installation, damages caused by accidents
or natural disasters, damage caused by unauthorized attachments or modifications, or damage during transport. This
warranty does not cover damage from normal wear and tear from use of the product (for example, scratches, dents,
dings and chipping) or changes in the appearance of the grill that do not affect its performance.

THIS LIMITED WARRANTY IS EXCLUSIVE AND IN LIEU OF ANY OTHER WARRANTY, WRITTEN OR ORAL, EXPRESS OR
IMPLIED, INCLUDING BUT NOT LIMITED TO THE WARRANTY OF MERCHANTABILITY OR FITNESS FOR A PARTICULAR
PURPOSE. THE DURATION OF ANY IMPLIED WARRANTIES, INCLUDING ANY IMPLIED WARRANTY OF MERCHANTABIL-
ITY OR FITNESS FOR A PARTICULAR PURPOSE IS EXPRESSLY LIMITED TO THE DURATION OF THE WARRANTY PERIOD
FOR THE APPLICABLE COMPONENT.

THE PURCHASER'S EXCLUSIVE REMEDY FOR BREACH OF THIS LIMITED WARRANTY OR OF ANY IMPLIED WARRANTY
SHALL BE LIMITED AS SPECIFIED HEREIN TO REPLACEMENT. IN NO CASE SHALL KAMADO JOE® BE LIABLE FOR ANY
SPECIAL, INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL DAMAGES.

This warranty is provided to you in addition to all rights and remedies conveyed to you by consumer protection laws and
regulations. This warranty in no way affects your legal rights under statutory warranty regulations in your state or
country of residence. Depending on your state or country of residence limitations on the length of an implied warranty
or the damages available to you might not be limited by this warranty.

AUSTRALIA: Our goods come with guarantees that cannot be excluded under the Australian Consumer Law. You are
entitled to a replacement or refund for a major failure and for compensation for any other reasonably foreseeable loss
or damage. You are also entitled to have the goods repaired or replaced if the goods fail to be acceptable quality and the
failure does not amount to a major failure.

WHAT WILL VOID THE WARRANTY?
Purchasing any Kamado Joe® product through an unauthorized dealer voids the warranty. An unauthorized dealer is
defined as any retailer who has not been expressly granted permission by Kamado Joe® to sell Kamado Joe® products.
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Poéle a
paella

BIENVENUE! Votre guide de la cuisine avec Karbon Steel™!

Karbon Steel™ est un outil fiable dans les cuisines du monde entier.

Les poéles Karbon Steel™ peuvent étre utilisées au-dessus d’une flamme
nue, dans les fours domestiques et sur les plaques de cuisson.

/1\ ATTENTION - PRECAUTIONS DE SECURITE - LIRE AVANT L'UTILISATION,/1\

* Pour éviter les brilures, assurez-vous que votre gril est complétement froid avant de le manipuler.

» Certaines pieces peuvent présenter des bords tranchants. Faites preuve de prudence pour éviter les blessures.

* Ne PAS mettre d'aliments surgelés dans une poéle chaude.

* Faites tres attention, la poéle deviendra tres chaude pendant Uutilisation. Utilisez des gants de protection
résistants a la chaleur pour toucher les poignées de la poéle pendant 'utilisation.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Préchauffez votre four a 400 °F (204 °C). Recouvrez une plaque a patisserie de papier d’aluminium et placez-la
sur la grille inférieure du four pour faciliter le nettoyage.

2. Lavez votre poéle avec de l'eau chaude.

3. Séchez-la complétement avec un essuie-tout absorbant ou un linge a vaisselle.

4. Huilez votre poéle. A l'aide d'un essuie-tout ou d'un linge a vaisselle, appliquez une trés mince couche d’huile
a point de fumée élevé (400 °F - 475 °F [204 °C - 246 °C]) sur toute la surface de la poéle. Les huiles telles que
Uhuile de canola, de tournesol, végétale, de lin, de pépins de raisin ou de soja donnent les meilleurs résultats.
Nous ne recommandons pas l'utilisation d’huile d"avocat, de noix de coco ou d’olive.

5. Faites chauffer la poéle pendant 1 heure a 400 °F (204 °C). Il est préférable de placer la poéle a 'envers dans le
four afin que U'huile ne s'accumule pas dans la poéle. Laissez la poéle refroidir completement dans le four.

6. Sortez la poéle du four et essuyez tout exces d’huile ou résidu.

7. Refaites les étapes 4 a 6 deux fois de plus.

Code de la feuille d’instructions : 9812220004 220510-GH



COMMENT APPRETER VOTRE POELE

Un apprétage régulier de votre poéle permet d’obtenir des résultats optimaux. Plus vous utilisez et apprétez
votre poéle, plus elle deviendra antiadhésive. Lapprétage régulier se fait en 3 étapes simples.

1. Huilez votre poéle. A l'aide d’un essuie-tout ou d’un linge  vaisselle, appliquez une trés mince couche d’huile
a point de fumée élevé (400 °F - 475 °F [204 °C - 246 °C]) sur toute la surface de la poéle. Les huiles telles que
Uhuile de canola, de tournesol, végétale, de lin, de pépins de raisin ou de soja donnent les meilleurs résultats.
Nous ne recommandons pas l'utilisation d’huile d’avocat, de noix de coco ou d’olive.

2. Faites chauffer la poéle pendant 1 heure a 400 °F (204 °C). Il est préférable de placer la poéle a 'envers dans le
four afin que Uhuile ne s'accumule pas. Laissez la poéle refroidir completement dans le four.

3. Sortez la poéle du four et essuyez tout exces d’huile ou résidu.

CONSEIL : La poéle ne devrait pas étre collante au toucher. Si elle est collante, il suffit de chauffer et de refroidir votre poéle
jusqu’a obtenir la texture de revétement souhaitée.

Les articles de cuisine Karbon Steel™ prendront une variété de couleurs et de motifs lorsque vous commencerez a appréter votre
poéle et a cuisiner avec. Le changement de couleur et d’apparence est tout a fait normal. Plus la poéle est foncée, meilleures sont
ses propriétés antiadhésives.

NETTOYAGE

Nettoyez toujours votre produit Karbon Steel™ a la main. Ne mettez jamais le produit Karbon Steel™ dans le
lave-vaisselle. Ne faites jamais tremper votre produit Karbon Steel™.

1. Une fois que votre poéle a completement refroidi, essuyez U'excédent d’huile de cuisson avec un essuie-tout ou
un linge a vaisselle. Au besoin, utilisez une spatule en plastique pour racler les aliments collés. Vous pouvez
également récurer la poéle en utilisant du gros sel et de Uhuile. Pour les aliments tres récalcitrants, faites mijoter
de l'eau dans votre poéle pendant 3 a 5 minutes, puis raclez pour nettoyer avec un outil en plastique. Faites trés
attention, la poéle sera tres chaude. Egouttez l'eau et laissez la poéle refroidir complétement avant de passer a
['étape 2.

2. Lavez votre poéle avec de l'eau chaude et une éponge douce.

3. Séchez-la completement avec un essuie-tout absorbant ou un linge a vaisselle. Si vous remarquez des résidus
sur votre serviette, c’est tout a fait normal. C’est une partie de Uapprétage de la poéle. Aucun dommage n’est
causé a votre produit.

4. Avant de la ranger, appliquez une tres mince couche d’huile ou de cire d'apprétage pour acier ordinaire sur votre
poéle. Rangez-la toujours dans un endroit frais et sec. La mince couche d'huile protégera votre poéle et la gardera
préte pour votre prochaine cuisson.

5. Parfois, apres le nettoyage, votre poéle devra étre apprétée de nouveau. Veuillez consulter la section « COMMENT
APPRETER VOTRE POELE ».

CHOSES A FAIRE ET A NE PAS FAIRE

Faites préchauffer votre poéle avant la cuisson pour encourager ses propriétés antiadhésives.

Séchez-la immédiatement apres chaque utilisation.

Lavez-la a l'eau chaude au besoin.

Frottez une fine couche d’huile ou de cire d'apprétage sur toute la poéle avant de la ranger. Cela contribuera a
prévenir la rouille.

Ne mettez pas votre produit Karbon Steel™ dans le lave-vaisselle.

Ne mettez pas d'aliments surgelés dans votre poéle Karbon Steel™.

Ne faites pas tremper votre produit Karbon Steel™.

N’utilisez pas de brosse a récurer abrasive sur votre produit Karbon Steel™.

Ne faites pas cuire d'aliments acides comme les tomates, les vinaigres, les agrumes ou le vin dans votre poéle. Cela
pourrait modifier l'apprétage.

Si cela se produit, apprétez de nouveau votre produit dans les plus brefs délais.

Si vous voyez de la rouille sur votre produit, ne paniquez pas. Cela peut arriver de temps en temps. Il suffit de frotter
pour éliminer la rouille et d’appréter votre poéle a nouveau.

N'utilisez pas votre produit Karbon Steel™ a une température supérieure a 750 °F (399 °C).




GARANTIE

GARANTIE A VIE LIMITEE SUR LES PIECES EN CERAMIQUE
Kamado Joe garantit que les principales pieces en céramique utilisées dans ce barbecue et ce fumoir Kamado Joe® seront exemptes
de défauts de matériel et de fabrication tant et aussi longtemps que le propriétaire d’origine possede le barbecue.

GARANTIE DE 5 ANS SUR LES PIECES EN METAL ET LES BARBECUES KETTLE JOE
Kamado Joe® garantit que les principales pieces en métal et en fonte utilisées dans ce barbecue et ce fumoir Kamado Joe® seront
exemptes de défauts de matériel et de fabrication pendant cing (5] ans.

GARANTIE DE 3 ANS SUR LES COMPOSANTS ELECTRONIQUES, LES DEFLECTEURS DE CHALEUR ET LES PLAQUES A PIZZA
Kamado Joe® garantit que les composants électroniques de ce barbecue et ce fumoir Kamado Joe® seront exempts de défauts de
matériel et de fabrication pendant trois (3] ans.

GARANTIE DE 2 ANS SUR LES COMPOSANTS DIVERS ET LES ACCESSOIRES AUTONOMES

Kamado Joe® garantit que les composants divers utilisés dans ce barbecue et ce fumoir Kamado Joe® [y compris, notamment,
le thermomeétre, les joints d'étanchéité et les controleurs iKamand), et les accessoires Kamado Joe seront exempts de défauts de
matériel et de fabrication pendant deux (2) ans.

GARANTIE LIMITEE POUR UTILISATION COMMERCIALE

Cette garantie suppose une utilisation domestique normale et raisonnable combinée a un bon entretien de tous les produits Kamado
Joe®. Cette garantie ne sapplique pas aux utilisations commerciales, par exemple par les traiteurs, les bouchers, les entreprises
de location et les camions de restauration. Kamado Joe® garantit que tous les barbecues et fumoirs Kamado Joe® utilisés
commercialement seront exempts de défauts de matériel et de fabrication pendant un (1) an.

QUAND COMMENCE LA COUVERTURE DE GARANTIE?

La couverture de garantie commence a la date de l'achat original et couvre seulement le propriétaire d’origine. Pour que la garantie
s'applique, vous devez enregistrer votre produit Kamado Joe® utilisant la page d'enregistrement du produit sur notre site Web.
Sivous découvrez un défaut de matériel ou de fabrication durant la période de garantie applicable dans des conditions normales
d'utilisation et d'entretien, Kamado Joe® remplacera ou réparera, a son entiere discrétion, le composant défectueux sans vous
facturer de frais pour le composant lui-méme.

Cette garantie ne s'applique pas a la main-d’ceuvre ou a tout autre colt associé a Uentretien, a la réparation ou au fonctionnement du
gril. Kamado Joe paiera tous les frais d’expédition des piéces sous garantie.

CE QUI N'EST PAS COUVERT

Cette garantie ne s'applique pas aux dommages causés par l'abus du produit ou son utilisation a des fins autres que celles pour
lesquelles le barbecue a été concu, aux dommages causés par une mauvaise utilisation ou installation ou par un assemblage
ou un entretien inadéquats, aux dommages causés par des accidents ou des catastrophes naturelles, aux dommages causés
par des modifications ou des attachements non autorisés, ou aux dommages subis durant le transport. Cette garantie ne couvre
pas les dommages résultant de lusure normale d'utilisation (par exemple les rayures, les coups, les bosses et 'écaillage) ou les
changements dans l'apparence du barbecue qui n'affectent pas sa performance.

CETTE GARANTIE LIMITEE EXCLUSIVE REMPLACE TOUTE AUTRE GARANTIE, ECRITE OU VERBALE, EXPRESSE OU IMPLICITE,
INCLUANT, NOTAMMENT, LA GARANTIE DE QUALITE MARCHANDE OU D’ADAPTATION A UN USAGE PARTICULIER. LA DUREE DE
TOUTE GARANTIE IMPLICITE, INCLUANT TOUTE GARANTIE IMPLICITE DE QUALITE MARCHANDE OU D'’ADAPTATION A UN USAGE
PARTICULIER, EST EXPRESSEMENT LIMITEE A LA DUREE DE LA PERIODE DE GARANTIE POUR LE COMPOSANT APPLICABLE.

LE RECOURS EXCLUSIF DU PROPRIETAIRE POUR LA VIOLATION DE CETTE GARANTIE LIMITEE OU DE TOUTE GARANTIE
IMPLICITE SERA LIMITE AU REMPLACEMENT, TEL QUE SPECIFIE PAR LA PRESENTE GARANTIE. KAMADO JOE® NE SERA TENU
RESPONSABLE EN AUCUN CAS DES DOMMAGES PARTICULIERS, ACCESSOIRES OU CONSECUTIFS.

Cette garantie vous est fournie en plus de tous les droits et recours qui vous sont conférés par les lois et les réglements de protection
des consommateurs. Cette garantie n'affecte en rien vos droits légaux en vertu des réglements sur les garanties (égales dans votre
Etat ou votre pays de résidence. Selon votre Etat ou votre pays de résidence, les limitations de la durée d’une garantie implicite ou les
dommages-intéréts dont vous disposez peuvent ne pas étre applicables a cette garantie.

AUSTRALIE : Nos produits sont accompagnés de garanties qui ne peuvent étre exclues en vertu de la Loi australienne sur la
consommation. Vous avez droit a un remplacement ou a un remboursement en cas de panne majeure et a une indemnisation pour
toute autre perte ou tout autre dommage raisonnablement prévisible. Vous avez également le droit de faire réparer ou remplacer les
marchandises si elles ne sont pas de qualité acceptable et la défaillance n’est pas majeure.

CE QUI ANNULERA LA GARANTIE
L'achat de tout produit Kamado Joe® chez un détaillant non autorisé annule la garantie. Un détaillant non autorisé est défini comme
étant tout détaillant n"ayant pas été expressément autorisé par Kamado Joe® pour vendre les produits Kamado Joe®.
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Paellera

iBIENVENIDO! ;Su guia para cocinar con Karbon Steel™!

Karbon Steel™ es una herramienta de confianza en las cocinas de todo el mundo.
Las sartenes de Karbon Steel™ son aptas para su uso sobre una llama abierta,
hornos domésticos y hornillas de cocinas.

/1\, PRECAUCION - PRECAUCIONES DE SEGURIDAD - LEER ANTES DE USAR /1",

* AsegUrese que su parrilla se haya enfriado por completo antes de manipularla para evitar quemaduras.
e Algunos componentes pueden contener bordes filosos. Tenga precaucion para evitar lesiones.
* NO anada alimentos congelados a la sartén caliente.

* Tenga extrema precaucion, la sartén se calentara mucho durante su uso. Utilice guantes protectores y resistentes
al calor para tocar las asas de la sartén durante su uso.

ANTES DE SU PRIMER US0

1. Precaliente su horno a 400 °F (204 °C). Forre una bandeja con papel de aluminio y coldquela en la rejilla inferior
del horno para facilitar la limpieza.

2. Lave su sartén con agua tibia.

3. Seque bien con una toalla de papel absorbente o un pano de cocina.

4. Engrase su sartén. Con una toalla de papel o un pano de cocina, aplique una capa muy fina de aceite con un alto
punto de humo de 400 °F - 475 °F (204 °C - 246 °C) a toda la superficie de la sartén. Aceites como el de canola,
girasol, vegetal, linaza, semilla de uva o soya proporcionan el mejor resultado. No se recomienda utilizar aceite de
aguacate, de coco o de oliva.

5. Hornee el molde durante 1 hora a 400 °F (204 °C). Es mejor colocar la sartén boca abajo en el horno para que el
aceite no se acumule en ella. Deje que la sartén se enfrie completamente en el horno.

6. Retire la sartén del horno y limpie cualquier exceso de aceite o residuo.

7. Repita los pasos 4-6 dos veces mas.

Codigo de la hoja de instrucciones: 9812220004 220510-GH



COMO CURAR

Si se cura la sartén con regularidad, se obtienen resultados optimos. Cuanto mas utilice y cure su sartén, mas
antiadherente se volvera. El aderezo normal se puede hacer en 3 sencillos pasos.

1. Engrase su sartén. Con una toalla de papel o un pafio de cocina, aplique una capa muy fina de aceite con un alto
punto de humo de 400 °F - 475 °F (204 °C - 246 °C) a toda la superficie de la sartén. Aceites como el de canola,
girasol, vegetal, linaza, semilla de uva o soya proporcionan el mejor resultado. No se recomienda utilizar aceite de

aguacate, de coco o de oliva.

2. Hornee el molde durante 1 hora a 400 °F (204 °C). Es mejor colocar la sartén boca abajo en el horno para que el
aceite no se acumule.
deje que la sartén se enfrie completamente en el horno.

3. Retire la sartén del horno y limpie cualquier exceso de aceite o residuo.

CONSEJO: La sartén no debe estar pegajosa al tacto. Si esta pegajosa, basta con calentar y enfriar la sartén hasta conseguir la
textura de recubrimiento deseada.

Los utensilios de cocina Karbon Steel™ tomaran una variedad de colores y patrones a medida que comience a curar y cocinar
con su sartén. El cambio de color y de apariencia es completamente normal. Cuanto mas oscura sea la sartén, mejores seran
sus propiedades antiadherentes.

COMO LIMPIAR

Limpie siempre su producto Karbon Steel™ a mano. Nunca coloque el producto Karbon Steel™ en el lavaplatos.
Nunca empape su producto Karbon Steel™.

1. Una vez que la sartén se haya enfriado por completo, elimine el exceso de aceite de coccion con una toalla de
papel o un pano de cocina.

Si es necesario, utilice una espatula de plastico para raspar los alimentos pegados. También puede utilizar sal
gruesay aceite para raspar.

Para alimentos muy pegados, hierva un poco de agua en su sartén durante 3-5 minutos y luego raspe con un
utensilio de plastico. Use extrema precaucion, la sartén estara muy caliente. Escurra el agua y deje que la sartén
se enfrie completamente antes de pasar al paso 2.

2. Lave su sartén con agua tibia y una esponja suave.

3. Seque bien con una toalla de papel absorbente o un pafio de cocina. Si nota algun residuo en la toalla, es
completamente normal. Eso es parte del curado de la sartén. No se esta haciendo ningun dano a su producto.

4. Antes de almacenarla, aplique una capa muy fina de aceite o cera para curar el acero al carbono en su sartén.
Almacene en un lugar frio y seco. La fina capa de aceite protegera su sartén y la mantendra lista para su siguiente
coccion.

5. Aveces, después de la limpieza, su sartén necesitara volver a ser curada. Revise la seccion "COMO CURAR".

QUE HACER Y QUE NO HACER

Precaliente su sartén antes de cocinar para ayudar a promover las propiedades antiadherentes de la sartén.

Seque inmediatamente después de cada uso.

Lavela con agua tibia cuando sea necesario.

Frote una fina capa de aceite o cera para condimentar por toda la sartén antes de guardarla. Esto ayudara a evitar la
oxidacion.

No coloque el producto Karbon Steel™ en el lavaplatos.

No coloque alimentos congelados en su sartén Karbon Steel™,

No empape su producto Karbon Steel™.

No utilice un cepillo abrasivo en su producto Karbon Steel™.

No cocine en su sartén alimentos acidos como, por ejemplo, tomates, vinagres, citricos o vino. Esto podria alterar
su curado.

Si esto ocurre, vuelva a curar su producto rapidamente.

No se asuste si ve 0xido en su producto. Esto puede ocurrir de vez en cuando. Sélo hay que raspar el oxido y volver a
curar su sartén.

No use su producto Karbon Steel™ por encima de los 750 °F (399 °C].




GARANTIA

GARANTIA DE TIEMPO DE VIDA LIMITADO EN LAS PIEZAS CERAMICAS
Kamado Joe® garantiza que las piezas clave de ceramica utilizadas en esta parrilla y ahumador Kamado Joe® estan libres de defec-
tos de material y mano de obra durante todo el tiempo que el comprador original sea propietario de la parrilla.

5 ANOS DE GARANTIA PARA LAS PIEZAS METALICAS Y LAS PARRILLAS CON TAPA JOE
Kamado Joe® garantiza que las piezas clave de neta y hierro fundido utilizadas en esta parrilla y ahumador Kamado Joe® estan
libres de defectos de material y mano de obra durante un periodo de cinco (5) afios.

GARANTIA DE 3 ANOS PARA LOS COMPONENTES ELECTRONICOS, LOS DEFLECTORES DE CALOR Y LAS PIEDRAS PARA PIZZA
Kamado Joe® garantiza que los componentes electrénicos de esta parrillay ahumador Kamado Joe® estan libres de defectos de
material y mano de obra durante un periodo de tres (3) afos.

2 ANOS DE GARANTIA PARA LOS COMPONENTES DIVERSOS Y LOS ACCESORIOS INDEPENDIENTES

Kamado Joe® garantiza que cualquier componente miscelaneo utilizado en esta parrilla y ahumador Kamado Joe® (incluyendo, en-
tre otros, el termometro, las juntas y los controladores iKamand) o cualquier accesorio Kamado Joe esta libre de defectos de material
y mano de obra por un periodo de dos (2) afios.

GARANTIA LIMITADA DE USO COMERCIAL

La presente garantia asume un uso doméstico normal y razonable combinado con un buen mantenimiento esperado para todos los
productos Kamado Joe®. Esta garantia no se aplica a los usos comerciales, por ejemplo, por parte de empresas de buffets, carni-
cerias, empresas de alquiler y camiones de comida. Kamado Joe® garantiza que todas las parrillas y ahumadores Kamado Joe®
utilizados en las aplicaciones comerciales estan libres de defectos de material y mano de obra durante un periodo de un (1) afio.

¢CUANDO COMIENZA LA COBERTURA DE LA GARANTIA?

La cobertura de la garantia comienza en la fecha de compra original y cubre solamente al comprador original. Para que la garantia se
aplique, debe registrar su producto Kamado Joe® utilizando la pagina de registro del producto en nuestro sitio web. Si descubre un
defecto de material o de mano de obra durante el periodo de garantia correspondiente bajo el uso y mantenimiento normal, Kama-
do Joe®, a su exclusiva discrecion, reemplazara o reparara el componente defectuoso sin costo alguno para usted, por el mismo
componente. La presente garantia no se aplica a mano de obra u otros costos asociados con el servicio, reparacion u operacion de la
parrilla. Kamado Joe pagara todos los cargos de envio en las piezas bajo garantia.

¢QUE COSAS NO ESTAN CUBIERTAS?

La presente garantia no se aplica a danos causados por el uso o abuso del producto por motivos distintos a los previstos, danos cau-
sados por la falta del correcto uso, ensamblaje, mantenimiento o instalacion, dafos causados por accidentes o desastres naturales,
danos causados por accesorios o modificaciones no autorizados o dafos causados durante el transporte. La presente garantia no
cubre dafos de desgaste normal por el uso del producto (por ejemplo, rasgufios, indentaciones, abolladuras y astillado) o cambios en
la apariencia de la parrilla que no afecte su rendimiento.

LA PRESENTE GARANTIA LIMITADA ES EXCLUSIVA Y REEMPLAZA A CUALQUIER OTRA GARANTIA, ESCRITA U ORAL, IMPLICITA O
EXPLICITA, INCLUYENDO SIN LIMITACIONES LA GARANTIA DE COMERCIABILIDAD O IDONEIDAD PARA UN PROPOSITO PARTICULAR.
LA DURACION DE CUALQUIER GARANTIA IMPLICITA, INCLUYENDO CUALQUIER GARANTIA IMPLICITA DE DE COMERCIABILIDAD O
IDONEIDAD PARA UN PROPOSITO PARTICULAR SE LIMITA EXPLICITAMENTE A LA DURACION DEL PERIODO DE GARANTIA PARA EL
COMPONENTE CORRESPONDIENTE.

EL UNICO DERECHO EXCLUSIVO DEL COMPRADOR PARA EL INCUMPLIMIENTO DE LA PRESENTE GARANTIA LIMITADA O CUAL-
QUIER GARANTIA IMPLICITA DEBE ESTAR LIMITADO COMO SE ESPECIFICA EN LA PRESENTE AL REEMPLAZO. KAMADO JOE® EN
NINGUN CASO, SERA RESPONSABLE POR DANOS ESPECIALES, ACCIDENTALES 0 DERIVADOS.

Esta garantia se le proporciona ademas de todos los derechos y recursos que le otorgan las leyes y reglamentos de proteccidon al
consumidor. Esta garantia no afecta en modo alguno a los derechos legales que le asisten en virtud de la normativa de garantia legal
de su estado o pais de residencia. Dependiendo de su estado o pais de residencia, las limitaciones de la duracion de una garantia
implicita o los dafos disponibles para usted podrian no estar limitados por esta garantia.

AUSTRALIA: Nuestros productos vienen con garantias que no pueden excluirse bajo la Ley del consumidor australiana. Tiene derecho
a un reemplazo o reembolso por un falla importante y compensacion por cualquier otra pérdida o dafio previsible. Tiene derecho a
que le reparen o reemplacen los productos si estos carecen de una calidad aceptable y si la falla no progresa hasta convertirse en una
falla importante.

¢QUE COSAS INVALIDAN LA GARANTIA?

Adquirir cualquier producto Kamado Joe® a través de un distribuidor no autorizado invalida la garantia. Un distribuidor no autorizado
se define como cualquier minorista al que Kamado Joe® no le ha concedido expresamente permiso para vender productos Kamado
Joe®.
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Paellapan

WELKOM! Uw gids om met Karbon Steel™ te
koken! Karbon Steel™ is een vertrouwd middel
in keukens overal ter wereld.

De pannen van Karbon Steel™ zijn geschikt voor
gebruik op open vuur, in de oven in huis en op het
kookfornuis.

/1\, OPGELET - VEILIGHEIDSMAATREGELEN - LEZEN VOOR GEBRUIK /1\

* De grill moet voor hantering helemaal afgekoeld zijn, om brandwonden te voorkomen.

* Sommige onderdelen kunnen scherpe randen hebben. Wees voorzichtig om letsel te voorkomen.

* GEEN ingevroren voedsel bakken in een hete pan.

* Wees uiterst voorzichtig, want de pan wordt zeer warm tijdens het gebruik. Gebruik beschermende,
hittebestendige wanten om tijdens het gebruik de handgrepen van de pan aan te raken.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

1. Oven voorverwarmen tot 200 °C. Bedek een bakplaat met folie en plaats die op het onderste rek van de oven om
gemakkelijk schoon te maken.

2. Was de pan af met warm water.

3. Grondig afdrogen met absorberend keukenpapier of een theedoek.

4. De pan met olie inwrijven. Met keukenpapier of een theedoek een zeer dunne laag olie met hoog rookpunt (200 °C -
250 °C) aanbrengen over het hele oppervlak van de pan. Olién zoals koolzaad-, zonnebloem-, plantaardige, lijnzaad-,
druivenpit- of sojaolie geven het beste resultaat. Wij raden avocado-, kokosnoot- of olijfolie af.

5. Bak de pan gedurende 1 uur op 200 °C. Het is best om de pan ondersteboven in de oven te plaatsen, zodat de olie niet in
de pan ophoopt. Laat de pan helemaal afkoelen in de oven.

6. Haal de pan uit de oven en veeg overgebleven olie of resten af.

7. Herhaal stap 4 tot 6 nog twee keer.

Instructiebladcode: 9812220004 220510-GH



HOE VOORKRUIDEN?

Regelmatig voorkruiden van de pan zorgt voor optimale resultaten. Hoe meer de pan wordt gebruikt en gekruid, des te
beter wordt de antiaanbaklaag. Regelmatig voorkruiden doet u in 3 gemakkelijke stappen.

1. De pan met olie inwrijven. Met keukenpapier of een theedoek een zeer dunne laag olie met hoog rookpunt
(200 °C - 250 °C) aanbrengen over het hele oppervlak van de pan. Olién zoals koolzaad-, zonnebloem-, plantaardige,
lijnzaad-, druivenpit- of sojaolie geven het beste resultaat. Wij raden avocado-, kokosnoot- of olijfolie af.

2. Bak de pan gedurende 1 uur op 200 °C. Het is best om de pan ondersteboven in de oven te plaatsen, zodat de olie
zich niet ophoopt.
Laat de pan helemaal afkoelen in de oven.

3. Haal de afgekoelde pan uit de oven en veeg overgebleven olie of resten af.

TIP: De pan mag niet plakkerig aanvoelen. Als de pan plakkerig is, verwarm de pan dan en laat gewoonweg afkoelen, totdat de
coating de gewenste textuur heeft.

Kookgerief van Karbon Steel™ zal verschillende kleuren en patronen vertonen na het voorkruiden en als u met de pan begint te
koken. De verandering in kleur en voorkomen is helemaal normaal. Hoe donkerder de pan wordt, des te beter is de antiaanbaklaag.

HOE SCHOONMAKEN?

Maak uw product van Karbon Steel™ altijd schoon met de hand. Een product van Karbon Steel™ nooit in de
vaatwasmachine plaatsen. Een product van Karbon Steel™ nooit laten weken.

1. Als de pan helemaal afgekoeld is, alle overgebleven bakolie afwrijven met keukenpapier of een theedoek.

Indien nodig, aangebakken voedsel verwijderen met een plasticspatel. U kunt het voedsel ook afschrobben met grof
zout en olie. Voor zeer hardnekkig aangebakken voedsel laat u 3 tot 5 minuten lang wat water in de pan sudderen.
Schrob dan schoon met plasticgereedschap. Wees uitermate voorzichtig. De pan zal zeer heet zijn. Giet het water uit
en laat de pan helemaal afkoelen, voordat u begint met stap 2.

2. De pan afwassen met warm water en een zachte spons.

3. Helemaal afdrogen met absorberend keukenpapier of een theedoek. Het is normaal dat er wat resten aan de
handdoek blijven. De resten komen van het voorkruiden. Het product wordt niet beschadigd.

4. Voordat u de pan opbergt, wrijft u de pan in met een zeer dunne laag olie of kruidenwas voor koolstofstaal. Altijd
opbergen in een koele en droge plaats. De dunne laag olie beschermt de pan en houdt de pan klaar voor de
volgende kookbeurt.

5. De pan zal soms na het koken opnieuw moeten worden voorgekruid. Zie de rubriek HOE VOORKRUIDEN?

WEL EN NIET DOEN

De pan voor het bakken voorverwarmen voor een betere antiaanbaklaag.

Na elke gebruik onmiddellijk afdrogen.

Met warm water afwassen, zoals nodig.

De pan helemaal inwrijven met een dunne laag olie of kruidenwas voér het opbergen. Dit helpt roest te voorkomen.

Een product van Karbon Steel™ niet in de vaatwasmachine plaatsen.

Geen ingevroren voedsel in de pan van Karbon Steel™ plaatsen.

Een product van Karbon Steel™ niet laten weken.

Geen schurende borstel gebruiken op uw product van Karbon Steel™.

Geen zuur voedsel, zoals tomaten, azijn, citrusvruchten of wijn, in de pan bakken. Dit kan het voorkruiden van de
pan veranderen.

Als dit gebeurt, de pan onmiddellijk opnieuw voorkruiden.

Geen paniek als u wat roest op het product ziet. Dat kan gebeuren. Schrob de roest af en kruid de pan opnieuw in.
Een product van Karbon Steel™ niet gebruiken bij een temperatuur boven 400 °C.




GARANTIE

BEPERKTE LEVENSLANGE GARANTIE OP KERAMISCHE ONDERDELEN
Kamado Joe® garandeert dat alle belangrijke keramische onderdelen gebruikt in deze Kamado Joe®-grill en -roker
geen materiaal- en productiefouten vertonen, zolang als de oorspronkelijke koper de grill bezit.

5 JAAR GARANTIE OP METALEN ONDERDELEN EN KETTLE JOE-GRILLS
Kamado Joe garandeert dat belangrijke metalen en gietijzeren onderdelen gebruikt in deze Kamado Joe-grill en -roker
geen materiaal- en productiefouten zullen vertonen gedurende een periode van vijf (5] jaar.

3 JAAR GARANTIE OP ELEKTRONISCHE ONDERDELEN, WARMTESCHILDEN EN PIZZASTENEN
Kamado Joe® garandeert dat elektronische onderdelen van deze Kamado Joe-grill en -roker geen materiaal- en
productiefouten zullen vertonen gedurende een periode van drie (3] jaar.

2 JAAR GARANTIE OP DIVERSE ONDERDELEN EN ZELFSTANDIGE ACCESSOIRES

Kamado Joe® garandeert dat alle diverse onderdelen gebruikt in deze Kamado Joe®-grill en -roker (inclusief, zonder
beperking, de thermometer, pakkingen en iKamand-regelingen) en eventuele Kamado Joe-accessoires geen materiaal-
en productiefouten zullen vertonen gedurende een periode van twee (2) jaar.

BEPERKTE GARANTIE BlJ COMMERCIEEL GEBRUIK

Deze garantie geldt voor gewoon en redelijk huishoudelijk gebruik in een privéwoning gecombineerd met het verwachte
goede onderhoud voor alle Kamado Joe®-producten. Deze garantie dekt geen commercieel gebruik, bv. door
cateringbedrijven, slagers, verhuurbedrijven en foodtrucks. Kamado Joe® garandeert dat alle Kamado Joe-grills en
-rokers gebruikt in een commerciéle omgeving geen materiaal- en productiefouten zullen vertonen gedurende een
periode van één (1] jaar.

WANNEER BEGINT DE DEKKING ONDER DE GARANTIE?

Dekking onder de garantie begint op de oorspronkelijke aankoopdatum en geldt uitsluitend voor de originele koper.
Voor dekking onder de garantie moet u uw Kamado Joe®-product registreren op de productregistratiepagina van onze
website. Als u een materiaal- of productiefout ontdekt tijdens de toepasselijke garantieperiode bij gewoon gebruik

en onderhoud, zal Kamado Joe® naar eigen goeddunken het defecte onderdeel vervangen of repareren zonder dat u
het onderdeel hoeft te betalen. Deze garantie geldt niet voor de werkuren of andere kosten geassocieerd met service,
reparatie of werking van de grill. Kamado Joe zal alle verzendkosten betalen voor onderdelen onder garantie.

WAT VALT NIET ONDER DE GARANTIE?

Deze garantie dekt geen schade veroorzaakt door misbruik of gebruik van het product voor een ander dan het bedoeld
gebruik, schade veroorzaakt door onjuist gebruik, onjuiste montage, onjuist onderhoud of onjuiste installatie, schade
veroorzaakt door een ongeval of natuurramp, schade veroorzaakt door niet-toegestane toebehoren of aanpassingen of
schade tijdens het vervoer. Deze garantie dekt geen schade door gewone slijtage van het gebruik van het product (zoals
krassen, blutsen, deuken en afbladeren) of veranderingen in het uitzicht van de grill zonder gevolgen voor de werking
ervan.

DEZE BEPERKTE GARANTIE VERVANGT EN SLUIT ELKE ANDERE SCHRIFTELIJKE OF MONDELINGE, UITDRUKKELIJKE
OF STILZWIJGENDE GARANTIE UIT, MET INBEGRIP VAN, ZONDER BEPERKING, DE GARANTIE VAN VERKOOPBAARHEID
OF GESCHIKTHEID VOOR EEN BEPAALD DOEL. DE DUUR VAN STILZWIJGENDE GARANTIES, MET INBEGRIP

VAN ELKE STILZWIJGENDE GARANTIE VAN VERKOOPBAARHEID OF GESCHIKTHEID VOOR EEN BEPAALD DOEL,

IS UITDRUKKELIJK BEPERKT TOT DE DUUR VAN DE GARANTIEPERIODE VOOR HET VAN TOEPASSING ZIJNDE
ONDERDEEL.

VOOR EEN INBREUK OP DEZE BEPERKTE GARANTIE OF EEN STILZWIJGENDE GARANTIE IS HET UITSLUITENDE
RECHTSMIDDEL VAN DE KOPER BEPERKT TOT VERVANGING, ZOALS HIER GESPECIFICEERD. KAMADO JOE® IS NOOIT
AANSPRAKELIJK VOOR BIJZONDERE, TOEVALLIGE OF GEVOLGSCHADE.

De garantie wordt aan u gegeven naast alle rechten en rechtsmiddelen die u ter beschikking hebt op basis van de wet-
en regelgeving voor bescherming van de consument. Deze garantie doet niets af van uw wettelijke rechten conform
wettelijke garantiebepalingen in het land waar u woont. Afhankelijk van het land waar u woont, beperkt deze garantie de
duur van een stilzwijgende garantie of de voor u beschikbare schadevergoeding misschien niet.

AUSTRALIE: Onze goederen komen met garanties die niet kunnen worden uitgesloten krachtens het Australisch
consumentenrecht. U bent gerechtigd op vervanging of terugbetaling voor een groot defect en op een vergoeding
voor alle andere redelijkerwijs te voorziene verliezen of schade. U bent ook gerechtigd op reparatie of vervanging van
goederen, als ze niet van aanvaardbare kwaliteit zijn en het defect geen groot defect is.

WAARDOOR WORDT DE GARANTIE NIETIG?

Een Kamado Joe®-product kopen via een niet-geautoriseerde verkoper maakt deze garantie nietig. De definitie van
een niet-geautoriseerde verkoper is elke detailhandel die geen uitdrukkelijke toestemming heeft van Kamado Joe® om
producten van Kamado Joe® te verkopen.
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Poéle a
paella

BIENVENUE! Votre guide de la cuisine avec Karbon Steel™!

Karbon Steel™ est un outil fiable dans les cuisines du monde entier.

Les poéles Karbon Steel™ peuvent étre utilisées au-dessus d’une flamme
nue, dans les fours domestiques et sur les plaques de cuisson.

/1\ ATTENTION - PRECAUTIONS DE SECURITE - LIRE AVANT L'UTILISATION,/1\

* Pour éviter les brilures, assurez-vous que votre gril est complétement froid avant de le manipuler.

» Certaines pieces peuvent présenter des bords tranchants. Faites preuve de prudence pour éviter les blessures.

* Ne PAS mettre d'aliments surgelés dans une poéle chaude.

* Faites tres attention, la poéle deviendra tres chaude pendant Uutilisation. Utilisez des gants de protection
résistants a la chaleur pour toucher les poignées de la poéle pendant 'utilisation.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Préchauffez votre four a 400 °F (204 °C). Recouvrez une plaque a patisserie de papier d’aluminium et placez-la
sur la grille inférieure du four pour faciliter le nettoyage.

2. Lavez votre poéle avec de l'eau chaude.

3. Séchez-la complétement avec un essuie-tout absorbant ou un linge a vaisselle.

4. Huilez votre poéle. A l'aide d'un essuie-tout ou d'un linge a vaisselle, appliquez une trés mince couche d’huile
a point de fumée élevé (400 °F - 475 °F [204 °C - 246 °C]) sur toute la surface de la poéle. Les huiles telles que
Uhuile de canola, de tournesol, végétale, de lin, de pépins de raisin ou de soja donnent les meilleurs résultats.
Nous ne recommandons pas l'utilisation d’huile d"avocat, de noix de coco ou d’olive.

5. Faites chauffer la poéle pendant 1 heure a 400 °F (204 °C). Il est préférable de placer la poéle a 'envers dans le
four afin que U'huile ne s'accumule pas dans la poéle. Laissez la poéle refroidir completement dans le four.

6. Sortez la poéle du four et essuyez tout exces d’huile ou résidu.

7. Refaites les étapes 4 a 6 deux fois de plus.

Code de la feuille d’instructions : 9812220004 220510-GH



COMMENT APPRETER VOTRE POELE

Un apprétage régulier de votre poéle permet d’obtenir des résultats optimaux. Plus vous utilisez et apprétez
votre poéle, plus elle deviendra antiadhésive. Lapprétage régulier se fait en 3 étapes simples.

1. Huilez votre poéle. A l'aide d’un essuie-tout ou d’un linge  vaisselle, appliquez une trés mince couche d’huile
a point de fumée élevé (400 °F - 475 °F [204 °C - 246 °C]) sur toute la surface de la poéle. Les huiles telles que
Uhuile de canola, de tournesol, végétale, de lin, de pépins de raisin ou de soja donnent les meilleurs résultats.
Nous ne recommandons pas l'utilisation d’huile d’avocat, de noix de coco ou d’olive.

2. Faites chauffer la poéle pendant 1 heure a 400 °F (204 °C). Il est préférable de placer la poéle a 'envers dans le
four afin que Uhuile ne s'accumule pas. Laissez la poéle refroidir completement dans le four.

3. Sortez la poéle du four et essuyez tout exces d’huile ou résidu.

CONSEIL : La poéle ne devrait pas étre collante au toucher. Si elle est collante, il suffit de chauffer et de refroidir votre poéle
jusqu’a obtenir la texture de revétement souhaitée.

Les articles de cuisine Karbon Steel™ prendront une variété de couleurs et de motifs lorsque vous commencerez a appréter votre
poéle et a cuisiner avec. Le changement de couleur et d’apparence est tout a fait normal. Plus la poéle est foncée, meilleures sont
ses propriétés antiadhésives.

NETTOYAGE

Nettoyez toujours votre produit Karbon Steel™ a la main. Ne mettez jamais le produit Karbon Steel™ dans le
lave-vaisselle. Ne faites jamais tremper votre produit Karbon Steel™.

1. Une fois que votre poéle a completement refroidi, essuyez U'excédent d’huile de cuisson avec un essuie-tout ou
un linge a vaisselle. Au besoin, utilisez une spatule en plastique pour racler les aliments collés. Vous pouvez
également récurer la poéle en utilisant du gros sel et de Uhuile. Pour les aliments tres récalcitrants, faites mijoter
de l'eau dans votre poéle pendant 3 a 5 minutes, puis raclez pour nettoyer avec un outil en plastique. Faites trés
attention, la poéle sera tres chaude. Egouttez l'eau et laissez la poéle refroidir complétement avant de passer a
['étape 2.

2. Lavez votre poéle avec de l'eau chaude et une éponge douce.

3. Séchez-la completement avec un essuie-tout absorbant ou un linge a vaisselle. Si vous remarquez des résidus
sur votre serviette, c’est tout a fait normal. C’est une partie de Uapprétage de la poéle. Aucun dommage n’est
causé a votre produit.

4. Avant de la ranger, appliquez une tres mince couche d’huile ou de cire d'apprétage pour acier ordinaire sur votre
poéle. Rangez-la toujours dans un endroit frais et sec. La mince couche d'huile protégera votre poéle et la gardera
préte pour votre prochaine cuisson.

5. Parfois, apres le nettoyage, votre poéle devra étre apprétée de nouveau. Veuillez consulter la section « COMMENT
APPRETER VOTRE POELE ».

CHOSES A FAIRE ET A NE PAS FAIRE

Faites préchauffer votre poéle avant la cuisson pour encourager ses propriétés antiadhésives.

Séchez-la immédiatement apres chaque utilisation.

Lavez-la a l'eau chaude au besoin.

Frottez une fine couche d’huile ou de cire d'apprétage sur toute la poéle avant de la ranger. Cela contribuera a
prévenir la rouille.

Ne mettez pas votre produit Karbon Steel™ dans le lave-vaisselle.

Ne mettez pas d'aliments surgelés dans votre poéle Karbon Steel™.

Ne faites pas tremper votre produit Karbon Steel™.

N’utilisez pas de brosse a récurer abrasive sur votre produit Karbon Steel™.

Ne faites pas cuire d'aliments acides comme les tomates, les vinaigres, les agrumes ou le vin dans votre poéle. Cela
pourrait modifier l'apprétage.

Si cela se produit, apprétez de nouveau votre produit dans les plus brefs délais.

Si vous voyez de la rouille sur votre produit, ne paniquez pas. Cela peut arriver de temps en temps. Il suffit de frotter
pour éliminer la rouille et d’appréter votre poéle a nouveau.

N'utilisez pas votre produit Karbon Steel™ a une température supérieure a 750 °F (399 °C).




GARANTIE

GARANTIE A VIE LIMITEE SUR LES PIECES EN CERAMIQUE
Kamado Joe garantit que les principales pieces en céramique utilisées dans ce barbecue et ce fumoir Kamado Joe® seront exemptes
de défauts de matériel et de fabrication tant et aussi longtemps que le propriétaire d’origine possede le barbecue.

GARANTIE DE 5 ANS SUR LES PIECES EN METAL ET LES BARBECUES KETTLE JOE
Kamado Joe® garantit que les principales pieces en métal et en fonte utilisées dans ce barbecue et ce fumoir Kamado Joe® seront
exemptes de défauts de matériel et de fabrication pendant cing (5] ans.

GARANTIE DE 3 ANS SUR LES COMPOSANTS ELECTRONIQUES, LES DEFLECTEURS DE CHALEUR ET LES PLAQUES A PIZZA
Kamado Joe® garantit que les composants électroniques de ce barbecue et ce fumoir Kamado Joe® seront exempts de défauts de
matériel et de fabrication pendant trois (3] ans.

GARANTIE DE 2 ANS SUR LES COMPOSANTS DIVERS ET LES ACCESSOIRES AUTONOMES

Kamado Joe® garantit que les composants divers utilisés dans ce barbecue et ce fumoir Kamado Joe® [y compris, notamment,
le thermomeétre, les joints d'étanchéité et les controleurs iKamand), et les accessoires Kamado Joe seront exempts de défauts de
matériel et de fabrication pendant deux (2) ans.

GARANTIE LIMITEE POUR UTILISATION COMMERCIALE

Cette garantie suppose une utilisation domestique normale et raisonnable combinée a un bon entretien de tous les produits Kamado
Joe®. Cette garantie ne sapplique pas aux utilisations commerciales, par exemple par les traiteurs, les bouchers, les entreprises
de location et les camions de restauration. Kamado Joe® garantit que tous les barbecues et fumoirs Kamado Joe® utilisés
commercialement seront exempts de défauts de matériel et de fabrication pendant un (1) an.

QUAND COMMENCE LA COUVERTURE DE GARANTIE?

La couverture de garantie commence a la date de l'achat original et couvre seulement le propriétaire d’origine. Pour que la garantie
s'applique, vous devez enregistrer votre produit Kamado Joe® utilisant la page d'enregistrement du produit sur notre site Web.
Sivous découvrez un défaut de matériel ou de fabrication durant la période de garantie applicable dans des conditions normales
d'utilisation et d'entretien, Kamado Joe® remplacera ou réparera, a son entiere discrétion, le composant défectueux sans vous
facturer de frais pour le composant lui-méme.

Cette garantie ne s'applique pas a la main-d’ceuvre ou a tout autre colt associé a Uentretien, a la réparation ou au fonctionnement du
gril. Kamado Joe paiera tous les frais d’expédition des piéces sous garantie.

CE QUI N'EST PAS COUVERT

Cette garantie ne s'applique pas aux dommages causés par l'abus du produit ou son utilisation a des fins autres que celles pour
lesquelles le barbecue a été concu, aux dommages causés par une mauvaise utilisation ou installation ou par un assemblage
ou un entretien inadéquats, aux dommages causés par des accidents ou des catastrophes naturelles, aux dommages causés
par des modifications ou des attachements non autorisés, ou aux dommages subis durant le transport. Cette garantie ne couvre
pas les dommages résultant de lusure normale d'utilisation (par exemple les rayures, les coups, les bosses et 'écaillage) ou les
changements dans l'apparence du barbecue qui n'affectent pas sa performance.

CETTE GARANTIE LIMITEE EXCLUSIVE REMPLACE TOUTE AUTRE GARANTIE, ECRITE OU VERBALE, EXPRESSE OU IMPLICITE,
INCLUANT, NOTAMMENT, LA GARANTIE DE QUALITE MARCHANDE OU D’ADAPTATION A UN USAGE PARTICULIER. LA DUREE DE
TOUTE GARANTIE IMPLICITE, INCLUANT TOUTE GARANTIE IMPLICITE DE QUALITE MARCHANDE OU D'’ADAPTATION A UN USAGE
PARTICULIER, EST EXPRESSEMENT LIMITEE A LA DUREE DE LA PERIODE DE GARANTIE POUR LE COMPOSANT APPLICABLE.

LE RECOURS EXCLUSIF DU PROPRIETAIRE POUR LA VIOLATION DE CETTE GARANTIE LIMITEE OU DE TOUTE GARANTIE
IMPLICITE SERA LIMITE AU REMPLACEMENT, TEL QUE SPECIFIE PAR LA PRESENTE GARANTIE. KAMADO JOE® NE SERA TENU
RESPONSABLE EN AUCUN CAS DES DOMMAGES PARTICULIERS, ACCESSOIRES OU CONSECUTIFS.

Cette garantie vous est fournie en plus de tous les droits et recours qui vous sont conférés par les lois et les réglements de protection
des consommateurs. Cette garantie n'affecte en rien vos droits légaux en vertu des réglements sur les garanties (égales dans votre
Etat ou votre pays de résidence. Selon votre Etat ou votre pays de résidence, les limitations de la durée d’une garantie implicite ou les
dommages-intéréts dont vous disposez peuvent ne pas étre applicables a cette garantie.

AUSTRALIE : Nos produits sont accompagnés de garanties qui ne peuvent étre exclues en vertu de la Loi australienne sur la
consommation. Vous avez droit a un remplacement ou a un remboursement en cas de panne majeure et a une indemnisation pour
toute autre perte ou tout autre dommage raisonnablement prévisible. Vous avez également le droit de faire réparer ou remplacer les
marchandises si elles ne sont pas de qualité acceptable et la défaillance n’est pas majeure.

CE QUI ANNULERA LA GARANTIE
L'achat de tout produit Kamado Joe® chez un détaillant non autorisé annule la garantie. Un détaillant non autorisé est défini comme
étant tout détaillant n"ayant pas été expressément autorisé par Kamado Joe® pour vendre les produits Kamado Joe®.
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WILLKOMMEN! Ihre Anleitung fiir das Kochen mit Karbon Steel™!
Karbon Steel™ ist ein bewahrtes Tool in den Kiichen der Welt.

Karbon Steel™ Pfannen sind fiir die Verwendung auf offener Flamme,
im Backofen und auf Herdplatten geeignet.

/1\, VORSICHT - SICHERHEITSVORKEHRUNGEN - VOR GEBRAUCH LESEN ,/1\

* Vergewissern Sie sich, dass der Grill vor Gebrauch vollstandig abgekihlt ist, um Verbrennungen zu vermeiden.

* Einige Komponenten konnen scharfe Kanten haben. Seien Sie vorsichtig, um Verletzungen zu vermeiden.

* Geben Sie KEINE gefrorenen Lebensmittel in die heifle Pfanne.

» Wenden Sie duflerste Vorsicht an, da die Pfanne wahrend des Gebrauchs sehr heif3 wird. Verwenden Sie
hitzebestandige Schutzhandschuhe, wenn Sie die Pfannengriffe wahrend des Gebrauchs anfassen.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1.Den Ofen auf 400 F (204 C) vorheizen. Ein Blech mit Folie auslegen und es auf die untere Schiene des Ofens stellen, um
das Reinigen zu erleichtern.

2.Die Pfanne mit warmem Wasser auswaschen.

3.Die Pfanne griindlich mit einem saugfahigen Papierhandtuch oder einem Kiichentuch abtrocknen.

4.Die Pfanne 6len. Mit einem Papier- oder Kiichentuch eine sehr diinne Schicht Ol mit einem hohen Rauchpunkt
400 F - 475 F (204 C - 246 C) auf die gesamte Oberfliche der Pfanne auftragen. Ole wie Raps-, Sonnenblumen-,
Gemlse-, Leinsamen-, Traubenkern- oder Sojabohnendl liefern die besten Ergebnisse. Die Verwendung von Avocado-,
Kokosnuss- oder Olivendl wird nicht empfohlen.

5.Die Pfanne 1 Stunde lang bei 400 F (204 C) backen. Am besten ist es, die Pfanne mit der Oberseite nach unten in den
Ofen zu stellen, damit sich das Ol nicht in der Pfanne sammelt. Lassen Sie die Pfanne im Ofen vollstandig abkiihlen.

6.Die Pfanne aus dem Ofen nehmen und liberschiissiges Ol oder Riickstande abwischen.

7.Schritte 4-6 noch zweimal wiederholen.

Anleitungsblatt Code: 9812220004 220510-GH



DAS EINBRENNEN DER PFANNE

RegelmabBiges Einbrennen der Pfanne sorgt fiir optimale Ergebnisse. Je dfter Sie die Pfanne benutzen und einbrennen,
desto unempfindlicher wird sie gegeniiber dem Anhaften von Lebensmitteln. RegelmaBiges Einbrennen kannin 3
einfachen Schritten erfolgen.

1.0len Sie Ihre Pfanne. Tragen Sie mit einem Papier- oder Kiichentuch eine sehr diinne Schicht Ol mit einem
hohen Rauchpunkt 400 F - 475 F (204 C - 246 C) auf die gesamte Oberflache der Pfanne auf. Ole wie Raps-,
Sonnenblumen-, Gemiise-, Leinsamen-, Traubenkern- oder Sojabohnendl liefern die besten Ergebnisse. Die
Verwendung von Avocado-, Kokosnuss- oder Olivendl wird nicht empfohlen.

2.Backen Sie die Pfanne 1 Stunde lang bei 400 F (204 C). Am besten ist es, die Pfanne mit der Oberseite nach unten in
den Ofen zu stellen, damit sich das Ol nicht ansammelt. Lassen Sie die Pfanne im Ofen vollstandig abkihlen.

3.Die abgekihlte Pfanne aus dem Ofen nehmen und iberschiissiges Ol oder Rickstande abwischen.

TIPP: Die Pfanne sollte sich nicht klebrig anfiihlen. Wenn sie klebrig ist, einfach die Pfanne erhitzen und abkiihlen lassen, bis
die gewiinschte Beschaffenheit erreicht ist.

Karbon Steel™ Kochgeschirr nimmt eine Vielzahl von Farben und Mustern an, wenn Sie beginnen, Ihre Pfanne einzubrennen und
damit zu kochen. Die Verdnderung der Farbe und des Aussehens ist vollig normal. Je dunkler die Pfanne wird, desto besser sind
ihre Antihafteigenschaften.

REINIGUNG

Reinigen Sie Ihr Karbon Steel™ Produkt immer mit der Hand. Geben Sie das Karbon Steel™ Produkt niemals in die
Spiilmaschine. Weichen Sie lhr Karbon Steel™ Produkt niemals ein.

1.Nachdem die Pfanne vollstandig abgekuhlt ist, wischen Sie Uberschissiges Speisedl mit einem Papiertuch oder
Kiichentuch ab. Verwenden Sie bei Bedarf eine Plastikspatel, um anhaftende Lebensmittel abzuschaben. Sie kdnnen
auch grobes Salz und Ol als Scheuermittel verwenden.
Bei sehr hartnackigen Lebensmitteln kochen Sie 3-5 Minuten lang etwas Wasser in der Pfanne und schaben sie
dann mit einem Kunststoffwerkzeug ab. Seien Sie dabei auferst vorsichtig, da die Pfanne sehr heif sein wird. Gielen
Sie das Wasser ab und lassen Sie die Pfanne vollstandig abkuhlen, bevor Sie zu Schritt 2 ibergehen.

2.Waschen Sie Ihre Pfanne mit warmem Wasser und einem weichen Schwamm.

3.Trocknen Sie die Pfanne griindlich mit einem saugfahigen Papierhandtuch oder einem Kiichentuch ab. Wenn Sie
Rickstande auf lhrem Handtuch bemerken, ist das vollig normal. Das gehort zum Einbrennen der Pfanne. lhr
Produkt wird dadurch nicht beschadigt. )

4.Tragen Sie vor der Lagerung eine sehr dlinne Schicht Ol oder Kohlenstoffstahl-Einbrennwachs auf lhre Pfanne auf.
Lagern Sie die Pfanne immer an einem kihlen, trockenen Ort. Die diinne Olschicht schiitzt Ihre Pfanne und halt sie
fir die nachste Zubereitung bereit.

5.Manchmal muss |hre Pfanne nach der Reinigung neu eingebrannt werden. Lesen Sie dazu bitte den Abschnitt ,,DAS
EINBRENNEN DER PFANNE".

EMPFOHLEN/ZU VERMEIDEN

Empfohlen: Die Pfanne vor dem Kochen vorheizen, um deren Antihafteigenschaften zu potenzieren.

Nach jedem Gebrauch sofort abtrocknen.

Bei Bedarf mit warmem Wasser abwaschen. )

Vor der Lagerung die Pfanne mit einer diinnen Schicht Ol oder Wachs einreiben. Dies hilft, Rostbildung zu
verhindern.

Zu vermeiden: Geben Sie lhr Karbon Steel™ Produkt nicht in die Spilmaschine.

Legen Sie keine gefrorenen Lebensmittel in [hre Karbon Steel™ Pfanne.

Weichen Sie [hr Karbon Steel™ Produkt nicht ein.

Verwenden Sie fiir Ihr Karbon Steel™ Produkt keine Scheuerbiirste.

Kochen Sie keine saurehaltigen Lebensmittel wie Tomaten, Essig, Zitrusfriichte oder Wein in lhrer Pfanne. Dies
konnte das Einbrennen verandern. Sollte dies vorkommen, missen Sie |hr Produkt umgehend neu einbrennen.
Geraten Sie nicht in Panik, wenn Sie Rost auf Ihrem Produkt sehen. Das kann von Zeit zu Zeit vorkommen.
Schrubben Sie einfach den Rost ab und brennen Sie die Pfanne neu ein.

Ihr Karbon Steel™ Produkt darf keinen Temperaturen tiber 750 F (399 C) ausgesetzt werden.




GARANTIE

BEGRENZTE LEBENSLANGE GARANTIE AUF KERAMIKTEILE
Kamado Joe® garantiert, dass die wichtigsten Keramikteile, die in diesem Kamado Joe® Grill und Smoker verwendet werden, frei
von Material- und Verarbeitungsfehlern sind, und zwar so lange, wie der urspriingliche Kaufer den Grill besitzt.

5 JAHRE GARANTIE AUF METALLTEILE UND KETTLE JOE-GRILLS
Kamado Joe® garantiert, dass die wichtigsten Metall- und Gusseisenteile, die in diesem Kamado Joe® Grill und Smoker verwendet
werden, flr einen Zeitraum von fiinf (5) Jahren frei von Material- und Verarbeitungsfehlern sind.

3 JAHRE GARANTIE AUF ELEKTRONISCHE KOMPONENTEN, HITZEABWEISER UND PIZZASTEINE
Kamado Joe® garantiert, dass die elektronischen Komponenten dieses Kamado Joe® Grills und Smokers flr einen Zeitraum von drei
(3) Jahren frei von Material- und Verarbeitungsfehlern sind.

2 JAHRE GARANTIE AUF VERSCHIEDENE KOMPONENTEN UND EIGENSTANDIGES ZUBEHOR

Kamado Joe® garantiert, dass alle anderen Komponenten, die in diesem Kamado Joe® Grill und Smoker verwendet werden
(einschlieBlich, aber nicht beschréankt auf das Thermometer, die Dichtungen und die iKamand-Steuerungen) oder jedes Kamado Joe-
Zubehr fir einen Zeitraum von zwei (2] Jahren frei von Material- und Verarbeitungsfehlern sind.

EINGESCHRANKTE GARANTIE FUR KOMMERZIELLE NUTZUNG

Diese Garantie geht von einer normalen und angemessenen Nutzung im Haushalt in Verbindung mit einer erwarteten guten
Wartung fir alle Kamado Joe®-Produkte aus. Diese Garantie gilt nicht fiir die kommerzielle Nutzung, z. B. durch Caterer, Metzger,
Verleihfirmen und Food Trucks. Kamado Joe® garantiert, dass alle Kamado Joe® Grills und Smoker, die in kommerziellen
Anwendungen eingesetzt werden, fir einen Zeitraum von einem (1) Jahr frei von Material- und Verarbeitungsfehlern sind.

WANN BEGINNT DIE GARANTIEABDECKUNG?

Die Garantie beginnt mit dem urspriinglichen Kaufdatum und gilt nur fiir den Erstkaufer. Um die Garantie in Anspruch nehmen
zu kénnen, miissen Sie |hr Kamado Joe®-Produkt iber die Produktregistrierungsseite auf unserer Website registrieren. Wenn
Sie wahrend der geltenden Garantiezeit bei normalem Gebrauch und normaler Wartung einen Material- oder Verarbeitungsfehler
feststellen, wird Kamado Joe® nach unserem alleinigen Ermessen die defekte Komponente ersetzen oder reparieren, ohne dass
Ihnen Kosten fiir die Komponente selbst entstehen. Diese Garantie bezieht sich nicht auf Arbeit oder andere Kosten, die mit der
Wartung, Reparatur oder dem Betrieb des Grills verbunden sind. Kamado Joe libernimmt alle Versandkosten flir Garantieteile.

WAS IST NICHT ABGEDECKT?

Diese Garantie gilt nicht fiir Schaden, die durch Missbrauch oder eine nicht bestimmungsgemafe Verwendung des Produkts
verursacht wurden, fur Schaden, die durch unsachgemafe Verwendung, Montage, Wartung oder Installation verursacht wurden,

fir Schaden, die durch Unfalle oder Naturkatastrophen verursacht wurden, fiir Schaden, die durch nicht autorisierte Anbauten

oder Anderungen verursacht wurden, oder fiir Schaden wahrend des Transports. Diese Garantie deckt keine Schaden ab, die durch
normale Abnutzung des Produkts (z. B. Kratzer, Beulen, Dellen und Absplitterungen) oder durch Verdnderungen des Aussehens des
Grills entstehen, die seine Leistung nicht beeintrachtigen.

DIESE BESCHRANKTE GARANTIE GILT EXKLUSIV UND ANSTELLE JEDER ANDEREN GARANTIE, OB SCHRIFTLICH ODER
MUNDLICH, AUSDRUCKLICH ODER STILLSCHWEIGEND, EINSCHLIESSLICH, ABER NICHT BESCHRANKT AUF DIE GARANTIE

DER MARKTGANGIGKEIT ODER EIGNUNG FUR EINEN BESTIMMTEN ZWECK. DIE DAUER JEGLICHER STILLSCHWEIGENDEN
GARANTIE, EINSCHLIESSLICH JEGLICHER STILLSCHWEIGENDEN GARANTIE DER MARKTGANGIGKEIT ODER EIGNUNG FUR EINEN
BESTIMMTEN ZWECK, IST AUSDRUCKLICH AUF DIE DAUER DER GARANTIE FUR DIE JEWEILIGE KOMPONENTE BESCHRANKT.

DER AUSSCHLIESSLICHE RECHTSBEHELF DES KAUFERS BEI VERLETZUNG DIESER BESCHRANKTEN GARANTIE ODER EINER
STILLSCHWEIGENDEN GARANTIE IST, WIE HIER ANGEGEBEN, AUF ERSATZ BESCHRANKT. IN KEINEM FALL IST KAMADO JOE®
FUR BESONDERE, ZUFALLIGE ODER FOLGESCHADEN HAFTBAR.

Diese Garantie wird lhnen zusatzlich zu allen Rechten und Rechtsmitteln gewahrt, die Ihnen durch Verbraucherschutzgesetze und
-vorschriften eingerdumt werden. Diese Garantie beeintrachtigt in keiner Weise Ihre gesetzlichen Gewahrleistungsrechte in lhrem
Staat oder Wohnsitzland. Je nach Staat oder Land Ihres Wohnsitzes sind Einschrankungen der Dauer einer stillschweigenden

Garantie oder der Ihnen zur Verfiigung stehenden Schadensersatzleistungen maglicherweise nicht durch diese Garantie begrenzt.

AUSTRALIEN: Unsere Waren werden mit Garantien geliefert, die nach dem australischen Verbrauchergesetz nicht ausgeschlossen
werden kénnen. Sie haben Anspruch auf Ersatz oder Riickerstattung bei einem schwerwiegenden Fehler und auf Entschadigung fiir
jeden anderen verniinftigerweise vorhersehbaren Verlust oder Schaden. Sie haben auch Anspruch auf Reparatur oder Ersatz der
Waren, wenn die Waren nicht von akzeptabler Qualitat sind und es sich nicht um einen schwerwiegenden Fehler handelt.

WODURCH WIRD DIE GARANTIE UNGULTIG?

Wenn Sie ein Kamado Joe®-Produkt Uber einen nicht autorisierten Handler kaufen, erlischt die Garantie. Ein nicht autorisierter
Handler ist definiert als jeder Einzelhadndler, der nicht ausdricklich von Kamado Joe® die Erlaubnis erhalten hat, Kamado Joe®-
Produkte zu verkaufen.
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UDVOZOLJUK! Ez az On Karbon Steel™ siitési Gtmutatoja!

A Karbon Steel™ egy megbizhato eszk6z a vilag 6sszes
konyhajaban. A Karbon Steel™ serpeny6k alkalmasak a szabadban,
a konyhai siitékben és a tlizhelyeken valé haszndlatra is.

/1N VIGYAZAT - BIZTONSAGI OVINTEZKEDESEK - HASZNALAT 1\

+ Az égési sérulések elkertilése érdekében gy6z6djon meg arrol, hogy a grill teljesen kihlt-e.

* Egyes alkatrész éles peremekkel rendelkezhetnek. A sérllések elkertlése érdekében dvatosan jarjon el.

+ NE tegyen fagyasztott ételt a forré serpenydbe.

* Legyen rendkivil évatos, mivel a serpenyé haszndlat kdzben nagyon felforrosodik. Hasznalat kdzben a serpenyd
fogantyuihoz csak h6allé védékesztylvel érjen hozza.

AZ ELSO HASZNALAT

1.Melegitse el6 a sltét 204 C (400 F) hdmeérsékletre. Egy tepsit bélelien ki foliaval, és a konny( tisztitas érdekében
helyezze a sutd also racsara.

2.Meleg vizzel mossa ki a serpenyo6t.

3.Alaposan szaritsa meg nedvszivd papirtoriével vagy konyharuhaval.

4.0Olajozza ki a serpeny6t. Papirtdrlé vagy konyharuha segitségével vigyen fel a serpenyd teljes fellletére nagyon
vékonyan 204 C - 246 C (400 F - 475 F) flstpontu olajat.

Az olyan olajok, mint a repce, napraforgd, ndvényi, lenmag, sz8lémag vagy szoja biztositjak a legjobb eredményt. Nem
javasoljuk avokado-, kokusz- vagy olivaolaj hasznalatat.

5.Tartsa a serpeny6t 1 6ran at 204 C (400 F) hdmérsékleten. A legjobb, ha a serpenyét fejjel lefelé forditva helyezziik a
sutébe, hogy az olaj ne gydiljon 6ssze benne. Hagyja a serpenyét teliesen kihdini a sttében.

Hasznalatiutasitas-kod: 9812220004 220510-GH



KIEGETES

A serpenyd rendszeres kiégetése biztositja az optimalis eredményt. Minél tobbet hasznalja és égeti ki a
serpeny6t, annal tapadasmentesebb lesz. A rendszeres kiégetés 3 egyszerii Iépésben elvégezhetd.

1.0lajozza ki a serpeny6t. Papirtdrl6 vagy konyharuha segitségével vigyen fel a serpenyé teljes felliletére nagyon
vékonyan 204 C - 246 C (400 F - 475 F) fustpontu olajat.

Az olyan olajok, mint a repce, napraforgd, névényi, lenmag, sz8l6mag vagy szoja biztositjak a legjobb eredményt.
Nem javasoljuk avokado-, kdkusz- vagy olivaolaj hasznalatat.

2.Tartsa a serpenyét 1 6ran at 204 C (400 F) hémérsékleten. A legjobb, ha a serpenyét fejjel lefelé forditva helyezziik
a sitébe, hogy az olaj ne gylljoén dssze benne.

3.Vegye ki a serpenyét a siitébdl, és tordlje le rola a felesleges olajat vagy az egyéb maradvanyokat.

TANACS: A serpenydnek nem szabad ragadés tapintastinak lennie. Ha ragacsosnak tiinik, egyszeriien melegitse fel és
hiitse le a serpenyét, amig el nem éri a bevonat kivant texturajat.

A Karbon Steel™ fézdedények kiilonb6z6 szineket és megjelenést vesznek fel, ahogy elkezdjiik kiégetni és hasznalni a
serpenyot.

A szin és a megjelenés valtozasa teljesen normalis jelenség. Minél sotétebb a serpenyd, annal jobbak a tapadasgatié
tulajdonsagai.

TISZTITAS

A Karbon Steel™ terméket mindig kézzel tisztitsa. Soha ne tegye a Karbon Steel™terméket a mosogatogépbe. Soha ne
aztassa be a Karbon Steel™ terméket.

1.Miutén a serpenyé teljesen kihdilt, torélje le a felesleges étolajat papirtériével vagy konyharuhaval. Ha sziikséges,
mianyag spatulaval kaparja le a leragadt ételt. Hasznalhat durva sét és olajat is a lesurolashoz.

A nagyon letapadt ételek esetében f6zzon egy kis vizet a serpeny6ben 3-5 percig, majd egy miianyag szerszammal
kaparja tisztara azt. Legyen rendkiviil 6vatos, mivel a serpeny6 nagyon forrd lehet. Ontse le a vizet, és hagyja
teljesen kih(ini a serpenyét, miel6tt a masodik lépésre térne.

2.Meleg vizzel és puha szivaccsal mossa le a serpenyo6t.

3.Alaposan szaritsa meg nedvszivo papirtdrlével vagy konyharuhaval. Ha barmilyen maradvanyt észlel a térlérongyon,
az teliesen normalis. Ez a serpeny6 kiégetésének a része. A termék nem sérdl.

4.Tarolas el6tt nagyon vékonyan kenje be a serpeny6t olajjal vagy szénacél-kiégetd viasszal. Hiivds, szaraz helyen
tarolja. A vékony olajréteg megvédi a serpenydjét, és elékésziti a kdvetkezd sitésre.

5.Néha a tisztitas utan a serpenyét Ujra ki kell égetni. Kérjiik, olvassa el a ,KIEGETES” cim(i részt.

ENGEDELYEZETT ES

A slités el6tt melegitse el6 a serpenyét, hogy elésegitse a serpenyd tapadasgatlo tulajdonsagait. Minden hasznalat
utan azonnal szaritsa meg.

Szlkség szerint mossa le meleg vizzel.

Tarolas elétt vékonyan kenje be a serpenyét olajjal vagy kiégetd viasszal. Ez segit megeldzni a rozsdasodast.

Ne tegye a Karbon Steel™ terméket a mosogatdgépbe. Ne tegyen fagyasztott ételt a Karbon Steel™ serpenyébe.
Soha ne &ztassa be a Karbon Steel™ terméket.

Ne hasznaljon dorzskefét a Karbon Steel™ termékhez.

Ne f6zzdn a serpenyében paradicsomos, ecetes, citrusféléket vagy bort tartalmazo savas ételeket. Ez
megvaltoztathatja a kiégetés hatasat. Ha mégis ilyet tenne, haladéktalanul égesse ki Ujra a terméket.

Ne essen panikba, ha rozsdat Iat a termékén. Ez id6rél idére eléfordulhat. Egyszeriien surolja le a rozsdat, és
égesse ki Ujra a serpeny6t.

Ne hasznalja a Karbon Steel™ terméket 399 C (750 F) folott.




GARANCIA

AZ ELETTARTAM-GARANCIA A KERAMIA ALKATRESZEK ESETEBEN KORLATOZOTT
Amig a grill az eredeti vasarlo tulajdonaban van a Kamado Joe® garantalja, hogy a Kamado Joe® grillben és fiistdlében
hasznalt kulcsfontossagu keramiaalkatrészek anyag- és gyartasi hibaktél mentesek.

5 EV GARANCIA VONATKOZIK A FEMALKATRESZEKRE ES A KETTLE JOE GRILLEKRE
A Kamado Joe® 6t (5) év garanciat vallal arra, hogy a Kamado Joe® grill és fustold készilékben hasznalt
kulcsfontossagu fém- és ontottvas alkatrészek anyag- és gyartasi hibaktdl mentesek.

3 EV A GARANCIA AZ ELEKTRONIKUS ALKATRESZEKRE, A HOTERELOKRE ES A PIZZAKOVEKRE
A Kamado Joe® harom (3) év garanciat vallal arra, hogy a Kamado Joe® grill és fiistdl6 készulékben hasznalt
elektronikus alkatrészek anyag- és gyartasi hibaktél mentesek.

2 EV A GARANCIA AZ EGYEB ALKATRESZEKRE ES ONALLO TARTOZEKOKRA

A Kamado Joe® két (2) év garanciat vallal arra, hogy a Kamado Joe® grillsiitd és flistol6 (beleértve tébbek kdzott a
hémérét, a tomitéseket és az iKamand vezérl8egységeket), illetve a Kamado Joe tartozékok anyag- és gyartasi hibaktol
mentesek.

A KERESKEDELMI FELHASZNALASRA A GARANCIA KORLATOZOTT

Ez a garancia az 6sszes Kamado Joe® termék esetében normal és rendeltetésszerl haztartasi hasznalatot, valamint
elvarhato j6 karbantartast feltételez. Ez a garancia nem vonatkozik vendéglatohelyek, hentesek, kdlcsénzd cégek és
ételszallitd teherautdk altali kereskedelmi célu felhasznalasara. A Kamado Joe® egy (1) év garanciat vallal arra, hogy a
kereskedelmi célokra hasznalt Kamado Joe® grillek és fustdl6k anyag- és gyartasi hibaktol mentesek.

MIKORTOL ERVENYES A GARANCIA?

A garancia a beszerzés eredeti datumatdl érvényes, és csak az eredeti vasarléra vonatkozik. A garancia
érvényesitéséhez regisztralni kell Kamado Joe® termékét a weboldalunkon talalhatd termékregisztracids oldalon. Ha
a rendeltetésszer( hasznalat és karbantartas soran az érvényes garancialis idészak alatt anyag- vagy gyartasi hiba
észlelhetd, a Kamado Joe® a sajat belatasa szerint kdltségmentesen kicseréli vagy kijavitja a hibas alkatrészt. Ez a
jotallds nem vonatkozik a munkaiddre, illetve a grill szervizével, javitasaval vagy Uzemeltetésével kapcsolatos egyéb
koltségekre. A Kamado Joe allja a garancialis alkatrészek minden szallitasi kdltségét.

MIRE NEM TERJED KI A GARANCIA?

Ez a garancia nem vonatkozik a termék rongalasabdl vagy nem rendeltetésszerl hasznalatabol eredd karokra,

a megfelel6 hasznalat, 6sszeszerelés, karbantartas vagy telepités hianyabdl szarmazo karokra, a baleset vagy
természeti katasztréfak okozta karokra, nem odailld tartozékok beszerelésébdl vagy médositasokbol eredd karokra,
illetve a szallitasi karokra. Ez a garancia nem terjed ki a termék hasznélatabdl eredé normal elhasznalédasra (pl.
karcolasok, horpadasok, ttédések és csorbulasok) vagy a grillkinézet olyan valtozasaira, amelyek nem befolyasoljak a
teljesitményét.

EZ A GARANCIA KIZAROLAGOS ES HELYETTESIT MINDEN MAS, IROTT VAGY SZQBELI, KIFEJEZETT VAGY
KELLEKSZAVATOSSAGOT, BELEERTVE TOBBEK KOZOTT AZ ELADHATOSAGRA ES AZ ADOTT CELRA VALO
ALKALMASSAGRA VONATKOZO GARANCIAKAT. A KELLEKSZAVATOSSAG IDOTARTAMA, BELEERTVE AZ
ELADHATOSAGRA VAGY A MEGHATAROZOTT CELRA VALO ALKALMASSAGRA VONATKOZOKAT, KIFEJEZETTEN
AZ ADOTT ALKATRESZRE VONATKOZO GARANCIALIS IDOSZAK IDOTARTAMARA KORLATOZODIK.

A VE\(G KIZAROLAGQS JOGORVOSLATAA JELEN KORLATOZO'[T GARANCIA VAGY BARMELY )
KELLEKSZAVATOSSAG MEGSERTESE ESETEN AZ ITT MEGHATAROZOTTAK SZERINT A CSERERE
KORLATOZODIK. A KAMADO JOE® SEMMILYEN ESETBEN SEM FELEL SEMMILYEN KULONLEGES, VELETLEN
VAGY KOVETKEZMENYES KAROKERT.

Ezt a garanciat a fogyasztovedelmi torvények és rendeletek altal biztositott valamennyi jogon és jogorvoslati
lehet6ségen felll nyujtjuk Onnek. Ez a garancia semmilyen modon nem érinti az On allamaban vagy lakéhelye

szerinti orszagban a térvényes garancialis szabalyok szerinti jogait. Az On allamatdl vagy lakohelye szerinti orszagtdl
fliggéen eléfordulhat, hogy a kellékszavatossag idétartamara vagy az On éltal igénybe vehet6 kartéritésekre vonatkozo
korlatozasok nem érvényesulnek a jelen jétallasban.

AUSZTRALIA: Aruinkra az ausztral fogyasztévédelmi térvény szerint elfogadott garanciat adunk. On jogosult a
termeék cseréjére vagy visszatéritésre a sulyos meghibasodas esetén, valamint kartéritésre minden egyéb ésszeriien
el6relathatd veszteség vagy kar esetén. On akkor is jogosult az aru javittatasara vagy cseréjére, ha az aru nem
megfelel6 minéségd, és a hiba nem mindsul jelent8s meghibasodasnak.

MI ERVENYTELENITI A GARANCIAT?

A Kamado Joe® termékek nem hivatalos kereskeddn keresztll valé beszerzése érvényteleniti a garanciat. Jogosulatlan
keresked6ének minésil minden olyan kiskereskedd, aki nem kapott kifejezett engedélyt a Kamado Joe® vallalattél a
Kamado Joe® termékek értékesitésére.
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Padella
er
aella

BENVENUTI! La guida alla cucina con Karbon Steel™!

Karbon Steel™ & un attrezzo affidabile usato nelle cucine di tutto il mondo.
Le padelle in Karbon Steel ™ sono adatte alla cottura su fiamma libera,
forno domestico e piano cottura.

/V\ATTENZIONE - PRECAUZIONI DI SICUREZZA - LEGGERE PRIMA DELL'USQ/1\

e Assicurarsi che il grill si sia raffreddato completamente prima di toccarlo, per evitare ustioni.

e Alcuni componenti possono presentare bordi taglienti. Prestare attenzione per evitare lesioni.

* NON mettere alimenti congelati nella padella calda.

* Usare la massima cautela, la padella raggiunge temperature molto elevate durante 'uso. Utilizzare guanti da
forno resistenti al calore per impugnare i manici della padella durante l'uso.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

1. Preriscaldare il forno a 400°F (204°C). Foderare una teglia da forno con un foglio di alluminio e posizionarla sul ripiano
inferiore del forno, per rendere la pulizia piu agevole.

2. Lavare la padella con acqua tiepida.

3. Asciugarla accuratamente con uno scottex o uno strofinaccio.

4. Oliare la padella. Utilizzando uno scottex o uno strofinaccio stendere uno strato molto sottile di olio ad alto punto di fumo
400°F - 475°F (204°C - 246°C) sull'intera superficie della padella. Si ottengono i migliori risultati con oli tipo colza,
girasole, vegetali, semi di lino, semi d'uva o soia. Non € consigliabile utilizzare oli di avocado, cocco o oliva.

5. Inserire la padella nel forno 400°F (204°C) per 1 ora. E preferibile inserire in forno la padella capovolta. In questo modo
l'olio non crea accumuli nella padella. Far raffreddare completamente la padella in forno.

6. Togliere la padella dal forno e pulire U'olio in eccesso.

7. Ripetere due volte i passaggi 4-6.

Codice foglio istruzioni: 9812220004 220510-GH



COME STAGIONARE

Stagionare regolarmente la padella per ottenere risultati ottimali. L'uso e la stagionatura ripetuti aumentano
le proprieta antiaderenti della padella. La stagionatura regolare puo essere fatta in 3 semplici passaggi.

1. Oliare la padella. Utilizzando uno scottex o uno strofinaccio stendere uno strato molto sottile di olio ad alto punto di
fumo 400°F - 475°F (204°C - 246°C) sull'intera superficie della padella. Si ottengono i migliori risultati con oli tipo
colza, girasole, vegetali, semi di lino, semi d'uva o soia. Non e consigliabile utilizzare oli di avocado, cocco o oliva.

2. Inserire la padella nel forno 400°F (204°C] per 1 ora. E meglio inserire la padella capovolta nel forno. In questo
modo l'olio non forma accumuli. Far raffreddare completamente la padella in forno.

3. Togliere la padella dal forno e pulire l'olio in eccesso

SUGGERIMENTO: La padella non deve essere appiccicosa al tatto. Se lo &, riscaldare e raffreddare la padella fino a renderla
meno appiccicosa.

L'uso e la stagionatura ripetuti conferiranno alle pentole in Karbon Steel ™ sfumature di colore e disegni sempre diversi man mano
che vengono stagionate e utilizzate. La variazione di colore e aspetto é del tutto normale. Pit scura diventa la padella, migliori sono
le sue proprieta antiaderenti.

COME PULIRLA

Lavare sempre a mano il prodotto in Karbon SteelTM. Non lavarlo mai in lavastoviglie e non lasciarlo mai in ammollo.

1. Quando la padella si e raffreddata completamente, eliminare U'olio in eccesso con uno scottex o uno strofinaccio.
Rimuovere eventuali residui di cibo con una spatola in plastica oppure utilizzando sale grosso e olio.
Per residui molto ostinati, far bollire un po’ d'acqua nella padella per 3-5 minuti, quindi raschiare con un utensile
in plastica. Usare la massima cautela, la padella puo raggiungere temperature molto elevate. Eliminare 'acqua e
lasciar raffreddare completamente la padella prima di passare al punto 2.

2. Lavare la padella con acqua tiepida e una spugna morbida.

3. Asciugarla accuratamente con uno scottex o uno strofinaccio. Trovare residui sullo strofinaccio € del tutto normale.
Si tratta di residui di stagionatura della padella, non di un danno al prodotto.

4. Prima di riporla applicare sulla padella uno strato molto sottile di olio 0 grasso per stagionatura di acciaio al
carbonio. Riporre sempre in un luogo fresco e asciutto. Il sottile strato di olio proteggera la padella, che sara pronta
per L'utilizzo successivo.

5. Avolte sara necessario stagionare nuovamente la padella dopo la pulizia. Fare riferimento alla sezione "COME
STAGIONARE".

COSA FARE E COSA NON FARE

S[ Preriscaldare la padella prima dell'utilizzo per favorire le proprieta antiaderenti della padella.

Sl Asciugare subito dopo ogni utilizzo.

Sl Lavare con acqua tiepida se necessario.

S| Applicare un sottile strato di olio 0 grasso per stagionatura su tutta la padella prima di riporla, per prevenire la
formazione di ruggine.

NO Non lavare in lavastoviglie il prodotto in Karbon Steel™.

NO Non mettere alimenti congelati nella padella in Karbon Steel™.

NO Non lasciare in ammollo il prodotto in Karbon Steel™.

NO Non utilizzare una spazzola abrasiva sul prodotto in Karbon Steel™.

NO Non cuocere nella padella cibi acidi come pomodori, aceto, agrumi o vino, che potrebbero alterarne la
stagionatura.

Eventualmente ripetere subito la stagionatura.

Non spaventarsi se si forma ruggine sul prodotto. Puo capitare a volte. Basta strofinare via la ruggine e ripetere la
stagionatura.

NO Non utilizzare il prodotto in Karbon Steel™ a oltre 750°F (399°C].




GARANZIA

GARANZIA LIMITATA A VITA SULLE PARTI IN CERAMICA
Kamado Joe® garantisce che le principali parti in ceramica utilizzate in questo grill e affumicatore Kamado Joe® sono
prive di difetti di materiale e lavorazione, per il periodo in cui il grill resta in possesso dell'acquirente originale.

GARANZIA DI 5 ANNI SU PARTI METALLICHE E KETTLE JOE GRILL
Kamado Joe® garantisce che le principali parti in metallo e ghisa utilizzate in questo grill e affumicatore Kamado Joe®
sono prive di difetti di materiale e lavorazione per un periodo di cinque (5) anni.

GARANZIA DI 3 ANNI SU COMPONENTI ELETTRONICI, DEFLETTORI TERMICI E PIETRE PER PIZZA
Kamado Joe® garantisce che i principali componenti elettronici utilizzati in questo grill e affumicatore Kamado Joe®
sono privi di difetti di materiale e lavorazione per un periodo di tre (3) anni.

GARANZIA DI 2 ANNI SU COMPONENTI VARI E ACCESSORI STAND-ALONE

Kamado Joe® garantisce che tutti i componenti vari utilizzati in questo barbecue e affumicatore Kamado Joe® (inclusi,
senza carattere limitativo, termometro, guarnizioni e controller iKamand) e tutti gli accessori Kamado Joe sono privi di
difetti di materiale e lavorazione per un periodo di due (2] anni.

GARANZIA LIMITATA SU USO COMMERCIALE

Questa garanzia presuppone un uso domestico normale e ammissibile e una corretta manutenzione prevista per tuttii
prodotti Kamado Joe®. Questa garanzia non si applica in caso di uso commerciale, ad esempio da parte di ristoratori,
macellai, societa di noleggio o chioschi ambulanti. Kamado Joe® garantisce che tutti i grill e gli affumicatori Kamado
IJo}e® utilizzati a livello commerciale sono privi di difetti per quanto riguarda materiale e lavorazione per un periodo di un
1) anno

QUANDO INIZIA LA COPERTURA DELLA GARANZIA?

La copertura della garanzia inizia dalla data del primo acquisto e copre solo l'acquirente originale. La garanzia si applica
solo se il prodotto Kamado Joe® viene registrato utilizzando la pagina di registrazione prodotto sul nostro sito Web.

Se viene rilevato un difetto di materiale o lavorazione durante il periodo di garanzia applicabile in condizioni di normale
utilizzo e manutenzione, Kamado Joe®, a sua esclusiva discrezione, sostituira o riparera il componente difettoso senza
costi per il componente stesso. La presente garanzia non copre la manodopera, né altri costi associati al servizio, alla
riparazione o al funzionamento del grill. Kamado Joe® paghera tutte le spese di spedizione per le parti in garanzia.

COSA NON E COPERTO?

La presente garanzia non copre danni causati da uso illegale o per scopi diversi da quelli per cui il prodotto & stato
progettato, danni causati da uso, montaggio, manutenzione o installazione non corretti, danni causati da incidenti o
calamita naturali, danni causati da modifiche o collegamenti non autorizzati o danni durante il trasporto. La presente
garanzia non copre i danni derivanti dalla normale usura dovuta all'utilizzo del prodotto (come graffi, ammaccature e
scheggiature) o da modifiche all'aspetto del grill che non ne pregiudicano le prestazioni.

LA PRESENTE GARANZIA LIMITATA E ESCLUSIVA E SOSTITUISCE QUALSIASI ALTRA GARANZIA, SCRITTA O ORALE, |
ESPLICITA O IMPLICITA, INCLUSA, SENZA CARATTERE LIMITATIVO, LA GARANZIA DI COMMERCIABILITA O IDONEITA A
UNO SCOPO SPEC]FICO. LA DURATA DI QUALSIASI GARANZIA IMPLICITA, INCLUSA QUALSIASI GARANZIA IMPLICITA DI
COMMERCIABILITA O IDONEITA AUNO SCOPO SPECIFICO, E ESPRESSAMENTE LIMITATA ALLA DURATA DEL PERIODO
DI GARANZIA PER IL COMPONENTE APPLICABILE.

IL RIMEDIO ESCLUSIVO DELL'ACQUIRENTE IN CASO DI VIOLAZIONE DELLA PRESENTE GARANZIA LIMITATA O
DI QUALSIASI GARANZIA IMPLICITA SARA LIMITATO, COME SPECIFICATO NEL PRESENTE DOCUMENTO, ALLA
SOSTITUZIONE. IN NESSUN CASO KAMADO JOE® SARA RESPONSABILE PER EVENTUALI DANNI SPECIALLI,
ACCIDENTALI O CONSEGUENTI.

La presente garanzia viene fornita in aggiunta a tutti i diritti e rimedi previsti dalle leggi e dai regolamenti sulla
protezione dei consumatori. La presente garanzia non pregiudica in alcun modo i diritti legali previsti dalle normative
sulla garanzia legale vigenti nello stato o paese di residenza dell'acquirente. A seconda dello stato o paese di residenza
dell’acquirente, le limitazioni alla durata della garanzia implicita o il risarcimento danni a disposizione potrebbero non
essere limitati dalla presente garanzia.

AUSTRALIA: | nostri prodotti sono coperti da garanzie che non possono essere escluse ai sensi della Australian
Consumer Law. L'acquirente ha diritto alla sostituzione o al rimborso in caso di guasto grave e al risarcimento per
qualsiasi altro danno o perdita ragionevolmente prevedibile. L'acquirente ha inoltre il diritto di far riparare o sostituire il
prodotto qualora lo stesso non sia di qualita accettabile e il guasto non costituisca guasto grave.

COSA INVALIDA LA GARANZIA?

L'acquisto di qualsiasi prodotto Kamado Joe® tramite un rivenditore non autorizzato invalida la garanzia. Qualsiasi
rivenditore cui Kamado Joe® non ha espressamente concesso l'autorizzazione di vendere i prodotti Kamado Joe® & un
rivenditore non autorizzato.
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VELKOMMEN! Din guide til tilberedning med Karbon Steel™!
Karbon Steel™er et palitelig verktgy i kjskken over hele verden.
Steel™-panner er egnet for bruk over apen ild, hjemmeovner og
komfyrer.

/1\ FORSIKTIG - SIKKERHETSFORANSTALTNINGER - LES FPR BRUK /1\

e Veer ekstremt forsiktig, pannen blir veldig varm under bruk. Bruk beskyttende, varmebestandige

Sgrg for at grillen er helt avkjglt far handtering for @ unnga brannskader.
Noen komponenter kan ha skarpe kanter. Veer forsiktig for @ unnga skade.
IKKE legg frossen mat i en varm panne.

hansker for & bergre handtakene pa pannen under bruk.

FOR FORSTE BRUK

wW N

. Forvarm ovnen til 204 C (400 F). Kle en langpanne med folie og plasser den pa nederste rille i ovnen

. Vask pannen med varmt vann.
. Terk grundig med et absorberende papirtarkle eller kjgkkenhandkle.
. Olje pannen din. Bruk et papirhandkle eller kjgkkenhandkle, pafgr et veldig tynt lag olje med hgyt

. Stek panneni 1 time ved 204 C (400 F). Det er best a sette pannen opp ned i ovnen slik at oljen ikke

. Fjern pannen fra ovnen og tgrk av overflgdig olje eller rester.
. Gjenta trinn 4-6 to ganger til.

for enkel rengjgring.

reykpunkt 204 C - 246 C (400 F - 475 F) pa hele pannens overflate. Oljer av raps, solsikke, grannsaker,
linfrg, druefrg eller soyabgnner gir det beste resultatet. Vi anbefaler ikke 3 bruke avokado, kokos eller
olivenolje.

samler seg i pannen. La pannen avkjgles fullstendig i ovnen.

Instruksjonsarkkode: 9812220004 220510-GH



KLARGJ@RING

Regelmessig klargjgring av pannen gir optimale resultater. Jo mer du bruker og oljer pannen, desto
mer klebefri blir den. Vanlig oljing kan gjgres pa 3 enkle trinn.

1. Olje pannen din. Bruk et papirhandkle eller kjskkenhandkle, pafer et veldig tynt lag olje med hayt
reykpunkt 204 C - 246 C (400 F - 475 F) pa hele pannens overflate. Oljer av raps, solsikke, grannsaker,
linfrg, druefrg eller soyabgnner gir det beste resultatet. Vi anbefaler ikke a bruke avokado, kokos eller
olivenolje.

2. Stek pannen i 1 time ved 204 C (400 F). Det er best a sette pannen opp ned i ovnen slik at oljen ikke
samles opp.

La pannen avkjgles fullstendig i ovnen.
3. Fjern den avkjglte pannen fra ovnen og tgrk av overflgdig olje eller rester.

TIPS: Pannen skal ikke vaere klissete ved bergring. Hvis den er klissete, kan du varme og avkjgle pannen til gnsket
beleggtekstur er oppnadd.

Karbon Steel™-kokekar far en rekke farger og megnstre nar du oljer og lager mat med pannen. Endringen i farge og
utseende er helt normal. Jo markere pannen blir, desto bedre blir dens klebefrie egenskaper.

RENGJ@RING

Rengjgr alltid ditt Karbon Steel™-produkt for hand. Plasser aldri Karbon Steel™-produktet i
oppvaskmaskinen. Blgtlegg aldri ditt Karbon Steel™-produkt.

1. Etter at pannen er helt avkjglt, terker du av overflgdig matolje med et papirtgrkle eller
kjgkkenhandkle. Hvis ngdvendig benyttes en plastspatel til & skrape bort fastbrent mat. Du kan ogsa
bruke grovt salt og olje som skrubb. For sveert gjenstridige matvarer, smakoker du litt vann i pannen
i 3-5 minutter fgr du deretter skrape rent med et plastverktgy. Veaer ekstremt forsiktig, pannen blir
veldig varm. Tem av vannet og la kjelen avkjgles helt fgr du gar til trinn 2.

. Vask pannen med varmt vann og en myk svamp.

. Terk grundig med et absorberende papirtgrkle eller kjgskkenhandkle. Hvis du oppdager rester pa
papirtgrket eller kjgskkenhandkleet, er det helt normalt. Det er noe av pannens oljer. Produktet ditt
blir ikke skadet.

4. Fgr oppbevaring, pafgres et veldig tynt lag med olje eller karbonstalvoks i pannen. Oppbevar alltid
pa et kjolig og tert sted. Det tynne laget med olje beskytter pannen og holder den klar til neste
matlaging.

5. Etter rengjgring, kan det noen ganger vaere at pannen ma oljes pa nytt. Se delen om «Klargjgring».

W N

GJORE OG IKKE GJ@RE

Forvarm pannen fgr matlaging for & fremme de klebefrie egenskapene til pannen.

Tork umiddelbart etter hver bruk.

Vask med varmt vann etter behov.

Gni et tynt lag med olje eller kryddervoks over hele pannen fgr oppbevaring. Dette bidrar til a forhindre
rust.

Ikke plasser ditt Karbon Steel™-produkt i oppvaskmaskinen.

Ikke plasser fryst mat i Karbon Steel™-pannen.

Ikke blgtlegg ditt Karbon Steel™-produkt.

Ikke bruk en slipende skrubbebgrste pa ditt Karbon Steel™-produkt.

Ikke tilberede syreholdig mat som tomater, eddik, sitrusfrukter eller vin i pannen. Dette kan pavirke
oljingen.

Hvis dette skjer, ma du omgaende olje produktet pa nytt.

Ikke fa panikk hvis du ser rust pa produktet. Dette kan skje fra tid til annen. Bare skrubb vekk rusten og
olje pannen pa nytt.

Ikke bruk ditt Karbon Steel™-produkt med over 399 C (750 F).




GARANTI

BEGRENSET LIVSTIDSGARANTI PA KERAMISKE DELER
Kamado Joe® garanterer at viktige keramiske deler som brukes i denne Kamado Joe®-grillen og rgykeovnen er uten mangler i
materiale og utfgrelse, s lenge den opprinnelige kjgperen eier grillen.

5-ARS GARANTI PA METALLDELER 0G KETTEL JOE-GRILLER
Kamado Joe® garanterer at ngkkelmetall- og st@pejernsdeler som brukes i denne Kamado Joe®-grillen og rgykeovnen er uten
mangler i materiale og utferelse i en periode pa fem (5] ar.

3-ARS GARANTI PA ELEKTRONISKE KOMPONENTER, VARMEDEFLEKTORER 0G PIZZASTEINER
Kamado Joe® garanterer at elektroniske komponenter til denne Kamado Joe®-grillen og reykeovnen er uten mangler i
materiale og utfgrelse i en periode pa tre (3) ar.

2-ARS GARANTI PA DIVERSE KOMPONENTER 0G FRITTSTAENDE TILBEH@R

Kamado Joe® garanterer at alle de forskjellige komponentene som brukes i denne Kamado Joe®-grillen og reykeovnen (inkludert
uten & veere begrenset til termometer, pakninger og iKamand-kontrollere) eller Kamado Joe-tilbehgr er uten mangler i materiale og
utfgrelse i en periode pa to (2) &r.

BEGRENSET KOMMERSIELL BRUKSGARANTI

Denne garantien forutsetter normal og rimelig husholdningsbruk kombinert med forventet godt vedlikehold for alle Kamado Joe®-
produkter. Denne garantien gjelder ikke for kommersiell bruk, for eksempel av cateringfirmaer, slaktere, utleiefirmaer og matbiler.
Kamado Joe® garanterer at alle Kamado Joe®-griller og -rgykere som brukes i

kommersielle applikasjoner er uten defekter i materiale og utferelse i en periode pa ett (1) ar

NAR STARTER GARANTIDEKNINGEN?

Garantidekning starter fra den opprinnelige kjgpsdatoen og dekker kun den opprinnelige kjsperen. For at garantien skal gjelde, ma
du registrere ditt Kamado Joe®-produkt ved & bruke produktregistreringssiden pa nettstedet vart. Dersom du

oppdager en mangel i materiale eller utfgrelse i lgpet av den gjeldende garantiperioden med normal bruk og vedlikehold, vil Kamado
Joe®, etter eget valg, bytte eller reparere den defekte komponenten uten kostnad for deg for selve komponenten. Denne garantien
gjelder ikke for arbeid eller andre kostnader forbundet med service, reparasjon eller drift av grillen. Kamado Joe dekker alle
fraktkostnader pa garantideler.

HVA DEKKES IKKE?

Denne garantien gjelder ikke skader fordrsaket av misbruk eller bruk av produktet til andre formal enn hva det er laget for, skader
fordrsaket av manglende riktig bruk, montering, vedlikehold eller installasjon, skader forarsaket av ulykker eller naturkatastrofer,
skader forarsaket ved uautoriserte vedlegg eller modifikasjoner, eller skader under transport. Denne garantien dekker ikke skader
fra normal slitasje fra bruk av produktet (for eksempel riper, bulker, riper og flising) eller endringer i grillens utseende som ikke
pavirker ytelsen.

DENNE BEGRENSEDE GARANTIEN ER EKSKLUSIV OG | STEDET FOR ENHVER ANNEN GARANTI, SKRIFTLIG ELLER MUNTLIG,
UTTRYKT ELLER UNDERFORSTATT, INKLUDERT UTEN A VARE BEGRENSET TIL GARANTIEN FOR SALGBARHET ELLER EGNETHET
FOR ET BESTEMT FORMAL. VARIGHETEN AV ENHVER UNDERFORSTATTE GARANTIER, INKLUDERT ENHVER UNDERFORSTATT
GARANTI OM SALGBARHET ELLER EGNETHET FOR ET BESTEMT FORMAL ER UTTRYKKELIG BEGRENSET TIL VARIGHETEN AV
GARANTIPERIODEN FOR DEN GJELDENDE KOMPONENTEN.

KJBPERENS EKSKLUSIVE RETTSMIDDEL FOR BRUDD PA DENNE BEGRENSEDE GARANTIEN ELLER ENHVER UNDERFORSTATT
GARANTI SKAL VARE BEGRENSET SOM SPESIFISERT HER TIL BYTTE. KAMADO JOE® KAN IKKE UNDER INGEN TILFELLE VARE
ANSVARLIG FOR NOEN SPESIELLE, TILFELDIGE ELLER F@LGESKADER.

Denne garantien gis til deg i tillegg til alle rettigheter og rettsmidler som er gitt deg av lover og forskrifter for forbrukerbeskyttelse.
Denne garantien pavirker pa ingen mate dine juridiske rettigheter i henhold til lovbestemte garantiforskrifter i din stat eller
bostedsland. Avhengig av staten eller landet du bor i, begrensninger pa lengden pa en underforstatt garanti

eller skadene som er tilgjengelige for deg er kanskje ikke begrenset av denne garantien.

AUSTRALIA: Varene vare kommer med garantier som ikke kan utelukkes under den australske forbrukerloven. Du har rett til bytte
eller refusjon ved en stgrre feil og kompensasjon for ethvert annet rimelig forutsigbart tap eller skade. Du har ogsa krav pa a fa
varene reparert eller erstattet dersom varene ikke er av akseptabel kvalitet og feilen ikke utgjgr en stgrre feil.

HVA UGYLDIGGJOR GARANTIEN?

Hvis du kjgper et hvilket som helst Kamado Joe®-produkt gjennom en uautorisert forhandler, blir garantien ugyldig. En uautorisert
forhandler er definert som enhver forhandler som ikke har fatt uttrykkelig tillatelse fra Kamado Joe® til & selge Kamado Joe®-
produkter.
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Paella

Witaj! Twoj przewodnik po gotowaniu z Karbon Steel™!

Karbon Steel™ to narzedzie darzone zaufaniem w kuchniach na catym swiecie.
Patelni Karbon Steel™ mozna uzywac¢ na otwartym ogniu, w piecykach w
kuchniach domowych i na kuchenkach.

/1\ OSTROZNIE - SRODKI BEZPIECZENSTWA - PRZECZYTAJ PRZED UZYCIEM /1

Dla unikniecia oparzen, przed zajeciem sie grillem upewnij sie, ze w petni ostygt.

Niektore elementy mogg miec ostre krawedzie. Postepuj ostroznie, zeby unikng¢ obrazen.

NIE NAKLADAJ na gorgcg patelnie zywnosci zamrozone;j.

Podczas uzywania patelni stanie sie ona bardzo gorgca. Zachowaj najwyzszg ostroznos¢. Uzywajgc
patelni, ujmuj rekojesci przez ochronne rekawice odporne na goraco.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

~N O

. Podgrzej wstepnie piecyk do 204 st. C Wyt6z blache do pieczenia folig i dla tatwiejszego

oczyszczenia, umiesc jg na dolnej poétce w piecyku.

. Wymyj patelnie cieptg woda.
. Wysusz jg gruntownie chtonnym recznikiem papierowym lub Sciereczka.
. Naoliw patelnie. Za pomocg recznika papierowego lub $ciereczki natdéz bardzo cienkg warstwe oleju

o wysokiej temperaturze dymienia (204 st. C - 246 st. C) na catg powierzchnie patelni. Najlepszy
wynik daje uzycie oleju rzepakowego, stonecznikowego, roslinnego, Inianego, z pestek winogron lub
sojowego. Nie zalecamy uzycia oleju z awokado, oleju kokosowego ani oliwy z oliwek.

. Wygrzej patelnie przez godzine w temperaturze 204 st. C. Najlepiej jest odwrdcic¢ patelnie dnem do

gory, zeby nie stworzyta sie na nim katuza oleju. Daj patelni w petni ostygnaé w piecyku.

. Wyjmij patelnie z piecyka i wytrzyj nadmiar oleju lub ewentualny osad.
. Powtérz kroki 4-6 jeszcze dwukrotnie.

Kod arkusza z instrukcja: 9812220004 220510-GH




JAK SEZONOWAC PATELNIE

Najlepsze wyniki przynosi sezonowanie patelni regularnie. Im czesciej bedziesz jej uzywac i ja sezonowac,
tym mniej bedzie do niej przywiera¢ zywnosé. Regularnego sezonowania mozna dokonywa¢ w 3
prostych krokach

1.Naoliw patelnie. Za pomocg recznika papierowego lub Sciereczki natéz bardzo cienkg warstwe oleju o wysokiej
temperaturze dymienia (204 st. C - 246 st. C) na catg powierzchnie patelni. Najlepszy wynik daje uzycie oleju
rzepakowego, stonecznikowego, roslinnego, Inianego, z pestek winogron lub sojowego. Nie zalecamy uzycia
oleju z awokado, oleju kokosowego ani oliwy z oliwek.

2.Wygrzej patelnie przez godzine w temperaturze 204 st. C. Najlepiej jest odwrécic patelnie dnem do gory, zeby
nie stworzyta sie na nim katuza oleju.
Daj patelni w petni ostygngé w piecyku.

3.Wyjmij patelnie z piecyka i wytrzyj nadmiar oleju lub ewentualny osad.

WSKAZOWKA: W dotyku patelnia nie powinna by¢ lepka. Jesli jest lepka, po prostu wygrzej ja i ochtodz ponownie, az
do uzyskania pozadanej tekstury powtoki.

Gdy zaczniesz sezonowac¢ swoja patelnie i na niej smazy¢, przybory kuchenne Karbon Steel™ nabiorg réznych
kolorow i wzoréw. Zmiana barwy i wygladu jest zjawiskiem w peini normalnym. Im patelnia ciemniejsza, tym mniej do
niej przylega.

JAK CZYSCIC

Zawsze czy$¢ swoje wyroby z Karbon Steel™ recznie. Nigdy nie wstawiaj wyrobu z Karbon Steel™ do zmywarki.
Nigdy nie namaczaj swojego wyrobu z Karbon Steel™ w wodzie.

1. Gdy patelnia juz w petni ostygta, wytrzyj nadmiar oleju papierowym recznikiem lub $ciereczka.

W razie potrzeby, zywno$¢, ktéra przywarta do dna zeskrob za pomocg szpatutki z tworzywa sztucznego. Do zeskrobania
mozesz uzy¢ tez grubo mielonej soli z olejem.

Jesli jakas zywnos$¢ mocno przywarta, wlej do patelni nieco wody, daj jej lekko wrze¢ na matym ogniu przez 3 do 5 minut a
nastepnie zeskrob do czysta narzedziem z tworzywa sztucznego. Zachowaj nadzwyczajng ostroznos¢, bo patelnia bedzie
bardzo gorgca. Zlej wode i przed przejsciem do kroku 2, daj patelni w petni ostygnac.

2. Wymyj patelnie ciepta wodg i miekkg ggbka.

3. Wysusz jg gruntownie chtonnym recznikiem papierowym lub $ciereczka. Jesli na reczniku zauwazysz jaki$ osad, jest to w
peti normalne. Jest to pozostato$¢ po sezonowaniu patelni. Twdj wyrdb nie zostat uszkodzony.

4. Przed odstawieniem do przechowania, posmaruj patelnie bardzo cienkg warstwg oleju lub woskiem do sezonowania stali
weglowej. Zawsze przechowuj jg w miejscu chtodnym i suchym. Cienka warstwa oleju bedzie chroni¢ Twojg patelnie i
utrzymywac jg w gotowosci do nastepnego uzycia.

5. Niekiedy Twoja patelnia bedzie po oczyszczeniu wymagac ponownego sezonowania. Wro¢ do rozdziatu ,JAK
SEZONOWAC PATELNIE”".

CO ROBIC a CZEGO NIE

Rozgrzej patelnig, zanim zaczniesz smazy¢. Pomaga to utrzymac jej wtasciwosci zapobiegajgce przyleganiu.

Po kazdym uzyciu natychmiast jg wytrzyj do sucha.

Myj, w miare potrzeby, cieptg wodg.

Przed odtozeniem na dtuzej wetrzyj w catg patelnie cienkg warstwe oleju albo wosku do sezonowania. Pomoze to
zapobiec rdzewieniu.

Nie wstawiaj Twojego wyrobu Karbon Steel™ do zmywarki.

Nie naktadaj na Twojg patelnie Karbon Steel™ zywnosci zamrozone.

Nie namaczaj Twojego wyrobu z Karbon Steel™ w wodzie.

Nie czys$¢ Twojego wyrobu Karbon Steel™ szczotkg o dziataniu sciernym.

Nie smaz na Twojej patelni zywnosci kwasnej, takiej jak pomidory, octy, cytrusy lub wino. Moze to wptyna¢ na jej
wysezonowanie.

Jesli do tego dojdzie, niezwlocznie wysezonuj jg ponownie.

Jesli zobaczysz na Twoim wyrobie rdze, nie panikuj. Od czasu do czasu moze to sie zdarzy¢. Po prostu zeskrob
rdze i wysezonuj patelnie ponownie.

Nie uzywaj Twojego wyrobu Karbon Steel™ w temperaturze powyzej 399 st. C.




GWARANCJA

OGRANICZONA DOZYWOTNIA GWARANCJA NA CZESCI CERAMICZNE
Kamado Joe® gwarantuje, ze gtbwne czesci ceramiczne zastosowane w tym grillu i wedzarni Kamado Joe® nie majg wad
materiatowych ani wadi wykonania na tak dtugo, jak wiascicielem grilla jest oryginalny nabywca.

PIECIOLETNIA GWARANCJA NA CZESCI METALOWE | GRILLE-KOCIOLKI JOE
Kamado Joe® gwarantuje, ze gtéwne czesci metalowe i zeliwne zastosowane w tym grillu i wedzarni Kamado Joe® nie majg wad
materialowych ani wad wykonania na okres pieciu (5) lat.

TRZYLETNIA GWARANCJA NA ELEMENTY ELEKTRONICZNE, ODBIJACZE CIEPLA | KAMIENIE DO PIECZENIA PIZZY
Kamado Joe® gwarantuje, ze elementy elektroniczne tego grilla i wedzarni Kamado Joe® nie majg wad
materiatowych ani wad wykonania na okres trzech (3) lat.

DWULETNIA GWARANCJA NA ROZNE ELEMENTY | AKCESORIA SAMODZIELNE

Kamado Joe® gwarantuje, ze rézne elementy zastosowane w tym grillu i wedzarni Kamado Joe® (m.in. termometr, uszczelki i ste-
rowniki iKamand) lub jakiekolwiek akcesoria firmy Kamado Joe nie majg wad materiatowych ani wad wykonania na okres dwoch (2)
lat.

OGRANICZONA GWARANCJA NA UZYTKOWANIE KOMERCYJNE

Udzielajgc tej gwarancji zaktada sie, ze wszystkie wyroby Kamado Joe® bedg uzywane normalnie i rozsgdnie w gospodarstwie
domowym i bedg dobrze utrzymywane, zgodnie z oczekiwaniami. Nie obejmuje ona uzytkowania komercyjnego, np. w gastrono-
mii, przez rzeznikéw, firmy wynajmu i w pojazdach, w ktorych przygotowuje sie i sprzedaje zywnos$¢. Kamado Joe® gwarantuje, ze
wszystkie grille i wedzarnie Kamado Joe® uzytkowane komercyjnie nie majg wad materiatowych ani wad wykonania na okres jedne-
go (1) roku.

KIEDY ROZPOCZYNA SIE WAZNOSC GWARANCJI?

Waznos$¢ gwarancji rozpoczyna sie z dniem oryginalnego zakupu i obejmuje tylko oryginalnego nabywce. Po to, aby gwarancja na-
brata wazno$ci, musisz zarejestrowa¢ wyréb Kamado Joe® na stuzgcej do rejestraciji wyrobdw stronie na naszej witrynie internetowe;.
Jesli przy normalnym uzytkowaniu i utrzymaniu, w stosownym okresie gwarancji wykryjesz wade materiatowg albo wade wykonania,
Kamado Joe® wymieni wadliwy element lub go naprawi, bez ponoszenia przez Ciebie kosztu danego elementu. Decyzja w tej spra-
wie bedzie naleze¢ wytgcznie do nas. Gwarancja ta nie obejmuje robocizny ani jakiegokolwiek innego kosztu serwisowania, naprawy
lub dziatania grilla. Kamado Joe pokryje wszelkie koszty przestania czesci objetych gwarancja.

CO NIE JEST OBJETE GWARANCJA?

Niniejsza gwarancja nie obejmuje uszkodzen wyniktych z niewtasciwego uzytkowania wyrobu lub uzytkowania go do celéw innych niz
te, do ktdrych jest on przeznaczony, uszkodzen spowodowanych przez brak wiasciwego uzytkowania, montazu lub zainstalowania,
uszkodzen spowodowanych przez wypadki lub kleski zywiotowe, uszkodzen spowodowanych przez niezaprobowane dodatki lub mo-
dyfikacje albo uszkodzen w trakcie transportu. Niniejsza gwarancja nie dotyczy uszkodzen wyniktych z normalnego zuzycia wyniktego
z uzytkowania wyrobu (np. zadrapan czy wgniecen i odpryskow) lub zmian wygladu grilla, ktore nie wptywaja na jego dziatanie.

NINIEJSZA OGRANICZONA GWARANCJA JEST GWARANCJA WYLACZNA | PRZYZNANA ZAMIAST JAKIEJKOLWIEK INNEJ
GWARANCJI, UDZIELONEJ PISEMNIE LUB USTNIE, W TYM M.IN. GWARANCJI, CO DO PRZYDATNOSCI DO OBROTU HAN-
DLOWEGO LUB NADAWANIA SIE CO JAKIEGOKOLWIEK SZCZEGOLNEGO CELU. OKRES WAZNOSCI JAKICHKOLWIEK
GWARANCJI DOROZUMIANYCH, W TYM JAKIEJKOLWIEK GWARANCJI PRZYDATNOSCI DO OBROTU HANDLOWEGO LUB
NADAWANIA SIE DO JAKIEGOS SZCZEGOLNEGO CELU JEST WYRAZNIE OGRANICZONY DO OKRESU WAZNOSCI GWA-
RANCJI NA STOSOWNY ELEMENT.

WYLACZNY, PRZYSEUGUJACY NABYWCY SRODEK ZARADCZY Z TYTULU NARUSZENIA TEJ OGRANICZONEJ GWARANCJI
LUB JAKIEJKOLWIEK GWARANCJI DOROZUMIANEJ BEDZIE OGRANICZONY, JAK TU WSKAZANO, DO WYMIANY. FIRMA KA-
MADO JOE® NIE BEDZIE W ZADNYM PRZYPADKU ODPOWIEDZIALNA ZA JAKIEKOLWIEK SZKODY SZCZEGOLNE, UBOCZNE
LUB WTORNE.

Gwarancji tej udziela Ci sie w dodatku do wszelkich praw i srodkéw zaradczych, jakie przystugujg Ci z tytutu ustaw i przepiséw o
ochronie konsumentéw. Gwarancja ta w zaden sposob nie wptywa na Twoje prawa z tytutu ustawowych przepiséw na temat gwa-
rancji w Twoim panstwie lub kraju zamieszkania. W zalezno$ci od Twojego panstwa lub kraju zamieszkania, ograniczenia dtugosci
okresu obowigzywania gwarancji dorozumianej lub mozliwych do uzyskania przez Ciebie odszkodowan mogg nie by¢ ograniczone
przez niniejszg gwarancje.

AUSTRALIA: Nasze towary sg dostarczane z gwarancjami, ktére nie moga zosta¢ wykluczone na podstawie australijskich ustaw o
ochronie konsumenta. Masz prawo do zamiany lub zrefundowania z tytutu powaznej awarii oraz do odszkodowania za inne, rozsgd-
nie przewidywalne straty lub szkody. Jesli towary te nie odpowiadajg bedacej do przyjecia jakosci a niesprawnos¢ nie stanowi powaz-
nej awarii, masz tez prawo do ich naprawy lub zamiany.

CO UNIEWAZNI GWARANCJE?

Gwarancje uniewazni nabycie jakiegokolwiek wyrobu Kamado Joe® u sprzedawcy nieupowaznionego. Jako sprzedawce nieupo-
waznionego okresla sie kazdego sprzedawce, ktéremu firma Kamado Joe® nie przyznata wyraznego pozwolenia na sprzedawanie
wyroboéw Kamado Joe®



KAMADO

Kamado Joe® Premier Specialty Brands, LLC, 5032 Milgen Ct., Columbus, GA 31907 USA kamadojoe.com/pages/contact

Kamado Joe Europe, Lange Voorhout 86, 2514 EJDen Haag, Netherlands service@kamadojoe.com
Kamado Joe UK Limited, 3 Maritime House, The Hart,Farnham, GU9 7HW, England service@kamadojoe.com




KJ15124722
KAMADOJOE

CkoBopopaa
Ans
nasanbu

NOEPbIA AEHB! Mepen Bamu pyKoBOACTBO MO NPUrOTOBNEHMIO MUK ¢ nomowblo Karbon Steel ™,
Karbon Steel™ — BbIcOKOKa4eCTBEHHasi KyXOHHasA yTBapb, U3BECTHasA BO BCEM MUPE.

CkoBopogku Karbon Steel™ noaxogsaT ans npurotoBNeHUs NULLY Ha OTKPLITOM OTHE, B AYXOBKaX U
Ha BapOYHbIX MOBEPXHOCTSX.

/1 BHUMAHME - NIPABY/IA TEXHWKM BE30NACHOCTY - MIPOYTWTE NEPER UCTONb30BAHMEM /1

* Bo n3bexaHue 0XoroB AOXAUTECH NOMHOMO OCTbIBAHUS MPUNs NEPES ero NepeMeLLeHIeM.

* HekoTopble KOMMOHEHTLI MMEtOT OcTpble Kpasi. CobrioaaiiTe Mepbl NPeLOCTOPOXKHOCTM, YTOOLI M3GexaTb TPaBM.

+ HE BblknagblBaiiTe 3aMOPOXEHHbIE MPOLYKTbI Ha FOpsYy0 CKOBOPOAY.

+ ObpaLLaiiTecb CO CKOBOPOAON 04EHb OCTOPOXKHO, MOCKOMbKY OHA CUNbHO HAarpeBaeTCs BO BPEMS MCNOMNb3oBaHws. Mpexae
YeM KacaTbCsl pyyKM CKOBOPOZbI, HaleBaNTE TEPMO3aLUMUTHbIE NepyaTKy.

NEPEA NEPBbIM UCIMOJIb3OBAHUEM

1.Mporpeite neyb g0 204 °C. YTobbl ynpoCcTUTL OUNCTKY, BLICTENUTE CKOBOPOAY POMLIoM 1 NOMECTUTE €€ Ha HIBKHIN
YPOBEHb Neym.

2.TpomoMTe CKOBOPOAY B ropsiveil Boge.

3.TpoTpuTe Hacyxo ByMaxHbIM UMK TEKCTUMbHBIM NONOTEHLIEM.

4.CwmaxbTe ckoBopoay. C noMoLbr GYMaXKHOMO MK TEKCTUINBHOMO NONOTEHLA HAHECUTE TOHKMIA CIIOV Macna C BbICOKOW
TEMnepaTypoit AbiMneHus (0T 204 go 246 °C) Ha BCIo NOBEPXHOCTb CKOBOPOAI.
Hawnnyuwwero pesynbTtata MOXHO OBUTLCS NPy MCNONb30BaHMM PaNCcOBOro, NOACONHEYHOTO, PACTUTENBHOTO, NIbHAHOTO,
COEBOro Macrna unu mMacna u3 BUHOrpaaHbIx KocTouek. He pekoMeHayem nenonb3oBaTh aBOKaZoBOE, KOKOCOBOE UM
ONMBKOBOE Macno.

5.Tpokanueaiite ckoBopoay B TeueHne 1 yaca npu Temnepatype 204 °C. Jlyuiie nepeBepHyTb CKOBOPOAY KBEPXY AHOM,
4T06bI MACcno He CTekano v He CkannuBanoch B ckoBopoae. [oXanTech MOMHOM0 OCTbIBaHNS CKOBOPOLb! B NEYM.

6. M3BnekuTe CKOBOPOAY M3 NEYM, BbITPUTE U3MULLKW UK OCTATKK Macna.

7.MoBTOpUTE 3Tanbl 4-6 elle ABa pa3a.

Kop nucrta TexHnuecknx AaHHbIx: 9812220004 220510-GH



NMPOKAJINBAHUE

Mepuopnyeckoe npokan1eaH1e CKOBOPOALI NO3BONSET OGUTLCA ONTUMANbLHLIX pe3ynbTaToB. YeM yalle Bbl NONb3yeTech
CKOBOPOAOW U NpOKanuBaete ee, TeM Gonee aHTUNPUrapHOI CTaHOBUTCSA ee NoBepXHOCTb. eproanyeckoe Npokan1eaHue MOXHO
BbINONHMUTL B 3 NPOCThLIX 3Tana.

1. CmaxbTe ckoBopogy. C NOMOLLbI0 GYMaXHOT0 UMk TEKCTUNBHOTO NOMOTEHLIA HAHECUTE TOHKWIA CIIOI Macna C BbICOKOM TeMnepaTypon
AbiMnenns (o1 204 1o 246 °C) Ha BCHo MOBEPXHOCTb CKOBOPOLB!.
Haunyuywero pesynbtata MOXHO A0OUTLCS NMPK UCMONB30BAHIM PaNCOBOrO, NOACOMHEYHOrO, PAaCTUTENBHOTO, MbHSHOMO, COEBOTO Macna
UM Macna w3 BUHOrpaaHbIX KOCTOYEK. He pekoMeHayem 1Cnonb30BaTh aBOKAZ0BOE, KOKOCOBOE WM ONIMBKOBOE Macro.

2. TpokanuBaiiTe CKOBOpOAY B TeueHue 1 yaca npu Temnepatype 204 °C. Jlyuie nepeBepHyTb CKOBOPOLY KBEPXY AHOM, YTODLI MAcno He
CTEKarno W He CkannuBanoch.
[loxauTechb NOMHOro OCTbIBAHNS CKOBOPOLbI B NEYN.

3. W3BnekuTe OCTBIBLLYIO CKOBOPOZY M3 MEYM, BBITPUTE M3MMULLKK UMM OCTaTKM Macna.

NOOCKA3KA. CkoBopoaa He JomkHa bbITb IUNKoi Ha owynb. Ecnu oHa nunka, nporpeBaiite 1 ocTyXaiiTe ee A0 TeX NOp, Noka He AobbeTeCh
HYXHOrO Ka4ecTBa NOBEPXHOCTH.

Mocyda Karbon Steel™ no mepe npokanueaxue u npu2omoeIeHusi 8 Hell NULU MoXem MeHsIMb yeem U mexcmypy nogepxHocmu.
U3meHeHue yeema u eHelwHe20 8uda — HopMasnbHoe sieieHue. Yem meMHee ckogopoda, meM 8bluie ee aHmunpu2apHbie ceolicmea.

O4YUCTKA

Buinonusinte ounctky nspenus Karbon Steel™ BpyuHnyto. He moite usgenue Karbon Steel™ B nocysomoeuHon

mawmHe. He 3amauuBaiite usgenus Karbon Steel™,

1. Tocne NonHOro 0CTbIBaHUS CKOBOPOAb! BbITPUTE U3MWLLKM UK OCTaTKW Macrna GyMaxHbIM UK TEKCTUNBHBIM NOMOTEHLEM.
[Mpun HeobXoaMMOCTH, YAaANNUTe OCTaTKM NPUrOPEBLUEN €Abl NAACTUKOBOM NONATKON. [N OYMCTKM TaKKe MOXHO
NCNOnb30BaTh KPYMHYH COMb U Macro.

Ecnv ega cunbHo npuropena, HanewTe B CKOBOPOAY HEMHOIO BOAbI, MOCTaBbTE Ha 3-5 MUHYT Ha OroOHb, @ 3aTeM yaanuTe
OCTaTKW MPUropeBLLen efbl NNacTMKOBOW NonaTkon.  ByabTe kpaiHe OCTOPOXHbI: CKOBOPOZA MOXeET BbITb O4EeHb ropsyei.
CneiiTe BoAy W [OXAMTECH NOSTHOrO OCTLIBAHWS CKOBOPOAbI, MPEXAE YEM NEpexoauTb K atany 2.

2. lpomoiTe CKOBOPOAY B ropsiyeit Boge 1 NpoTpuTe ee MArkoi rybkom.

3. MpoTpuTe Hacyxo ByMaxHbIM UK TEKCTUNBHBIM NOMOTEHLEM. Mbl MOXeTe 3aMeTUTb, YTO ByMaxHOe NONOTEHLE HEMHOrO
3anaykanocb. AT0 HopMasnbHO. Takoe bbiBaeT nocne npokanueaHus. Co CKOBOPOLOW BCE B NOPSAKE.

4. lNepen xpaHeHMEM HaHecUTe Ha CKOBOPOAY TOHKMI CIOW Macna unu Bocka Ans YrnepoaucTon cranu. XpaHuTe ckoBopozay B
CYXOM NpOox/iagHoM MecTe. TOHKWIA CNON Macna 3alwuTiT CKOBOPOAY, W OHa GYAeT NONHOCTbLIO FOTOBA K CrIeAYHOLLEN rOTOBKE.

5. VHoraa nocne 04ncTkn ckoBopoay Heobxoanmo npokanuTs ewe pa3. Cm. pasaen «MPOKANTMBAHWE.

PEKOMEHOALUU

AHTUNPUrapHbIe CBONCTBA CKOBOPOLLI MPOSBASIOTCS NMyYlle, eCriv ee NpeaBapuTenbHO MPOrpeTh Nepes roTOBKOM.
[Mocne Kaxzgoro MCnonb30BaHWs cpady BbITUpaiTe CKOBOPOAY HACyXo.

[Mpn HeobxoaMMOCTH, MOWTE B ropsiveil Boae.

lMepen xpaHeHWeM HaHeCHTe Ha CKOBOPOAY TOHKWIA COWN Macna unm cnewlmanbHOro Bocka. 3To NpefoTBPaTUT KOPPO3MIO.

He moitte nsgenue Karbon Steel™ B nocyaoMoeyHoi MaLlmnHe.

He BbiknagpiBaiTe Ha ckoBopoay Karbon Steel™ 3aMopoxeHHble MPoayKTbl.

He 3amaumBarite nagenus Karbon Steel™.

He ounwarite usgenns Karbon Steel™ abpa3nsHoi LLETKOM.

He roToBbTe B CKOBOPO/AE KMCIIble MPOAYKTbI, HAaNpUMep, NOMUZOPbI, YKCYC, LUTPYCOBbLIE, BUHO. OTO MOXET HAaBPeaUTb
NOBEPXHOCTY AaXe Nocrne NpokanuBaHus.

Ecnu ato npousoLuno, HesameanuTensHO NOBTOPUTE NPOLEAYPY NpOKanuBaHus.

Ecnu Ha ckoBOpOab! NOSIBUICH NPU3HAKW KOPPO3WK, He nyraiTeck. MIHoraa Takoe cnydvaetcs. MpocTo yaanuTe cneabl
KOpPPO3uM 1 MPOKanuTe CKOBOPOZY.

He HarpesaiiTe usaenue Karbon Steel™ po temnepatypsl Bbiwe 399 °C.




[APAHTUA

OrPAHWYEHHASA NOXWU3HEHHAA TAPAHTUA HA KEPAMWYECKMWE JETAIN
Kamado Joe® rapaHTvpyeT nepoHayansHoMy NokynaTenio 0TCYTCTBUE AeDEKTOB MaTepuana 1 M3roTOBMIEHS B OCHOBHBIX KEPaMUYECKIX AETaNsX rpuns v
konTunbHU Kamado Joe® B TeyeHue Bcero nepuoda akcnnyarawmm.

5NIET TAPAHTUW HA METANJTMMECKWE LETANU U TPUNW KETTLE JOE
Kamado Joe® rapaHTupyet oTCyTCTBUE AEEKTOB MaTepuana 1 U3roTOBNEHUS B CTaMbHbIX U YyryHHbIX AeTansx rpuns u kontuibHu Kamado Joe® B TeyeHue 5
(nsTw) mer.

3 FOJA FTAPAHTUW HA SNEKTPOHHBLIE KOMMNOHEHTbI, TENNOOTPAXATENKX U KAMHW AN NLLbGI
Kamado Joe® rapaHTupyeT oTCyTCTBUE AEEKTOR MaTepuana 1 u3roTOBNEHUS B SNEKTPOHHBIX KOMMOHEHTaX rpuns 1 konTunbHi Kamado Joe® B Teuenme 3
(Tpex) ner.

2 OOA FTAPAHTAN HA PA3NNYHBLIE KOMMOHEHTbLI U OTAENbHbIE NPUHALQNEXHOCTH
Kamado Joe® rapaHTupyeT oTCyTCTBUE AE(EKTOB MaTepuana 1 M3roTOBNEHMS B PasNYHbIX KOMMOHEHTaX rpunsi v konTunbHu Kamado Joe® (Bkntoyas, 6e3
orpaHunyeHns, TepMOMETP, NpokNadky W koHTponneps! iKamand) unu npuxagnexHocTsx Kamado Joe® B TeveHne 2 (asyx) ner.

OrPAHMYEHHAS KOMMEPYECKASA TAPAHTUA

Hacrosiwas rapaHTus npegnonaraeT HopManbHoe pasymHoe 6bITOBOe Mcnonb3oBaHue Beex nagenuit Kamado Joe®, a Takke ux kayecTBeHHOe 00CMykuBaHue.
HacTosiLas rapaHTus He NpUMEHMMA K KOMMEPYECKOMY WCTIONb30BaHMIO U3AENWS, HanpuMep, B 3aBeEHNsX 0BLYECTBEHHOIO MUTaHNS, MACHBIX NaBKax,
(hyproHax ¢ ynM4YHON ea0M M KOMNaHNAMK, Caatwmy 06opyaoBaHme B aperay. Kamado Joe® rapaHTupyeT oTcyTCTBIE AeEKTOB MaTeprana U
W3rOTOBMEHMS BO BCEX rpUnsx 1 konTunbHsx Kamado Joe®, ncnomnbayembix B KOMMEPUECKUX LIENsX, B Te4eHue 1 (0aHOr0) rofa.

KOrIA HAYUHAETCSA FAPAHTUAHBIA CPOK?

["apaHTWiHbII CPOK HAYNHAETCS CO HS MepBOHAYAbHON NOKYMKM U3ENNS W ENCTBUTENEH TOMBKO ANs MepBOHAYasbHOMO NnokynaTens. FapaHTus
[eiiCTBUTENbHA TOMBKO MPK YCTIOBUN perucTpaLuyi n3genns Kamado Joe® Ha cnewmansHol perucTpaLyoHHoil CTpaHuue odmumansHoro seb-caTa. B cnyyae
o0HapyxeHns gedhexta MaTepuana unu u3roToBREHNS B TEYEHNE rapaHTUIHOTO CPOKa MK YCIOBUN HOPMATbHOTO MCTIONb30BaHWS 1 OBCIYKUBAHM KOMMAHWS
Kamado Joe®, no cBoemy yCMOTPEHMIO, 3aMEHUT MMM OTPEMOHTUPYET HeNcpaBHyto AeTanb becnnaTHo.

["apaHT\s He NOKPbIBAET ONnarTy TPYAa 1 Apyrie pacxofbl, CBA3aHHbIE C 06CTYKMBaHUEM, PEMOHTOM Wnk SkcnnyataLmen rpuns. Kamado Joe nokpbisaeT Bee
3aTpartbl, CBA3aHHbIE C JOCTABKOW 3anacHbIX YacTel Mo rapaHTuu.

YTO HE NMOKPLIBAETCS FAPAHTUEN?

HacTosilas rapaHTis He pacnpocTpaHsieTcs Ha yLuep6, BO3HUKLLMIA BCNEACTBIE HEMPaBWILHONO AN HELIENEBOro MCTONb30BaHNS U3AENWS, HapyLLEHHiA Nopszka
uenonb3oBanmst, COOpkM, 0BCMYKMBAHNS UMW MOHTaXA, HECHACTHBIX CTTyYaes UMM CTUXUIHbIA BEACTBYIA, HECAHKLIMOHUPOBAHHOTO AOMONHEHNS MW U3MEHEHNS
KOHCTPYKLWM, @ TaKkxe NOBPEXEHNS BO BPEMS TPAHCTIOPTUPOBKY. HacTosLas rapaHTusl He pacnpocTpaHsIeTCs Ha MOBPEXAEHWS], BbI3BAHHbIE ECTECTBEHHbIM
W3HOCOM B MPOLIECCE WCMIONb30BaHMS U3AENUS (HanpuUMep, LapaniHbl, BMATUHbI, 13rubbl, CKOMbI), UM M3MEHEHNS BHELLHETO BIALA FPUNS, He BNUSIOLLVE Ha €ro
pabory.

HACTOSILLAA OTPAHWYEHHAS TAPAHTUS ABNAETCA UCKTIOYTENBHOW M SAMEHSET NIOBBIE APYIVIE FAPAHTUM, MUCBMEHHBIE UK
YCTHbIE, ABHbIE /N NOAPA3YMEBAEMBIE, BKITKOYASA, MOMAMO MPOYErO, FAPAHTIAX TOBAPHOW MPUrOAHOCTM UMV MPUrOHOCTY ANs i}
KOHKPETHOW LIENA. CPOK AEMCTBIA MOBbIX MOLPA3YMEBAEMBIX TAPAHTW, BKMFOYAA NKOBbIE NOAPA3YMEBAEMbIE FAPAHT TOBAPHOU
MPUrOOHOCTW N MPUTOLHOCTW ANA KOHKPETHOW LIENW, ABHO OrPAHUYEH MPOLOMKWUTENBHOCTHIO FTAPAHTUMHOIO CPOKA ANA
COOTBETCTBYIOLEWN AETAIN.

VCKNIOYATENBHOE MPABO MOKYMATENA HA KOMMNEHCALMIO B CIYHAE HAPYWEHWA HACTOSILLEN OTPAHUYEHHOW FAPAHTWW W NIOBOV
MOAPA3YMEBAEMOW FAPAHTWM OTPAHUYMBAETCA SAMEHOW [IETANW, KAK YKASAHO B HACTOSALLEM JOKYMEHTE. KAMADO JOE® HE HECET
OTBETCTBEHHOCTW 3A KAKVE-IMEO OCOBLIE, CNYYAVHBIE UMK KOCBEHHBIE YBbITKA.

HacTosLas rapaHTiA NPpefoCTaBNAeTCS BaM B AOMONHEHHe KO BCEM NMpaBaM v CPeACTBaM NPaBOBOI 3aLLTbI B COOTBETCTBUM C 3aKOHaMY 11 akTaMii O 3alLTe
npaB noTpebuteneit. HacTosilas rapaHTust HukouM 0Gpa3om He BIMSIET Ha Bally 3aKOHHbIE MpaBa B COOTBETCTBUM C 3aKOHOAATEMbHbIMIA NIOFOKEHNAMIA

0 TapaHTVV B BaLLEM LUTATE MK CTPpaHe MPOXMBaHKS. B 3aBIMCHMOCTY OT LUTATa MK CTPaHbI BALLETo MPOXMBaHWS, OrpaHieHIe Cpoka AeiCTBIS
f0apa3yMeBaemMoit rapaHTUn AN TUMOB MOBPEXAEHHH, MOKPbIBAEMbIX FAPAHTUEN, MOTYT HE [0MYCKATLCS MO 3aKOHY, NOITOMY BbilLieykasaHHble OrpaH4eHMs
MOTYT He PACcMPOCTPAHATLCA Ha BaC.

ABCTPAJIA. Halum ToBapbl NOCTaBNSIOTCS C rapaHTUsSIMIK, KOTOPbIE HENMb3S MCKIMKOYNTL B COOTBETCTBUN C 3akoHOM ABCTpanim 0 3alluTe npas noTpebutenei.
Bbl nMeeTe npaBo Ha 3ameHy Ui BO3MELLIEHNE B CTly4ae Cepbe3HON HEUCMPABHOCTM, a Takke Ha KOMMEHCALMIO B CTy4ae NiobbIX APYrMX pasyMHO
npezckasyemblx TUMoB yuiepba 1in NoBpexaeHui. Brl Takke IMeeTe NpaBo Ha PEMOHT UMK 3aMeHy TOBapa, ECIM OH He COOTBETCTBYET NPUEMIEMOMY KayecTBy
11 HEMCMPABHOCTb HE ABNAETCS CEPLE3HON.

B KAKOM CJTYYAE FAPAHTUA AHHYJTUPYETCA?
TapaHTVst HeaelicTBUTENbHA B Cryyae Mokynku usnenust Kamado Joe® y HeaBTopu3oBaHHoro aunepa. MoHsTie «HeaBTopU3oBaHHbIM Aunepy» npeanonaraet
TioBYI0 TOUKY PO3HUYHON TOPFOBMM, HE UMEIOLLLYH0 ABHOTO paspelleHns komnaHuy Kamado Joe® Ha npogaxy ee uanenmit.



KAMADO

Kamado Joe® Premier Specialty Brands, LLC, 5032 Milgen Ct., Columbus, GA 31907 USA (CLUA) kamadojoe.com/pages/contact

Kamado Joe Europe, Lange Voorhout 86,2514 EJDen Haag, Netherlands (Huaepnanabi) service@kamadojoe.com
Kamado Joe UK Limited, 3 Maritime House, The Hart, Farnham, GU9 7HW, England (AHrnus) service@kamadojoe.com
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Paellapanna

VALKOMMEN Din guide till Karbon Steel™ matlagning!
Karbon Steel™ &r ett palitligt verktyg i kok 6ver hela virlden.
Karbon Steel™-pannor ar lampliga for anvandning 6ver oppen

/1\ VARNING - SAKERHETSFORESKRIFTER - LAS INNAN ANVANDNING /1\

e Se till att grillen har svalnat helt innan du hanterar den for att undvika brannskador.

e Vissa komponenter kan ha vassa kanter. Var forsiktig for att undvika skador.

e | 3gg INTE frysta livsmedel i den heta stekpannan.

e Var ytterst forsiktig, pannan blir mycket varm under anvandningen. Anvand skyddande,
varmebestandiga handskar for att rora vid kastrullens handtag under anvandning.

INNAN DEN FORSTA ANVANDNINGEN

1. Varm ugnen till 400F (204C). Kla en plat med folie och placera den pa nedre hyllan i ugnen for att
underlatta rengoringen.

2. Tvatta pannan med varmt vatten.

3. Torka noggrant med en absorberande pappershandduk eller kokshandduk.

4. Olja in pannan. Anvénd en pappershandduk eller kokshandduk for att stryka pa ett mycket tunt lager
olja med hog varmepunkt.
400F - 475F (204C - 246C) pa hela ytan. Oljor som rapsolja, solrosolja, vegetabilisk olja, linfroolja,
druvfroolja eller sojabonolja ger bast resultat. Vi rekommenderar inte att du anvander avokado-,
kokos- eller olivolja.

5. Brénn pannani 1 timme i 400F (204C). Det &r bast att placera pannan upp och ner i ugnen sa att oljan
inte samlas i pannan. Lat pannan svalna helt i ugnen.

6. Ta bort pannan fran ugnen och torka av éverflodig olja eller rester.

7. Upprepa steg 4-6 ytterligare tva ganger.

Kod for instruktionsblad: 9812220004 220510-GH



HUR MAN KRYDDSATTER

Regelbunden anvandning av kryddor i pannan ger optimala resultat. Ju mer du anvdnder och kryddar
i pannan, desto mer kommer den att bli non-stick. Regelbunden kryddning kan goras i tre enkla
steg.

1. Olja in pannan. Anvédnd en pappershandduk eller kokshandduk for att stryka pa ett mycket tunt lager
olja med hog varmepunkt.
400F - 475F (204C - 246C) pa hela ytan. Oljor som rapsolja, solrosolja, vegetabilisk olja, linfroolja,
druvfroolja eller sojabonolja ger bast resultat. Vi rekommenderar inte att du anvander avokado-,
kokos- eller olivolja.

2. Brénn pannani 1 timme i 400F (204C). Det ar bast att placera pannan upp och ner i ugnen sa att oljan
inte ansamlas.
lat pannan svalna helt i ugnen.

3. Ta bort den svala pannan fran ugnen och torka av 6verflodig olja eller rester.

TIPS: Pannan far inte vara klibbig vid berdring. Om den ar klibbig dr det bara att virma och kyla pannan tills den
onskade beldggningsstrukturen ir uppnadd.

Karbon Steel™ kokplattor far olika farger och ménster nar du bérjar krydda och laga mat med pannan.
Férandringen i farg och utseende &r helt normalt. Ju mérkare pannan blir, desto béttre dr dess non-stick-egenskaper.

HUR MAN RENGOR

Rengor alltid din Karbon Steel™-produkt for hand. Lagg aldrig Karbon Steel™-produkten i
diskmaskinen. Blotlagg aldrig din Karbon Steel™-produkt.

1. N&r pannan har svalnat helt och hallet torkar du bort éverflédig matolja med en pappershandduk eller
en kokshandduk.

Vid behov kan du anvanda en plastspatel for att skrapa bort mat som fastnat. Du kan ocksa anvénda
grovt salt och olja som skrubb.

For mycket envisa livsmedel kan du (3ta lite vatten sjuda i pannan i 3-5 minuter och sedan skrapa rent
med ett plastverktyg. Var ytterst forsiktig, pannan kommer att bli mycket het. Hall av vattnet och lat
kastrullen svalna helt innan du gar vidare till steg 2.

2. Tvatta pannan med varmt vatten och en mjuk svamp.

3. Torka noggrant med en absorberande pappershandduk eller kékshandduk. Om du méarker nagra
rester pa handduken ar det helt normalt. Det ar en del av kryddningen i stekpannan. Din produkt tar
ingen skada.

4. Innan du forvarar pannan bor du stryka pa ett mycket tunt lager olja eller kolstalsvax i pannan.
Forvara alltid pa en sval och torr plats. Det tunna lagret olja skyddar pannan och haller den redo fér
nasta tillfalle att laga mat.

5. Efter rengoring behover pannan ibland kryddas pa nytt. Las igenom avsnittet "Hur man sdsongerar”.

VAD MAN GOR OCH INTE GOR

Forvarm pannan fore tillagningen for att starka pannans anti-stick-egenskaper.

Torka av omedelbart efter varje anvandning.

Tvatta med varmt vatten vid behov.

Gnid ett tunt lager olja eller kryddvax over hela pannan innan du forvarar den. Detta forhindrar rost.

Lagg aldrig din Karbon Steel™-produkt i diskmaskinen.

Lagg inte frysta livsmedel i Karbon Steel™-pannan.

Blotlagg inte Karbon Steel™-produkten.

Anvand inte en slipande skurborste pa Karbon Steel™-produkten.

Tillaga inte sura livsmedel som t.ex. tomater, vinager, citrusfrukter eller vin i pannan. Detta kan andra
kryddningen.

Om detta intraffar ska du omedelbart krydda produkten pa nytt.

Fa inte panik om du ser rost pa produkten. Det kan handa ibland. Det &r bara att skrubba bort rosten och
krydda pannan pa nytt.

Anvand inte din Karbon Steel™-produkt 6ver 399C (750F).




GARANTI

BEGRANSAD LIVSTIDSGARANTI PA KERAMISKA DELAR
Kamado Joe® garanterar att de viktigaste keramiska delarna som anvands i denna Kamado Joe® grill och rok &r fria fran defekter
vad betraffar material och utférande s lange som den ursprungliga képaren dger grillen.

5 ARS GARANTI PA METALLDELAR OCH KETTLE JOE GRILLAR
Kamado Joe® garanterar att de viktigaste metalldelarna och gjutjarnsdelarna som anvands i denna Kamado Joe® grill och rok ar
fria fran material- och tillverkningsfel under en period av fem (5) ar.

3 ARS GARANTI PA ELEKTRONISKA KOMPONENTER, VARMEAVLEDARE OCH PIZZA STENAR
Kamado Joe® garanterar att de elektroniska komponenterna i denna Kamado Joe® grill och rok &r fria fran defekter vad betraffar
material och utforande under en period av tre (3] ar.

2 ARS GARANTI PA DIVERSE KOMPONENTER OCH STAENDE TILLBEHOR

Kamado Joe® garanterar att alla diverse komponenter som anvands i denna Kamado Joe® grill och rok (inklusive, men inte
begrénsat till termometer, packningar och iKamand-styrenheter] eller Kamado Joe-tillbehor &r fria fran material- och tillverkningsfel
under en period av tva (2) &r.

BEGRANSAD GARANTI FOR KOMMERSIELL ANVANDNING

Garantin forutsatter normal och rimlig hushallsanvandning i kombination med férvantat gott underhall av alla Kamado Joe®-
produkter. Garantin galler inte for kommersiell anvandning, t.ex. av cateringforetag, slakterier, uthyrningsféretag och matbilar.
Kamado Joe® garanterar att alla Kamado Joe®-grillar och rokar som anvands i

kommersiella anvandningsomraden ar fria fran defekter i material och utférande under en period av ett (1) ar.

NAR BORJAR GARANTITACKNINGEN?

Garantitdckningen borjar pa det ursprungliga inkdpsdatumet och tacker bara den ursprungliga képaren. For att garantin ska gélla
maste du registrera din Kamado Joe®-produkt via produktregistreringssidan pa var hemsida. Om du

upptécker ett material- eller tillverkningsfel under den gallande garantiperioden vid normal anvandning och normalt underhall,
kommer Kamado Joe® att, efter eget gottfinnande, ersatta eller reparera den defekta komponenten utan att du behdver betala ndgon
kostnad for sjalva komponenten. Denna garanti galler inte arbete eller andra kostnader i samband med service, reparation eller drift
av grillen. Kamado Joe betalar alla fraktkostnader fér garantidelar.

VAD SOM INTE OMFATTAS?

Denna garanti galler inte skador som orsakas av missbruk eller anvandning av produkten for andra &ndamal an fér vilka den ar
konstruerad. Skador som orsakas av brist pa korrekt anvéndning, montering, underhall eller installation, skador orsakade av olyckor
eller naturkatastrofer, skador orsakade av obehdriga tillbehdr eller modifieringar eller skador under transport galler inte. Denna
garanti tacker inte skador fran normalt slitage fran anvandning av produkten [t.ex. repor, bucklor, etc] eller férandringar i utseendet
pa grillen som inte paverkar dess prestanda.

DEN BEGRANSADE GARANTIN AR EXKLUSIV OCH GALLER | STALLET FOR ANNAN GARANTI, SKRIFTLIG ELLER MUNTLIG,
UTTRYCKLIG ELLER UNDERFORSTADD INKLUSIVE MEN INTE BEGRANSAD TILL GARANTIN OM SALJBARHET ELLER LAMPLIGHET
FOR ETT VISST ANDAMAL. VARAKTIGHETEN AV ALLA UNDERFORSTADDA GARANTIER, INKLUSIVE ALLA UNDERFORSTADDA
GARANTIER FOR SALJBARHET ELLER LAMPLIGHET FOR ETT VISST ANDAMAL, AR UTTRYCKLIGEN BEGRANSAD TILL
VARAKTIGHETEN AV GARANTIPERIODEN FOR DEN TILLAMPLIGA KOMPONENTEN.

KOPARENS EXKLUSIVA ATGARD VID BROTT MOT DENNA BEGRANSADE GARANTI ELLER MOT NAGON UNDERFORSTADD GARANT!
SKA BEGRANSAS TILL UTBYTE ENLIGT VAD SOM ANGES HAR. KAMADO JOE® SKA UNDER INGA OMSTANDIGHETER HALLAS
ANSVARIG FOR SPECIFIKA SKADOR, TILLFALLIGA SKADOR ELLER FOLJDSKADOR.

Denna garanti ges till dig utdver alla rattigheter och mojligheter som du har enligt lagar och férordningar om konsumentskydd.
Denna garanti paverkar inte pa nagot satt dina juridiska rattigheter enligt lagstadgade garantibestammelser i din stat eller

i landet dar du bor. Beroende pa vilken stat eller vilket land du &r bosatt i finns det begransningar fér ldngden pa den underforstadda
garantin

eller att de skador som du kan f3 inte begransas av denna garanti.

AUSTRALIEN: Vara varor har garantier som inte kan uteslutas enligt den australiska konsumentlagen. Du har ratt till erséttning eller
aterbetalning vid storre fel och till ersattning fér andra rimligen forutsebara forluster eller skador. Du har ocksa ratt att fa varorna
reparerade eller utbytta om varorna inte haller godtagbar kvalitet och felet inte utgor ett storre fel.

VAD KOMMER ATT OGILTIGFORKLARA GARANTIN??
Om du képer en Kamado Joe®-produkt genom en obehdrig aterférsaljare upphor garantin att galla. En obehdrig aterforsaljare
definieras som en aterforsaljare som inte uttryckligen har fatt tillstand av Kamado Joe® att salja Kamado Joe®-produkter.
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