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Instrukcja uzytkownika - Zachowaj do p6zniejszego uzycia

e WAZNE - Zachowaj instrukcje bezpieczenstwa.

* Instrukcja stanowi integralng czes¢ produktu.

* Prosze zwréci¢ uwage na wszystkie ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa wymienione w instrukcji.

e Ostroznie wyjmij urzadzenie z opakowania.

¢ Instrukcja powinna by¢ przechowywana razem z produktem.

e Ten produkt przeznaczony jest TYLKO do uzytku domowego i nie powinien by¢ uzywany w celach komercyjnych.

Wskazoéwki dotyczace pielegnacji i bezpiecznego uzytkowania

O TWOIM KOLER KAMADO

Archeologowie odkryli dowody na istnienie duzych naczyn glinianych, ktére uwaza sie za wczesne wersje ceramicznego
kociotka Kamado, siegajace 4000 lat wstecz. Od tego czasu kociotek Kamado ewoluowat na wiele sposobéw. Dodano
zdejmowang pokrywe, regulowane drzwiczki dla lepszej kontroli temperatury oraz zmieniono paliwo z drewna na wegiel
drzewny. W Japonii Mushikamado to okragty garnek gliniany ze zdejmowang koputa, zaprojektowany do gotowania ryzu
na parze. Nazwa ,Kamado” to japonskie stowo oznaczajace ,kuchenke” lub ,kuchenny palnik”. Amerykanie przyjeli to
okreslenie i stato sie ono ogdélnym terminem dla tego stylu ceramicznego kociotka.

Grille KOLER Kamado to niezwykle wszechstronne urzadzenia, ktére mozna wykorzystaé nie tylko do grillowania i
wedzenia, ale takze do pieczenia pizzy, chleba, ciast. Dzieki doskonatym wtasciwosciom retencji ciepta pozwalajg
osiggnac¢ i utrzymac¢ wysokie temperatury, a takze precyzyjnie kontrolowaé przeptyw powietrza za pomoca goérnych i
dolnych otworéw wentylacyjnych. Wysokie temperatury sg idealne do przyrzadzania stekoéw, podczas gdy niskie
pozwalaja w petni wykorzystaé potencjat grilla w metodzie low and slow. Aby nada¢ miesu jeszcze wiecej smaku oraz
intensywnego aromatu, warto doda¢ do wegla odrobine zrebkéw wedzarniczych.

OSTRZEZENIA - UWAGA!

e Ten produkt jest przeznaczony TYLKO DO UZYTKU NA ZEWNATRZ. NIE uzywaj wewnatrz pomieszczen.

e Zawsze uzytkuj z dala od dzieci i zwierzat.

* NIGDY nie zostawiaj rozpalonego grilla bez nadzoru.

e GROZBA zatrucia tlenkiem wegla - NIGDY nie rozpalaj grilla, nie pozwél mu sie tli¢, ani stygna¢ w zamknietych
pomieszczeniach.

¢ NIE uzywaj grilla w namiocie, przyczepie kempingowej, samochodzie, piwnicy, strychu ani todzi.

¢ NIE uzywaj pod markizami, parasolami, altanami.

e ZAGROZENIE POZAREM - uwazaj na goracy zar znajdujacy sie wewnatrz grilla.

e UWAGA - NIE uzywaj benzyny, spirytusu, ptynu do zapalniczek, alkoholu ani innych podobnych substancji do
rozpalania lub ponownego zapalania grilla. Uzywaj tylko podpatek zgodnych z normg EN1860-3.

e ZDECYDOWANIE ZALECAMY korzystanie z wegla drzewnego w swoim KOLER Kamado. Wegiel drzewny pali sie
dtuzej niz inne paliwa oraz produkuje mniej popiotu. Moze on ogranicza¢ przeptyw powietrza w grillu, przez co
kontrola temperatury bedzie utrudniona.

* NIE uzywaj wegla kamiennego. Nie zalecamy stosowania brykietu.

e WAZNE: Przy otwieraniu pokrywy nalezy pamietaé, ze powietrze wewnatrz komory grilla jest bardzo gorace. Jesli
pokrywa zostanie otwarta nagle, gorace powietrze gwattownie wydostanie sie na zewnatrz, co moze spowodowac
cofniecie ptomienia lub wybuch. Aby zapobiec tej niebezpiecznej sytuacji nalezy otwiera¢ pokrywe grilla powoli
oraz stopniowo. W ten sposéb powietrze bedzie mogto wydostawaé sie na zewnatrz, a temperatura wewnairz
komory bedzie sie obniza¢.

e ZAWSZE przestrzegaj INFORMACJI O GOTOWANIU PODANEJ NA STRONIE 4 niniejszej instrukcji obstugi.

e NIE uzywaj KOLER Kamado na tarasie lub innych tatwopalnych powierzchniach, takich jak sucha trawa, wiorki
drewniane, liscie, kora dekoracyjna itp.

» Upewnij sie, ze grill KOLER Kamado umieszczony jest co najmniej 2 metry od tatwopalnych przedmiotow.

e NIE uzywaj grilla KOLER Kamado jako pieca do przetopu metali.

e UWAGA: Grill KOLER Kamado bardzo sie nagrzewa. Nie przenos$ go w trakcie dziatania.

e ZAWSZE UZYWAJ rekawic odpornych na wysoka temperature podczas obstugi goracej ceramiki grilla oraz
powierzchni do gotowania.

e Pozwodl grillowi catkowicie ostygna¢ przed przemieszczaniem lub przechowywaniem.

e Przed kazdym uzyciem grilla nalezy sprawdzi¢, czy nie jest zuzyty lub uszkodzony. W razie potrzeby wymien
elementy.

WYPALANIE KAMADO

e Aby rozpali¢ ogien umiesé zrolowana gazete z kilkoma kostkami rozpatki na ptycie weglowej (7) na dnie KOLER
Kamado. Nastepnie potéz 2 lub 3 garsci wegla drzewnego na gazecie.

* NIE uzywaj benzyny, spirytusu, ptynu do zapalniczek, alkoholu ani innych podobnych substancji do rozpalania lub
ponownego zapalania grilla. Uzywaj tylko podpatek zgodnych z normg EN1860-3.




Wskazoéwki dotyczace pielegnaciji i bezpiecznego uzytkowania

e Otwoérz dolny otwor wentylacyjny i podpal gazete przy uzyciu dtugiej zapalniczki lub zapatek.

» NIE przeciazaj urzadzenia weglem — zbyt intensywny ogien moze spowodowaé uszkodzenie KOLER Kamado.

* Pozostaw grill do czasu wygasniecia wegla.

* Przy pierwszym wypalaniu zbyt duze ptomienie, mogq spowodowac przedwczesne zuzycie sie uszczelki.

e Po pierwszym uzyciu sprawdz wszystkie ztgcza pod katem dokrecenia srub. Metalowy pas taczacy pokrywe z
podstawg rozszerzy sie od ciepta, co moze spowodowac¢ luzne potaczenie. Sprawdz i w razie potrzeby dokre¢ pas
kluczem.

« Teraz mozesz juz w petni korzysta¢ ze swojego KOLER Kamado.

GASZENIE

e Aby zgasi¢ urzadzenie - przestan dodawa¢ wegiel i zamknij wszystkie otwory wentylacyjne oraz pokrywe, aby
pozwoli¢ ogniu zgasna¢ naturalnie.

» NIE uzywaj wody do gaszenia wegla, poniewaz moze to uszkodzi¢ grill KOLER Kamado.

PRZECHOWYWANIE

e Jesli przechowujesz grill na zewnatrz, przykryj go gdy juz catkowicie ostygnie, odpowiednim pokrowcem
przeciwdeszczowym.

e Do czyszczenia rusztu uzyj dedykowanych srodkow czyszczacych lub roztwory wody z ptynem do mycia naczyn.
Po zakonczonym procesie czyszczenia nanie$ warstwe oleju o wysokiej temperaturze dymienia np. olej rzepakowy.

* Podczas uzywania KOLER Kamado uzyj blokady két, aby uniemozliwi¢ przemieszczanie sie urzadzenia.

* Na zime zalecamy przechowywanie grilla KOLER Kamado pod zadaszeniem w garazu lub szopie, dla petnej
ochrony.

CZYSZCZENIE

+ KOLER Kamado jest samoczyszczacy. Podgrzej go do 260°C przez 30 minut. Pozwoli to na wypalenie wszelkich
resztek jedzenia oraz zanieczyszczen.

* NIE uzywaj wody ani srodkéw chemicznych do czyszczenia wnetrza grilla KOLER Kamado. Sciany sg porowate i
wchianiajg wszelkie uzyte ptyny, co moze spowodowaé pekanie grilla KOLER Kamado. Jesli sadza wewnatrz
nadmiernie sie osadzita, uzyj drucianej szczotki, aby zeskroba¢ jg przed kolejnym uzyciem.

* Aby oczysci¢ zewnetrzng powierzchnie grilla, poczekaj, az KOLER Kamado ostygnie, i uzyj wilgotnej szmatki z
tagodnym detergentem.

KONSERWACJA
* Dokre¢ paski i naoliw zawias 2 razy w roku lub czesciej, jesli zajdzie taka potrzeba.

INFORMACJE O ZAPALANIU, UZYCIU | PIELEGNACJI

« Upewnij sie, ze KOLER Kamado stoi na twardej, ptaskiej, poziomej, odpornej na ciepto, niepalnej powierzchni, z dala
od tatwopalnych przedmiotéw.

* Upewnij sie, ze KOLER Kamado ma co najmniej 2 metry przestrzeni nad sobg i od innych otaczajacych go
przedmiotow.

* Aby rozpali¢ ogien umiesé zrolowang gazete z kilkoma kostkami rozpatki na ptycie weglowej (7) na dnie KOLER
Kamado. Nastepnie potoz 2 lub 3 garsci wegla drzewnego na gazecie. Maksymalna ilos¢ wegla drzewnego to 0.4kg.

* NIE uzywaj benzyny, spirytusu, ptynu do zapalniczek, alkoholu ani innych podobnych substancji do rozpalania lub
ponownego zapalania grilla. Uzywaj tylko podpatek zgodnych z normg EN1860-3.

e Otwoérz dolny otwoér wentylacyjny i podpal gazete przy uzyciu dtugiej zapalniczki lub zapatek. Po rozpaleniu ognia
pozostaw dolny otwor wentylacyjny i pokrywe otwartg przez okoto 10 minut, aby wegiel zaczat sie zarzy¢.

* Nie zaleca sie mieszania lub przewracania wegla po jego rozpaleniu. Pozwala to na réwnomierne i efektywne
spalanie wegla.

* Po rozpaleniu ZAWSZE UZYWAJ rekawic odpornych na wysoka temperature podczas obstugi goracej ceramiki
grilla oraz powierzchni do gotowania.

e Patrz ponizej na instrukcje gotowania w zaleznosci od temperatury i czasu.

PRZEWODNIK GOTOWANIA NA NISKIEJ TEMPERATURZE

* Rozpal kawatki wegla drzewnego zgodnie z powyzszg instrukcja.

* Monitoruj KOLER Kamado do momentu osiagniecia zadanej temperatury. Patrz strony 4 i 5 - przewodnik
temperatury gotowania.

e Zamknij dolny otwor wentylacyjny catkowicie, aby utrzymac temperature.

« Teraz jestes gotowy do gotowania na KOLER Kamado.

« ZAWSZE postepuj zgodnie z INFORMACJA O GOTOWANIU ZYWNOSCI podang na stronie 4 tej instrukcji.

 ZAWSZE UZYWAJ rekawic odpornych na wysoka temperature podczas obstugi goracej ceramiki grilla oraz
powierzchni do gotowania.




Wskazoéwki dotyczace pielegnacji i bezpiecznego uzytkowania

PRZEWODNIK DO WEDZENIA

* Rozpal kawatki wegla drzewnego zgodnie z powyzszg instrukcja. NIE przesuwaj ani nie mieszaj wegla po rozpaleniu.

e Monitoruj KOLER Kamado do momentu osiagniecia zadanej temperatury. Patrz strony 4 i 5 - przewodnik
temperatury gotowania.

e Pozostaw dolny otwér wentylacyjny nieco otwarty.

e Zamknij gorny otwér wentylacyjny i kontynuuj kontrole temperatury przez kilka minut.

* Uzywajgc rekawic odpornych na wysoka temperature, wysyp zrebki wedzarnicze wokoét gorgcego wegla.

» Teraz jeste$ gotowy do uzywania KOLER Kamado do wedzenia.

e Wskazowka: Namocz drewniane zrebki wedzarnicze przez 15-20 minut, aby przedtuzy¢ proces wedzenia.

» ZAWSZE postepuj zgodnie z INFORMACJA O GOTOWANIU ZYWNOSCI podana na stronie 4 tej instrukciji.

o ZAWSZE UZYWAJ rekawic odpornych na wysoka temperature podczas obstugi goracej ceramiki grilla oraz
powierzchni do gotowania.

PRZEWODNIK GOTOWANIA NA WYSOKIEJ TEMPERATURZE

* Rozpal kawatki wegla drzewnego zgodnie z powyzszg instrukcja. NIE przesuwaj ani nie mieszaj wegla po rozpaleniu.

e Zamknij pokrywe i otworz w petni gorny i dolny otwor wentylacyjny.

* Monitoruj KOLER Kamado do momentu osiagniecia zadanej temperatury. Patrz strony 4 i 5 - przewodnik
temperatury gotowania.

e Zamknij gorny otwér wentylacyjny do potowy i kontynuuj kontrole temperatury przez kilka minut.

» Teraz jestes gotowy, aby uzywaé KOLER Kamado do gotowania w wysokiej temperaturze.

e WAZNE: Przy otwieraniu pokrywy nalezy pamietaé, ze powietrze wewnatrz komory grilla jest bardzo gorace. Jesli
pokrywa zostanie otwarta nagle, gorgce powietrze gwattownie wydostanie sie na zewnatrz, co moze spowodowac
cofniecie ptomienia lub wybuch. Aby zapobiec tej niebezpiecznej sytuacji nalezy otwiera¢ pokrywe grilla powoli
oraz stopniowo. W ten sposob powietrze bedzie mogto wydostawac¢ sie na zewnatrz, a temperatura wewnatrz
komory bedzie sig¢ obnizad.

e ZAWSZE postepuj zgodnie z INFORMACJA O GOTOWANIU ZYWNOSCI podana na stronie 4 tej instrukciji.

o ZAWSZE UZYWAJ rekawic odpornych na wysoka temperature podczas obstugi goracej ceramiki grilla oraz
powierzchni do gotowania.

INFORMACJE O GOTOWANIU ZYWNOSCI

e NIE grilluj, dopoki wegiel nie ma warstwy popiotu.

*  Przeczytaj i stosuj sie do zalecen zawartych w instrukcji podczas korzystania z grilla KOLER Kamado.

e Zawsze umyj rece przed i po obrobce surowego miesa oraz przed jedzeniem.

*  Przechowuj surowe migeso z dala od gotowanego oraz innych produktéw spozywczych.

* Przed gotowaniem upewnij sie, ze powierzchnie grilla i narzedzia sq czyste i wolne od starych resztek jedzenia.

¢ NIE uzywaj tych samych narzedzi do przenoszenia gotowanego i surowego jedzenia.

* Upewnij sig, ze mieso jest odpowiednie do jedzenia przed spozyciem.

¢  UWAGA - spozywanie surowego lub niedogotowanego miesa moze powodowac zatrucie pokarmowe (np. bakterie
takie jak E.coli).

* Aby zminimalizowa¢ ryzyko spozycia niedogotowanego miesa, przekrdj je na pot, aby upewni¢ sie, ze jest gotowe.

» Po zakonczonym grillowaniu na KOLER Kamado zawsze czy$é powierzchnie grilla i narzedzia.

DODAWANIE WEGLA

* Przy zamknietych otworach wentylacyjnych KOLER Kamado utrzymuje wysoka temperature przez kilka godzin.
Jesli potrzebujesz dtuzszego czasu gotowania (np. pieczenie duzego kawatka miesa lub wolne wedzenie), moze byé¢
konieczne dodanie wiecej wegla. Po prostu dodaj troche dodatkowego wegla i kontynuuj, jak wyzej.

PRZEWODNIK TEMPERATURY GOTOWANIA

Wolne gotowanie / Wedzenie (110°C-135°C) Gorny otwor Dolny otwoér
Befsztyk 2 godz. na kg.

Szarpana Wieprzowina 2 godz. na kg. Qo

Caty kurczak 3-4 godz. & - J _
Zeberka 3-5 godz. Q

Pieczenie 9+ godz.

Smazenie (260°C-370°C) Dolny otwoér
Stek 5-8 min.

Poledwiczki wieprzowe 6-10 min. QO

Kotlety 6-10 min. OQ I

Kietbaski 6-10 min.




Wskazowki dotyczace pielegnaciji i bezpiecznego uzytkowania

Grilowanie / Pieczenie (160°C-180°C) Gorny otwor Dolny otwor

Ryba 15-20 min.

Poledwica wieprzowa 15-30 min.

Kawatki kurczaka 30-45 min. ~ 0

Caty kurczak 1-1.5 godz. O (@] -

Noga jagnieca 3-4 godz. Q

Indyk 2-4 godz.

Szynka 2-5 godz.

Otwarte () Zamknigte @

Lista czesci

6 (1x)
110 A 60 @Dm
7 (1x)
B (16x) @
C (2x)
8 (1x)
2 (3x)
D (2x)
3 (3x) .
Wymagane narzedzia
(w zestawie)
9 (1x)
(o] o o o
4 (1x) °
N

\

5 (3x) N@ 10 (1%)

Przed montazem doktadnie przeczytaj instrukcje. Sprawdz wszystkie elementy zgodnie z listg czesci.

Wykonuj montaz na miekkiej powierzchni, aby unikng¢ zadrapan farby. Dla utatwienia montazu tylko luzno dokre¢ $ruby,
a nastepnie dokre¢ je catkowicie po zakonczeniu montazu.

OSTRZEZENIE - NIE dokrecaj $rub zbyt mocno. Dokre¢ je z umiarkowanym momentem, aby unikna¢ uszkodzenia
$rub lub elementow grilla KOLER Kamado.

Instrukcje montazu

WAZNE - Ostroznie wyjmij urzadzenie z opakowania. Zachowaj instrukcje i przechowuj ja wraz z grillem. Upewnij sie, ze
pokrywa jest zamknieta przed montazem.




Instrukcje montazu
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Dodatkowe akcesoria dostepne w sprzedazy

Ceramiczny pionowy stojak do kurczaka:

Ceramiczny stojak do kurczaka to akcesorium, ktére
utatwia rownomierne pieczenie kurczaka. Kurczak pieczony
W pozycji pionowej przyrzadza sie we witasnym ttuszczu,
dzieki czemu jest soczysty i aromatyczny. Aby dodatkowo
wzbogaci¢ smak miesa, wlej do srodka stojaka sok
jabtkowy, piwo, wino lub inny ptyn.

Ruszt zeliwny:

Ruszt zeliwny do grilla KOLER Kamado to niezastapiony
element, taczacy solidng konstrukcje z doskonatg funkcjo-
nalnoscia. Wykonany z trwatego zeliwa, zapewnia rownom-
ierne rozprowadzanie i utrzymywanie wysokiej temperatury,
co jest kluczowe dla idealnego przygotowania potraw na
grillu. Jego doskonata przewodnosc¢ cieplna sprawia, ze
potrawy uzyskujg charakterystyczne slady opiekania,
dodajac im wyjatkowego smaku. Mozliwos$é odwroécenia
rusztu pozwala dostosowaé go do réznych rodzajow
gotowania, od intensywnego przypiekania miesa po
delikatne przygotowywanie ryb czy warzyw.

Szczypce do przenoszenia rusztu:

Szczypce stanowig niezastgpione narzedzie, umozliwiajgce
bezpieczne przenoszenie goragcego kamienia do pizzy lub
rusztu do gotowania. Dzieki nim mozemy cieszy¢ sie
swobodg w kuchennych eksperymentach, nawet gdy
elementy sa zbyt rozgrzane, aby dotkna¢ ich dtornmi.

Pokrowiec ochronny:

Pokrowiec na grill KOLER Kamado to niezbedne akcesori-
um, ktére ochroni grill przed uszkodzeniami, warunkami
atmosferycznymi i zanieczyszczeniami.

Narzedzie do usuwania popiotu:

Po wypaleniu catego opatu i ostygnieciu Twojego Kamado
KOLER, skorzystaj z tego narzedzia do wyczyszczenia
popiotu z jego dna.
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e Po bliskim zbadaniu wykonczenia ceramicznego grilla, powierzchnia moze wydawac sie popekana. To NIE jest
pekniecie ceramiki. To zjawisko nazywa sie "szkliwieniem" (crazing) i jest spowodowane réznicg wspoétczynnika
rozszerzalnosci miedzy szkliwieniem a gling. Charakterystyczny dla "szkliwienia" wzér pajeczynowy rézni sie od
pekniecia tym, ze nie mozna go poczué¢ na powierzchni, chyba ze uzyjesz paznokcia; jednak staje sie bardziej
widoczny, gdy powierzchnia jest zakurzona lub przyblizona.

Mimo ze "szkliwienie" moze wydawac¢ sie wada to nie wptywa na wydajnos$¢ ani zywotnosé
grilla ceramicznego. Szkliwienie nie podlega gwarancji. Proces "szkliwienia" faktycznie
zwieksza wytrzymatos$¢ urzadzenia.

Diugotrwata konserwacja
Boczne potki drewniane powinny by¢ zakrywane, gdy nie sg uzywane, i mogg wymagac¢ odswiezenia od czasu do
czasu.
Rutynowo sprawdzaj sprezynowy pas pomocniczy, aby upewni¢ sie, ze wszystkie sruby sg doktadnie przykrecone.
Przy przemieszczaniu grilla upewnij sie, ze kotka zostaty odblokowane. Nie pchaj grilla. Ciggnij za tylny zawias, nie
z przodu za uchwyt!
Nie usuwaj komory ogniowej. Ma ona za zadanie utrzyma¢ kawatki wegla i bedzie nadal dziata¢, nawet jesli bedzie
peknieta.

UWAGA! Spod grilla bedzie goragcy w czasie uzytkowania, nie umieszczaj go w poblizu substancji tatwopalnych




FAQ dotyczace grilli KOLER Kamado:

P: Jaki rodzaj wegla jest najlepszy?

O: Dla osiagniecia najlepszych wynikéw zalecamy korzystanie z wegla drzewnego ze wzgledu na tatwos$¢ rozpalania,
mozliwo$¢ ponownego uzycia oraz dtuzsze spalanie w wyzszej temperaturze.

OSTRZEZENIE: NIE uzywaj benzyny, spirytusu, ptynu do zapalniczek, alkoholu ani innych podobnych substancji do
rozpalania lub ponownego zapalania grilla. Uzywaj tylko podpatek zgodnych z norma EN1860-3. Grill ceramiczny moze
wchtonaé¢ chemiczne zapachy i smaki.

P: Czy wegiel moze byé ponownie uzywany?
O: Tak, ale tylko wegiel drzewny moze byé ponownie uzywany. Po wygasnieciu grilla KOLER Kamado pozostaty wegiel
drzewny mozna ponownie zapali¢.

P: Czy moge uzywaé rabanego drewna w moim grillu KOLER Kamado?

O: Tak, rgbane drewno to doskonate zrédtu paliwa do grilla KOLER Kamado. Cho¢ wegiel drzewny zapewnia najwyzszg
wydajnosé, najszybszy zapton i elastycznos¢ w kontroli temperatury. Rgbane drewno to réwniez dobry materiat do
spalania. Nalezy jednak pamieta¢, aby uzywa¢ drewna, ktére jest wystarczajgco suche i dojrzate.

P: Tylko srodek mojego zatadowanego weglem grilla sie zapala?

O: Jesli tylko srodek zatadowanego weglem grilla sie zapala, to znaczy, ze cos$ blokuje przeptyw powietrza przez dolny
otwér. Usun ruszt do gotowania i sprawdz dolny ruszt weglowy, aby upewnié¢ sie, ze zaden pozostaty popiot ani
czgsteczki wegla nie blokuja przeptywu powietrza.

P: Jak przechowywaé swéj grill KOLER Kamado?

O: Zalecamy przykrycie grilla KOLER Kamado pokrowcem, gdy nie jest w uzyciu, aby chroni¢ go przed warunkami
atmosferycznymi oraz przedtuzy¢ jego zywotnos$é. Na zime przechowuj go pod zadaszeniem w garazu lub szopie, dla
petnej ochrony.

WAZNE: Poczekaj, az grill catkowicie ostygnie przed przykryciem, aby zapobiec uszkodzeniu glazury i pokrywy.

P: Jak wymieni¢ uszczelke?

O: Usun starg uszczelke za pomoca ptaskiego skrobaka. Wyczy$¢ obrzeze podstawy i pokrywy acetonem lub
alkoholem izopropylowym. W razie potrzeby namocz pozostaty materiat uszczelniajgcy acetonem i zeskrob go. Pozostaw
do wyschniecia na 30 minut. Powierzchnia musi by¢ catkowicie czysta, aby nowa uszczelka przylegata.

P: Czy moge uzywaé mojego grilla KOLER Kamado zima?

O: Tak, mozesz bezpiecznie grillowa¢ w kazdych warunkach pogodowych, w tym w zimie. Grillowanie przez caty rok to
jedna z gtéwnych zalet grilli KOLER Kamado! W przeciwienstwie do grilli wykonanych ze stali, ceramiczna konstrukcja
grilli KOLER Kamado zapewnia doskonatg retencje ciepta i stabilng temperature nawet przy temperaturach znacznie
ponizej zera.

P: Jaka jest najlepsza metoda rozpalania grilla KOLER Kamado?

O: Unikaj uzywania ptynéw do rozpalania lub innych tatwopalnych substanciji do swojego grilla Kamado KOLER. Moga
one wchitongé¢ sie w ceramike, wydzielajac nieprzyjemny zapach i wptywajac na smak jedzenia. Zamiast tego uzyj
elektrycznego podgrzewacza do wegla lub komina do wegla. Te metody sg bezpieczniejsze i nie wptywajga na smak
jedzenia.
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Biuro Obstugi Klienta
Obstuga Klienta - kontakt@koler.pl
Serwis - serwis@koler.pl
www.koler.pl

Wszystkie instrukcje znajdziesz
na stronie www.koler.pl/instrukcje/
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Przepisy i porady
www.youtube.com/@KolerGrilleGazowe



