KJ15094622
KAMADOJOE

Big Joe
Griddle

WELCOME! Your guide to Karbon Steel™ cooking!
Karbon Steel™ is a trusted tool in kitchens across the world.
Karbon Steel™ griddle is suitable for use over an open flame.

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

* Make sure your grill has fully cooled before handling to avoid burns.

* Some components may have sharp edges. Use caution to avoid injury.

e Do NOT add frozen food to hot griddle.

* Use extreme caution, griddle will become very hot during use. Do not touch handles of griddle while hot.
Do not move griddle while hot.

BEFORE YOUR FIRST USE

Note: some home ovens may not be large enough for the Big Joe Griddle. It is recommended to complete these
seasoning steps on your Kamado Joe®Big Joe

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 griddle with warm water.

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

4. Oil your griddle. 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 griddle’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 griddle for 1 hour at 400F (204C). It is best to place the griddle upside down in the oven so the oil does not pool
in the griddle. Let the griddle cool completely in the oven.

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

7. Repeat steps 4-6 twice more.

Instruction Sheet Code: 9809220003 220525-GH



HOW TO SEASON

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

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

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

TIP: Griddle should not be sticky to the touch. If sticky, simply heat and cool your griddle 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 griddle.
The change in color and appearance is completely normal. The darker the griddle 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 griddle 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 griddle for 3-5 minutes and then scrape clean with a plastic
tool. Use extreme caution, the griddle will be very hot. Drain the water and allow the griddle to fully cool
before moving to step 2.

2. Wash your griddle 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 griddle’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 griddle. Always store in a cool,
dry place. The thin layer of oil will protect your griddle and keep it ready for your next cook.

5. Sometimes, after cleaning, your griddle will need to be re-seasoned. Please review the “"HOW TO SEASON” section.

DOs AND DONTs

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

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 griddle 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™ griddle.

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 griddle.

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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KAMADOJOE

Plaque de
cuisson
Big Joe

BIENVENUE! Votre guide de la cuisine avec Karbon Steel™!
Karbon Steel™ est un outil fiable dans les cuisines du monde entier.
La plaque de cuisson Karbon Steel™ peut étre utilisée au-dessus d’une
flamme nue.

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

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

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

¢ Ne PAS mettre d'aliments surgelés sur une plaque de cuisson chaude.

o Faites tres attention, la plaque de cuisson deviendra tres chaude pendant Uutilisation. Ne pas toucher les poignées de la plaque
de cuisson lorsqu’elle est chaude. Ne pas déplacer la plaque de cuisson lorsqu’elle est chaude.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Remarque : certains fours domestiques ne sont pas assez grands pour la plaque de cuisson Big Joe. Il est recommandé

d’effectuer ces étapes d’apprétage sur votre Big Joe de Kamado Joe®.

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 plaque de cuisson avec de l'eau chaude.

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

4. Huilez votre plaque de cuisson. A l'aide d'un essuie-tout ou d'un linge a vaisselle, appliquez une tres mince couche d'huile a
point de fumée elevé (400 °F - 475 °F [204 °C - 246 °C]) sur toute la surface de la plaque de cuisson.

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 lutilisation d’huile d"avocat, de noix de coco ou d'olive.

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

6. Sortez la plaque de cuisson 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 : 9809220003 220525-GH



COMMENT APPRETER VOTRE PLAQUE DE CUISSON

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

1. Huilez votre plaque de cuisson. A laide 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 plaque de cuisson. 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 Lutilisation d"huile d avocat de noix de coco ou d’olive.

2. Faites chauffer la plaque de cuisson pendant 1 heure a 400 °F (204 °C] ILest préférable de placer la plaque
de cuisson a U'envers dans le four afin que U'huile ne s'accumule pas. Laissez la plague de cuisson refroidir
completement dans le four.

3. Sortez la plaque de cuisson refroidie du four et essuyez tout exces d’huile ou résidu.

CONSEIL : La plaque de cuisson ne devrait pas étre collante au toucher. Si elle est collante, il suffit de chauffer et de refroidir votre
plaque de cuisson 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
plaque de cuisson et a cuisiner avec. Le changement de couleur et d’apparence est tout a fait normal. Plus la plaque de cuisson 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 plague de cuisson 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 pouve}
également récurer la poéle en utilisant du gros sel et de Uhuile. Pour les aliments tres récalcitrants, faites mijoter
de l'eau dans votre plaque de cuisson pendant 3 a 5 minutes, puis raclez pour nettoyer avec un outil en plastique.
Faites tres attention, la plaque de cuisson sera trés chaude. Egouttez l'eau et laissez la plaque de cuisson refroidir
completement avant de passer a l'étape 2.

. Lavez votre plaque de cuisson avec de 'eau chaude et une éponge douce.

. 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 l'apprétage de la plaque de cuisson. 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
plague de cuisson. Rangez-la toujours dans un endroit frais et sec. La mince couche d’huile protégera votre plaque
de cuisson et la gardera préte pour votre prochaine cuisson.

5. Parfois, apres le nettoyage, votre plague de cuisson devra étre apprétée de nouveau. Veuillez consulter la section
« COMMENT APPRETER VOTRE PLAQUE DE CUISSON ».

W N

CHOSES A FAIRE ET A NE PAS FAIRE

Faites préchauffer votre plaque de cuisson 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 plaque de cuisson 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 plaque de cuisson 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 lapprétage.

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

Sivous 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 plague de cuisson 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 piéces 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 posséde 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 une période de 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 thermometre, 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 s'applique 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.

Si vous 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 colit associé a
Uentretien, a la réparation ou au fonctionnement du barbecue. Kamado Joe paiera tous les frais d’expédition des pieces 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 reglements de protection
des consommateurs. Cette garantie n'affecte en rien vos droits l[égaux en vertu des réglements sur les garanties légales 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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Plancha
Big Joe

iBIENVENIDO! ;Su guia para cocinar con Karbon Steel™!
Karbon Steel™ es una herramienta de confianza en las cocinas
de todo el mundo.

La plancha Karbon Steel™ es apta para su uso sobre una llama abierta.

/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.

* Algunos componentes pueden contener bordes filosos. Tenga precaucion para evitar lesiones.

¢ NO anada alimentos congelados a la plancha caliente.

* Tenga extrema precaucion, la plancha se calentara mucho durante su uso. No toque las asas de la plancha
mientras esté caliente. No mueva la plancha mientras esté caliente.

ANTES DE SU PRIMER USO

Nota: algunos hornos caseros pueden no ser lo suficientemente grandes para la Plancha Big Joe. Se recomienda

completar estos pasos de curado en su Kamado Joe®Big Joe

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 plancha con agua tibia.

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

4. Engrase su plancha. Con una toalla de papel o un pano de cocina, aplique una capa muy fina de aceite con un alto
punto de humo. 400 °F - 475 °F (204 °C - 246 °C) a toda la superficie de la plancha. 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 la plancha durante 1 hora a 400 °F (204 °C). Es mejor colocar la plancha boca abajo en el horno para que
el aceite no se acumule en ella. Deje que la plancha se enfrie completamente en el horno.

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

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

Cadigo de la hoja de instrucciones: 9809220003 220525-GH



COMO CURAR

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

1. Engrase su plancha. Con una toalla de papel o un pano de cocina, aplique una capa muy fina de aceite con un alto
punto de humo. 400 °F - 475 °F (204 °C - 246 °C) a toda la superficie de la plancha. 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 la plancha durante 1 hora a 400 °F (204 °C). Es mejor colocar la plancha boca abajo en el horno para que el
aceite no se acumule. Deje que la plancha se enfrie completamente en el horno.

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

CONSEJO: La plancha no debe estar pegajosa al tacto. Si esta pegajosa, basta con calentar y enfriar la plancha 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 plancha. EL cambio de color y de apariencia es completamente normal. Cuanto mas oscura sea la plancha, 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 plancha 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 gruesa y aceite para raspar. Para alimentos muy pegados, hierva un poco de agua en su
plancha durante 3-5 minutos y luego raspe con un utensilio de plastico. Use extrema precaucion, la plancha estara
muy caliente. Escurra el agua y deje que la plancha se enfrie completamente antes de pasar al paso 2.

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

3. Seque bien con una toalla de papel absorbente o un pano de cocina. Si nota algun residuo en la toalla, es
completamente normal. Eso es parte del curado de la plancha. No se esta haciendo ningln 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 plancha.
Almacene en un lugar frio y seco. La fina capa de aceite protegera su planchay la mantendra lista para su siguientq
coccion.

5. A veces, después de la limpieza, su plancha necesitara volver a ser curada. Revise la seccién "COMO CURAR".

QUE HACER Y QUE NO HACER

Precaliente su plancha antes de cocinar para ayudar a promover las propiedades antiadherentes de la plancha.
Seque inmediatamente después de cada uso.

Lavela con agua tibia cuando sea necesario.

Frote una fina capa de aceite o cera para curar toda la plancha antes de guardarla. Esto ayudaréd a evitar la
oxidacion.

No coloque el producto Karbon Steel™ en el lavaplatos.

No coloque alimentos congelados en su plancha 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. Solo hay que raspar el 6xido y volver a
curar su plancha.

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
defectos 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) afos.

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) afios.

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,
entre otros, el termdmetro, 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,
carnicerias, 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) afo.

¢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, Kamado
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, dafios
causados 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 danos causados durante el transporte. La presente
garantia no cubre dafios 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
CUALQUIER GARANTIA IMPLICITA DEBE ESTAR LIMITADO COMO SE ESPECIFICA EN LA PRESENTE AL REEMPLAZO. KAMADO JOE®
EN NINGUN CASO, SERA RESPONSABLE POR DANOS ESPECIALES, ACCIDENTALES O DERIVADOS.

Esta garantia se le proporciona ademas de todos los derechos y recursos que le otorgan las leyes y reglamentos de proteccion 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 dafo 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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Big Joe -
bakplaat

WELKOM! Uw gids om met Karbon Steel™ te koken!
Karbon Steel™ is een vertrouwd middel in keukens overal
ter wereld. De bakplaat van Karbon Steel™ is geschikt voor
gebruik op open vuur.

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

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

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

e GEEN ingevroren voedsel bakken op een hete bakplaat.

* Wees uiterst voorzichtig, want de bakplaat wordt zeer warm tijdens het gebruik. Handgrepen van de bakplaat niet
aanraken als ze warm zijn. Bakplaat niet verplaatsen als de plaat warm is.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

NB: sommige ovens in privéwoningen zijn niet groot genoeg voor de Big Joe-bakplaat. Wij adviseren dat u eerst de

onderstaande stappen voor voorkruiden doet op uw Kamado Joe®Big Joe.

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

2. Was de bakplaat af met warm water.

3. Helemaal afdrogen met absorberend keukenpapier of een theedoek.

4. De bakplaat 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 bakplaat. Olién zoals koolzaad-, zonnebloem-,
plantaardige, lijnzaad-, druivenpit- of sojaolie geven het beste resultaat. Wij raden avocado-, kokosnoot- of olijfolie af.

5. Bakplaat gedurende 1 uur op 200 °C bakken. Het is best om de bakplaat ondersteboven in de oven te plaatsen, zodat de

olie niet in de bakplaat ophoopt. Laat de bakplaat helemaal afkoelen in de oven.

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

7. Herhaal stap 4 tot 6 nog twee keer.

o~

Instructiebladcode: 9809220003 220525-GH



HOE VOORKRUIDEN?

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

1. De bakplaat 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 bakplaat. Olién zoals koolzaad-, zonnebloem-,
plantaardige, lijnzaad-, druivenpit- of sojaolie geven het beste resultaat. Wij raden avocado-, kokosnoot- of olijfolie af.

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

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

TIP: De bakplaat mag niet plakkerig aanvoelen. Als de bakplaat plakkerig is, verwarmen en gewoonweg laten afkoelen, totdat de
coating de gewenste textuur heeft.

Kookgerief van Karbon Steel™ zal verschillende kleuren en patronen vertonen wanneer u de bakplaat voorkruidt en ermee

begint te koken. De verandering in kleur en voorkomen is helemaal normaal. Hoe donkerder de bakplaat 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 bakplaat 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 bakplaat sudderen.
Schrob dan schoon met plasticgereedschap. Wees uitermate voorzichtig. De bakplaat zal zeer heet zijn. Giet het
water uit en laat de bakplaat helemaal afkoelen, voordat u begint met stap 2.

2. De bakplaat 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 bakplaat opbergt, wrijft u de plaat 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 bakplaat en houdt de plaat klaar voor
de volgende kookbeurt.

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

WEL EN NIET DOEN

De bakplaat voor het bakken voorverwarmen voor een betere antiaanbaklaag.

Na elke gebruik onmiddellijk afdrogen.

Met warm water afwassen, zoals nodig.

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

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

Geen ingevroren voedsel op de bakplaat 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 resultaat van
voorkruiden veranderen.

Als dit gebeurt, de plaat onmiddellijk opnieuw voorkruiden.

Geen paniek als u wat roest op het product ziet. Dat kan gebeuren. Roest afschrobben en bakplaat opnieuw
voorkruiden.

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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Big Joe
Uuninpohjapannu

TERVETULOA! Ohjeet Karbon Steel™ ruoanlaittoon!
Karbon Steel™ on luotettu keittioapulainen ympari
maailmaa. Karbon Steel™ -muurinpohjapannu on
suunniteltu avotulella kokkaukseen.

/I\HUOMAUTUS - TURVALLISUUSOHJEET - LUE ENNEN KAYTTOA 1\

e Varmista, etta grilli on jadhtynyt ennen kasittelya palovammojen valttamiseksi.

e Jotkin grillin osat saattavat olla teravia. Kasittele varoen vammojen valttdmiseksi.

o ALA aseta jaatynytta ruokaa kuumalle muurinpohjapannulle.

o Kayta aarimmaista varovaisuutta muurinpohjapannun ollessa todella kuuma kayton aikana. Ala koske pannun
kahvoja, tai siirra pannua sen ollessa kuuma.

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Huomaa: Kaikki kotitalouksien uunit eivat ole tarpeeksi suuria Big Joe-muurinpohjapannulle. Suosittelemme

seuraavien mausto-ohjeiden suorittamisen ennen Kamado Joe®Big Joen kayttdonottoa.

1. Esilammita uuni 204C-asteeseen. Vuoraa pannu foliolla ja aseta se uunin alaritilalle puhdistamisen
helpottamiseksi.

2. Pese muurinpohjapannu lampimalla vedella.

3. Kuivaa huolellisesti imukykyiselld talouspaperilla tai pyyhkeella.

4. Oljya uuniinpohjapannu. Levita hyvin ohut kerros 6ljy4, jolla on korkea savupiste (204C - 246C) talouspaperin
tai pyyhkeen avulla pannun koko pinnalle. Oljyt, kuten rypsi-, auringonkukka-, kasvis-, pellavansiemen-,
rypalesiemen- tai soijapapuoljyt tarjoavat parhaan tuloksen. Emme suosittele avokado-, kookos- tai oliividljya.

5. Paista muurinpohjapannua tunnin ajan 204C -asteessa. On parasta asettaa pannu uuniin ylosalaisin, ettei oljy
keraanny pannuun. Anna muurinpohjapannun jaahtya taysin uunissa.

6. Poista pannu uunista ja pyyhi ylimaarainen oljy.

7. Toista vaiheet 4-6 viela kaksi kertaa.

Kéyttéoppaan koodi: 9809220003 220525-GH



MAUSTAMINEN

Muurinpohjapannun saannallinen maustaminen varmistaa optimaalliset tulokset. Mita enemman kaytat ja
maustat pannua, sitd vahemman siihen tarttuu ruoan jamia. Saannollinen maustaminen voidaan tehda kolmessa
yksinkertaisessa vaiheessa.

1. Oljya uuniinpohjapannu. Levitd hyvin ohut kerros 8ljy4, jolla on korkea savupiste (204C - 246C) talouspaperin
tai pyyhkeen avulla pannun koko pinnalle. Oljyt, kuten rypsi-, auringonkukka-, kasvis-, pellavansiemen-,
rypalesiemen- tai soijapapudljyt tarjoavat parhaan tuloksen. Emme suosittele avokado-, kookos- tai oliividljya.

2. Paista muurinpohjapannua tunnin ajan 204C -asteessa. On parasta asettaa pannu uuniin ylosalaisin, ettei 6ljy
keraanny pannuun. Anna muurinpohjapannun jaahtya taysin uunissa.

3. Poista jaahtynyt pannu uunista ja pyyhi ylimaardinen oljy.

VINKKI: Muurinpohjapannun ei tulisi olla tahmea sita koskettaessa. Jos pannu on tahmea, voit yksinkertaisesti paistaa ja

jaahdyttaa pannun, kunnes haluttu maustokerros on saavutettu.

Karbon Steel™ Keittoastioiden vdrit ja kuviot vaihtelevat, kun alat maustaa ja valmistaa ruokaa muurinpohjapannulla.

Vérin ja ulkondén muutokset ovat tdysin normaalia. Mitd tummempi pannusta tulee, sitd paremmat ovat sen tarttumattomat
ominaisuudet.

PUHDISTAMINEN

Pese Karbon Steel™-tuote kasin. Al3 koskaan laita Karbon Steel™ -tuotetta astianpesukoneeseen.
Ala koskaan liota Karbon Steel™-tuotetta.

1.Kun muurinpohjapannu on jaahtynyt kokonaan, pyyhi ylimaarainen ruokaoljy pois talouspaperilla tai pyyhkeella.
Kayta tarvittaessa muovilastaa sitkeiden tahrojen irrottamiseksi. Voit myos kayttaa karkeaa suolaa ja oljya
hankaamiseen. Jos tahrat ovat erittain sitkeitd, kiehauta muurinpohjapannulla vetta 3-5 -minuuttia ja raaputa tahra
sitten muovilastalla. Kayta aarimmaista varovaisuutta, pannu on todella kuuma. Poista vesi ja salli pannun jaahtya
kokonaan ennen kuin siirryt vaiheeseen 2.

2.Pese muurinpohjapannu lampimalla vedelld ja pehmealla sienella.

3.Kuivaa huolellisesti imukykyisella talouspaperilla tai pyyhkeella. Tahrojen keraantyminen pyyhkeelle on normaalia.
Tama on seurausta pannun maustamisesta, eikd aiheuta minkaanlaisia vaurioita.

4.Ennen pannun sailytykseen laittamista, levita pieni kerros oljya tai hiiliterakselle tarkoitettua maustevahaa pannulle
Varastoi aina viileassa ja kuivassa paikassa Ohut 6ljykerros suojaa muurinpohjapannua ja pitaa sen valmiina
seuraavaa kayttokertaa varten.

5.Ajoittain pannu tulee maustaa uudelleen puhdistamisen jalkeen. Katso ohjeiden kohta "MAUSTAMINEN".

SALLITUT JA KIELLETYT TOIMINNOT

Esilammitad muurinpohjapannu enne ruoanlaittoa valttaaksesi tahmeuden kertymista.

Kuivaa heti kayton jalkeen.

Pese tarvittaessa lampimalla vedella.

Hiero erittain ohut kerros oljya tai maustovahaa pannun joka puolelle ennen sailytykseen laittamista. Tama auttaa
ruosteen estamisessa.

Al3 laita Karbon Steel™ -tuotetta astianpesukoneeseen.

Al3 aseta jaatynytta ruokaa Karbon Steel™ -muurinpohjapannulle.

Al3 liota Karbon Steel™-tuotetta.

Al3 kayta hankaavia tuotteita Karbon Steel™ -tuotteessasi.

Al4 kokkaa pannulla happamia ruokia, kuten tomaatteja, etikkaa, sitrushedelmi tai viinia. TAm3 saattaa huonontaa
pannun maustoa.

Jos nain kuitenkin tapahtuu, uudelleenmausta pannu mahdollisimman pian.

Ala hataanny jos pannun pinnalle ilmaantuu ruostetta. N3in voi ajoittain tapahtua. Voit yksinkertaisesti rapsuttaa
ruosteen pois ja maustaa pannun uudelleen.

Ala kuumenna Karbon Steel™-tuotetta yli 400C -asteeseen.




TAKUU

KERAAMISISSA 0SISSA RAJALLINEN ELINIKAINEN TAKUU
Kamado Joe® takaa, ettd tassa Kamado Joe® -grillissa ja -savuttimessa kaytetyt keskeiset keraamiset osat ovat ilman vikoja ja tyo
laadukasta niin kauan, kun alkuperdinen ostaja omistaa grillin.

METALLIOSILLA JA KETTLE JOE GRILLILLA ON 5 VUODEN TAKUU
Kamado Joe® takaa, ettd tassd Kamado Joe® -grillissa ja -savuttimessa kaytetyt keskeiset metalliset ja valurauta-osat ovat ilman
vikoja ja niiden laatu huippua viiden (5) vuoden ajan.

3-VUODEN TAKUU KAIKISSA ELEKTRONISISSA KOMPONENTEISSA, LAMMONOHJAIMISSA JA PIZZAKIVISSA
Kamado Joe® takaa, ettd tassa Kamado Joe® -grillissa ja -savuttimessa kaytetyt sahkdiset osat ovat ilman vikoja ja niiden laatu
huippua kolmen (3) vuoden ajan.

2 VUODEN TAKUU ERILAISISSA 0SISSA JA ERILLISISSA LISAVARUSTEISSA

Kamado Joe® takaa, etté kaikki tdssa Kamado Joe® grillissa ja savustimessa kaytetyt sekalaiset osat [mukaan lukien, mutta
ei rajoittuen lampomittari, tiivisteet ja iIKamand-ohjaimet) tai kaikki Kamado Joe -lisavarusteet ovat ilman materiaali- ja
valmistusvirheitd kahden (2) vuoden ajan.

RAJOITETTU KAUPALLISEN KAYTON TAKUU

Tama takuu edellyttdd normaalia ja kohtuullista kotitalouskayttoa yhdistettyna oletettuun hyvaan kunnossapitoon kaikille Kamado
Joe® -tuotteille. Tata takuuta ei sovelleta kaupalliseen kayttoon, esimerkiksi pitopalveluyritysten, lihakauppiaiden, vuokrausyritysten
ja ruoka-autojen kayttoon. Kamado Joe® takaa, etta kaikkia kaupallisesti kaytetyt Kamado Joe® -grillit ja -savustimet ovat

ilman vikoja ja niiden laatu huippua yhden (1) vuoden ajan.

MILLOIN TAKUU ALKAA?

Takuu alkaa grillin ostopdivana ja takaa vain alkuperaisen oston. Sinun tulee rekistercida Kamado Joe® -tuotteesi nettisivujemme
rekisterdintisivustolla takuun voimaan astumiseksi. Jos grillissa huomataan materiaalin tai tyonlaadun vikoja voimassa olevan
takuun ja normaalin kaytdn ja yllapidon voimassaoloaikana, Kamado Joe®, ainoana vaihtoehtonaan, tulee vaihtamaan tai korjaamaan
viallisen osan ilman lisamaksua. Tama ei sisalla tyokuluja tai muita palvelumaksuja, korjausta tai grillin operointimaksuja. Kamado
Joe maksaa kaikki takuuosien toimituskulut.

MITA EI KATETA?

Tama takuu ei pade grillin tahallisesta rikkomisesta tai vaarinkaytosta seuraaviin vikoihin, vikoihin jotka ovat seurausta kaytosta
muuhun, kun sen suunniteltuun tarkoitukseen, asennusvikoihin, tahallisiin tai luonnon aiheuttamiin vahinkovikoihin, vaarien lisaosien
tai muutosten aiheuttamien vikojen korvaamiseen tai kuljetuksen aikana tapahtumiin vahinkoihin. Takuu ei korvaa normaalin kayton
ja kulumisen tuottamia vikoja (esim naarmut, lommot, lohkeilut ja kulumat] tai grillin ulkomuodon muuttumista, mika ei vaikuta sen
suorituskykyyn.

TAMA RAJALLINEN TAKUU ON ERILLAAN MUISTA TAKUISTA, KIRJALLISISTA TAI SANALLISISTA, ILMAISTUISTA TAI EPASUQRISTA,
SISALTAEN, MUTTA EI RAJATTUNA MYYNTIKELPOISUUS TAI SEN SOPIVUUS TIETTYYN TARKOITUKSEEN. EPASUORASTI
MAINITTUJEN TAKUIDEN KESTO, SISALTAEN MINKA TAHANSA IMPLISIITTISEN TAKUUN MYYNTIKELPOISUUDESTA TAI SEN
SOPIVUUDESTATIETTYYN TARKOITUKSEEN, ON NIMENOMAISESTI LIMITETTY TIETYN KOMPONENTIN TAKUUN KESTOON. *JOTKUT
OSAVALTIOT EIVAT SALLI NIMENOMAISEN TAKUUN KESTON RAJOITUKSIA, JOTEN YLLAOLEVA RAJOITUS EI VALTTAMATTA PADE
TILANTEESEESI.

0STAJAN TAMAN RAJALLISEN TAKUUN TAI MUUN YKSINOMAISEN TAKUUN KORJAUSYRITYS RAJATAAN TASSA MAARITELTYYN
KORVAUKSEEN. KAMADO JOE EI MISSAAN TAPAUKSESSA TULE OLEMAAN VASTUUSSA MISTAAN ERITYISISTA, VAHINGOLLISISTA
TAI SEURAUKSENA OLEVISTA VAHINGOISTA.

Tama takuu myonnetaan sinulle kaikkien kuluttajansuojalakien ja -maaraysten sinulle tarjoamien oikeuksien ja korvausten
lisaksi. Tama takuu ei millaan tavalla vaikuta osavaltiosi tai maasi lakisaateisten takuumaaraysten mukaisiin laillisiin oikeuksiisi.
Osavaltiostasi tai asuinmaastasi riippuen tama takuu ei valttamatta rajoita oletetun takuun pituutta

tai tapahtuneita vahinkoja koskevia rajoituksia.

AUSTRALIA: Tuotteillamme on takuut, joita ei voida sulkea pois Australian kuluttajalain nojalla. Sinulla on oikeus saada korvaus tai
hyvitys vakavammasta viasta ja korvaus kaikista muista kohtuudella ennakoitavista menetyksista tai vahingoista. Sinulla on myds
oikeus tuotteiden korjattukseen tai vaihtoon, jos tuote ei ole laadultaan hyvaksyttava eika vika ole merkittava.

MIKA MITATOI TAKUUN?
Minka tahansa Kamado Joe®-tuotteen ostaminen luvattomalta jalleenmyyjalta mitatoi takuun. Luvaton jalleenmyyja maaritellaan
kohteina, joilla ei ole Kamado Joen® antamaa lupaa tuotteiden myyntiin.
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KAMADOJOE

Big Joe
Griddle

WILLKOMMEN! Ihre Anleitung fiir das Kochen mit Karbon Steel™!
Karbon Steel™ ist ein bewahrtes Tool in den Kiichen der Welt.

Die Karbon Steel™ Grillplatte ist fiir die Verwendung auf offener
Flamme geeignet.

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

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

e Einige Komponenten kdnnen scharfe Kanten haben. Seien Sie vorsichtig, um Verletzungen zu vermeiden.

* Geben Sie KEINE gefrorenen Lebensmittel auf die heif3e Grillplatte.

e Wenden Sie duflerste Vorsicht an, da die Grillplatte wahrend des Gebrauchs sehr heif3 wird. Verwenden Sie
hitzebestandige Schutzhandschuhe, wenn Sie die Plattengriffe wahrend des Gebrauchs anfassen. Die Grillplatte
nicht bewegen, solange sie heif3 ist.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Hinweis: Einige Backofen sind moglicherweise nicht grof3 genug fiir die Big Joe Grillplatte. Es wird empfohlen, die

folgenden Schritte zum Einbrennen mit lhrem Kamado Joe®Big Joe durchzufiihren

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 Grillplatte mit warmem Wasser auswaschen.

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

4.Die Grillplatte 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 Oberflache der Grillplatte auftragen. Ole wie Raps-, Sonnenblumen-,
Gemise-, Leinsamen-, Traubenkern- oder Sojabohnendl liefern die besten Ergebnisse. Die Verwendung von Avocado-,
Kokosnuss- oder Olivendl wird nicht empfohlen.

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

6.Die Grillplatte aus dem Ofen nehmen und uberschiissiges Ol oder Riickstande abwischen.

7.Schritte 4-6 noch zweimal wiederholen.

Anleitungsblatt Code: 9809220003 220525-GH



DAS EINBRENNEN DER GRILLPLATTE

RegelmaBiges Einbrennen der Grillplatte sorgt fiir optimale Ergebnisse. Je ofter Sie die Grillplatte benutzen und
einbrennen, desto unempfindlicher wird sie gegeniiber dem Anhaften von Lebensmitteln. RegelmaBiges Einbrennen kann
in 3 einfachen Schritten erfolgen.

1.0len Sie Ihre Grillplatte. 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 Grillplatte auf. Ole wie Raps-, Sonnenblumen-,
Gemlise-, Leinsamen-, Traubenkern- oder Sojabohnendl liefern die besten Ergebnisse. Die Verwendung von Avocado-,
Kokosnuss- oder Olivenol wird nicht empfohlen.

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

3.Die abgekiihlte Grillplatte aus dem Ofen nehmen und Gberschiissiges Ol oder Riickstande abwischen.

TIPP: Die Grillplatte sollte sich nicht klebrig anfiihlen. Wenn sie klebrig ist, einfach die Grillplatte 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 Grillplatte einzubrennen und
damit zu kochen. Die Verdnderung der Farbe und des Aussehens ist vollig normal. Je dunkler die Grillplatte 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 Grillplatte vollstandig abgekiihlt ist, wischen Sie tiberschiissiges Speisedl mit einem Papiertuch oder
Kichentuch ab. Verwenden Sie bei Bedarf eine Plastikspatel, um anhaftende Lebensmittel abzuschaben. Sie konnen
auch grobes Salz und Ol als Scheuermittel verwenden. Bei sehr hartnackigen Lebensmitteln kochen Sie 3-5 Minuten
lang etwas Wasser in der Grillplatte und schaben sie dann mit einem Kunststoffwerkzeug ab. Seien Sie dabei auf3erst
vorsichtig, da die Grillplatte sehr heif3 sein wird. Gieflen Sie das Wasser ab und lassen Sie die Grillplatte vollstandig
abkiihlen, bevor Sie zu Schritt 2 iibergehen.

2.Waschen Sie die Grillplatte mit warmem Wasser und einem weichen Schwamm.

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

4.Tragen Sie vor der Lagerung eine sehr diinne Schicht Ol oder Kohlenstoffstahl-Einbrennwachs auf die Grillplatte auf.
Lagern Sie sie stets an einem kiihlen, trockenen Ort. Die dinne Olschicht schiitzt die Grillplatte und halt sie fur die
nachste Zubereitung bereit.

5.Ab und zu muss die Grillplatte nach der Reinigung neu eingebrannt werden. Lesen Sie dazu bitte den Abschnitt , DAS
EINBRENNEN DER GRILLPLATTE".

EMPFOHLEN/ZU VERMEIDEN

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

Nach jedem Gebrauch sofort abtrocknen.

Bei Bedarf mit warmem Wasser abwaschen. )

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

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

Legen Sie keine gefrorenen Lebensmittel auf Ihre Karbon Steel™ Grillplatte.

Weichen Sie Ihr Karbon Steel™ Produkt nicht ein.

Verwenden Sie fir Ihr Karbon Steel™ Produkt keine Scheuerbiirste.

Grillen Sie keine saurehaltigen Lebensmittel wie Tomaten, Essig, Zitrusfriichte oder Wein auf Ihrer Grillplatte. Dies
konnte das Einbrennen verandern. Sollte dies vorkommen, miissen Sie |hr Produkt umgehend neu einbrennen.
Geraten Sie nicht in Panik, wenn Sie Rost auf lhrem Produkt sehen. Das kann von Zeit zu Zeit vorkommen.
Schrubben Sie einfach den Rost ab und brennen Sie die Grillplatte 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, fir 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 fiir 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 beschrénkt auf das Thermometer, die Dichtungen und die iKamand-Steuerungen) oder jedes Kamado
Joe-Zubehor fiir 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 fur 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 fir den Erstkaufer. Um die Garantie in Anspruch nehmen
zu kénnen, mussen 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 ibernimmt alle Versandkosten fiir Garantieteile.

WAS IST NICHT ABGEDECKT?

Diese Garantie gilt nicht fiir Schaden, die durch Missbrauch oder eine nicht bestimmungsgemafe Verwendung des Produkts
verursacht wurden, fiir 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 eingeraumt werden. Diese Garantie beeintrachtigt in keiner Weise lhre gesetzlichen Gewahrleistungsrechte in lhrem
Staat oder Wohnsitzland. Je nach Staat oder Land lhres Wohnsitzes sind Einschrankungen der Dauer einer stillschweigenden

Garantie oder der lhnen zur Verfiigung stehenden Schadensersatzleistungen moglicherweise nicht durch diese Garantie begrenzt.

AUSTRALIEN: Unsere Waren werden mit Garantien geliefert, die nach dem australischen Verbrauchergesetz nicht ausgeschlossen
werden konnen. 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 iber einen nicht autorisierten Handler kaufen, erlischt die Garantie. Ein nicht autorisierter
Handler ist definiert als jeder Einzelhandler, der nicht ausdricklich von Kamado Joe® die Erlaubnis erhalten hat, Kamado Joe®-
Produkte zu verkaufen.
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Big Joe
rostely

UDVOZOLJUK! Ez az On Karbon Steel™ siitési Gtmutatdja!
A Karbon Steel™ megbizhaté eszkoznek szamit a vilag
minden konyhajaban. A Karbon Steel™ rostély alkalmas
nyilt lang folott valo hasznalatra.

/I\ VIGYAZAT - BIZTONSAGI OVINTEZKEDESEK - HASZNALAT ELOTT OLVASSA EL /1\

» Az égési sérlilések elkerllése érdekében gy&zddjon meg arrdl, hogy a grill teljesen kihllt-e.
» Egyes alkatrész éles peremekkel rendelkezhetnek. A sériilések elkeriilése érdekében dvatosan jarjon el.
* NE tegyen fagyasztott ételt a forro rostélyra.
* Legyen rendkivil 6vatos, mivel a rostély hasznalat kozben nagyon felforrésodik. Ne érintse meg a rostély
fogantyuit, amig forrd.
Ne mozgassa a rostélyt, amig forro.

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Megjegyzés: eléfordulhat, hogy egyes otthoni siiték nem elég nagyok a Big Joe rostélyhoz. Javasoljuk,
hogy a Kamado Joe®Big Joe késziilékén végezze el ezeket a kiégetési Iépéseket

1. Melegitse el6 a sttét 204 C (400 F) hdmérsékletre. Egy tepsit béleljen ki féliaval, és a kdnny( tisztitas
érdekében helyezze a sité also racsara.

2. Meleg vizzel mossa le a rostélyt.

3. Alaposan szaritsa meg nedvszivé papirtrlével vagy konyharuhaval.

4. Olajozza be a rostélyt. Papirtdrlé vagy konyharuha segitségével vigyen fel a rostély egész felliletére nagyon
vékonyan 204 - 246 C (400 - 475 F) flstpontu olajat. Az olyan olajok, mint a repce, napraforgd, névényi,
lenmag, sz6l6mag vagy szoja biztositjak a legjobb eredményt. Nem javasoljuk avokado-, kdkusz- vagy olivaolaj
hasznalatat.

5. Tartsa a rostélyt 1 6ran at 204 C (400 F) hémérsékleten. A legjobb, ha a rostélyt fejjel lefelé forditva helyezziik a
sUt6be, hogy az olaj ne gylljon dssze benne. Hagyja a rostélyt teljesen kihllni a stutében.

6. Vegye ki a rostélyt a siit6bdl, és tordlje le réla a felesleges olajat vagy az egyéb maradvanyokat.

7. Ismételje meg a 4-6. Iépést még kétszer.

Hasznalatiutasitas-kod: 9809220003 220525-GH



KIEGETES

A rostély rendszeres kiégetése biztositja az optimalis eredményt. Minél tobbet hasznalja és égeti ki rostélyt,
annal kevésbé fog tapadni. A rendszeres kiégetés 3 egyszerii Iépésben elvégezhetd.

1. Olajozza be a rostélyt. Papirtorlé vagy konyharuha segitségével vigyen fel vékony réteg magas flistdléspontu
olajat 204 - 246 C (400 - 475 F) a rostély teljes fellletére. 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 rostélyt 1 6ran at 204 C (400 F) hémérsékleten. A legjobb, ha a rostélyt fejjel lefelé forditva helyezziik a
sttébe, hogy az olaj ne gydiljén 6ssze benne. Hagyja a rostélyt teliesen kihdini a stitében.

3. Vegye ki a hideg rostélyt a suitébél, és tordlje le rola a felesleges olajat vagy az egyéb maradvanyokat.

TANACS: A rostélynak nem szabad ragadés tapintasunak lennie. Ha ragacsosnak tiinik, egyszeriien
melegitse fel és hiitse le a rostélyt, amig el nem éri a bevonat kivant textarajat.

A Karbon Steel™ f6z6edények kiilonb6zé szineket és megjelenést vesznek fel, ahogy elkezdjlik kiégetni és
hasznalni a rostélyt. A szin és a megjelenés valtozasa teljesen normalis jelenség. Minél s6tétebb a rostély,
annal jobbak a tapadasgatlé 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. Miutan a rostély teljesen kihdilt, térdlje le a felesleges étolajat papirtériével vagy konyharuhaval. Ha szlikséges,
mianyag spatulaval kaparja le a leragadt ételt. Hasznalhat durva sot és olajat is a lesurolashoz. A nagyon letapadt
ételek esetében f6zzon egy kis vizet a rostélyban 3-5 percig, majd egy miianyag szerszammal kaparja tisztara azt.
Legyen rendkiviil dvatos, mivel a rostély nagyon forrd lehet. Ontse le a vizet, és hagyja teljesen kihdilni a rostélyt,
mielétt a masodik Iépésre térne.

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

3. Alaposan szaritsa meg nedvszivo papirtdrlével vagy konyharuhaval. Ha barmilyen maradvanyt észlel a
torlérongyon, az teljesen normalis. Ez a rostély kiégetésének a része. A termék nem sértl.

4. Tarolas el6tt nagyon vékonyan kenje be a rostélyt olajjal vagy szénacél-kiéget6 viasszal. Hiivds, szaraz helyen
tarolja. A vékony olajréteg megvédi a rostélyat, és el6késziti a kbvetkezé sutésre.

5. Néha a tisztitas utan a rostélyt tjra ki kell égetni. Kérjiik, olvassa el a ,KIEGETES” cimii részt.

Engedélyezett és tiltott dolgok

A siités el6tt melegitse el6 a rostélyt, hogy elésegitse a rostély tapadasgatlo tulajdonsagait.

Minden hasznalat utan azonnal szaritsa meg.

Szlkség szerint mossa le meleg vizzel.

Tarolas elétt vékonyan kenje be a rostélyt olajjal vagy kiéget6 viasszal. Ez segit megelézni a rozsdasodast.

Ne tegye a Karbon Steel™ terméket a mosogatdgépbe.

Ne tegyen fagyasztott ételt a Karbon Steel™ rostélyba.

Soha ne aztassa be a Karbon Steel™ terméket.

Ne hasznéljon dorzskefét a Karbon Steel™ termékhez.

Ne f6zz6n a rostélyban paradicsomos, ecetes, citrusféléket vagy bort tartalmazé savas ételeket. Ez
megvaltoztathatja a kiégetés hatasat.

Ha mégis ilyet tenne, haladéktalanul égesse ki Ujra a terméket.

Ne essen panikba, ha rozsdat lat a termékén. Ez id6rdl idére eléfordulhat. Egyszeriien surolja le a rozsdat, és
égesse ki Ujra a rostélyt.

Ne hasznélja a Karbon Steel™ terméket 399 C (750 F) folott.
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AZ ELETTARTAM-GARANCIA A KERAMIA ALKATRESZEK ESETEBEN KORLATOZOTT

Amig a grill az eredeti vasarl6 tulajdonaban van a Kamado Joe® garantalja, hogy a Kamado Joe® grillben és fustélében hasznalt
kulcsfontossagu keramiaalkatrészek anyag- és gyartasi hibaktol 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 flistdl6 készilékben hasznalt kulcsfontossagu fém- és
Ontottvas alkatrészek anyag- és gyartasi hibaktol 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 flistol6 készllékben hasznalt elektronikus
alkatrészek anyag- és gyartasi hibaktdl mentesek.

2 EV A GARANCIA AZ EGYEB ALKATRESZEKRE ES ONALLO TARTOZEKOKRA
A Kamado Joe® két (2) év garanciat vallal arra, hogy a Kamado Joe® grillsiité és flstold (beleértve tobbek kozott a hdmérét, a
tomitéseket és az iKamand vezérldegységeket), illetve a Kamado Joe tartozékok anyag- és gyartasi hibaktol mentesek.

A KERESKEDELMI FELHASZNALASRA A GARANCIA KORLATOZOTT

Ez a garancia az dsszes Kamado Joe® termék esetében normal és rendeltetésszerli haztartasi hasznalatot, valamint elvarhaté jo
karbantartast feltételez. Ez a garancia nem vonatkozik vendéglatohelyek, hentesek, kdlcsonzé cégek és ételszallitd teherautdk altali
kereskedelmi céll felhasznalasara. A Kamado Joe® egy (1) év garanciat vallal arra, hogy a kereskedelmi célokra hasznalt Kamado
Joe® grillek és fustolék anyag- és gyartasi hibaktol mentesek.

MIKORTOL ERVENYES A GARANCIA?

A garancia a beszerzés eredeti datumatol érvényes, és csak az eredeti vasarlora vonatkozik. A garancia érvényesitéséhez regisztralni
kell Kamado Joe® termékét a weboldalunkon talalhaté termékregisztracios oldalon. Ha a rendeltetésszerii hasznalat és karbantartas
soran az érvényes garancidlis idészak alatt anyag- vagy gyartasi hiba észlelhetd, a Kamado Joe® a sajat belatasa szerint
koltségmentesen kicseréli vagy kijavitja a hibas alkatrészt. Ez a j6tallas nem vonatkozik a munkaidére, illetve a grill szervizével,
javitasaval vagy uzemeltetésével kapcsolatos egyéb kéltségekre. A Kamado Joe éllja a garancialis alkatrészek minden szallitasi
koltségét.

MIRE NEM TERJED KI A GARANCIA?

Ez a garancia nem vonatkozik a termék rongalasabdl vagy nem rendeltetésszer(i hasznalatabdl eredd karokra, a megfelelé
hasznalat, 6sszeszerelés, karbantartas vagy telepités hianyabdl szarmazo karokra, a baleset vagy természeti katasztréfak okozta
karokra, nem odaill§ tartozékok beszerelésébdl vagy modositasokbdl eredd karokra, illetve a szallitasi karokra. Ez a garancia nem
terjed ki a termék hasznalatabol eredé normal elhasznalddasra (pl. karcolasok, horpadasok, Utédések 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 AMEGHATAROZOTT CELRA VALO ALKALMASSAGRA VONATKOZOKAT, KIFEJEZETTEN AZ ADOTT ALKATRESZRE
VONATKOZO GARANCIALIS IDOSZAK IDOTARTAMARA KORLATOZODIK.

A VEVC:) KIZAROLAGQS JOGORVOSLATAA JELEN KORLATOZOTT 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 fogyasztovédelmi torvények és rendeletek altal biztositott valamennyi jogon és jogorvoslati lehetéségen felll
nyujtiuk Onnek. Ez a garancia semmilyen modon nem érinti az On allamaban vagy lakohelye szerinti orszagban a torvényes
garancialis szabalyok szerinti jogait. Az On allamatdl vagy lakohelye szerinti orszagtol fliggéen el6fordulhat, hogy a kellékszavatossag
idétartamara vagy az On altal igénybe vehetd kartéritésekre vonatkozé korlatozasok nem érvényeslinek a jelen jétallasban.

AUSZTRALIA: Aruinkra az ausztral fogyasztovédelmi torvény szerint elfogadott garanciat adunk. On jogosult a termék cseréjére
vagy visszatéritésre a sulyos meghibasodas esetén, valamint kartéritésre minden egyéb ésszerlien elérelathatd veszteség vagy kar
esetén. On akkor is jogosult az aru javittatasara vagy cseréjére, ha az aru nem megfelelé6 minéségd, és a hiba nem minésiil jelentés
meghibasodasnak.

MI ERVENYTELENITI A GARANCIAT?

A Kamado Joe® termékek nem hivatalos kereskedén keresztll vald beszerzése érvényteleniti a garanciat. Jogosulatlan
kereskedének mindsil minden olyan kiskereskedd, aki nem kapott kifejezett engedélyt a Kamado Joe® vallalattol a Kamado Joe®
termékek értékesitésére.
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KAMADOJOE

Big Joe
Griddle

BENVENUTI! La guida alla cucina con Karbon Steel™!
Karbon Steel™ é un attrezzo affidabile usato nelle cucine di tutto
ilmondo. La piastrain Karbon Steel™ é adatta alla cottura su
fiamma libera.

/1\ ATTENZIONE - PRECAUZIONI DI SICUREZZA - LEGGERE PRIMA DELL'USO /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 sulla piastra calda.

e Usare la massima cautela, la piastra raggiunge temperature molto elevate durante l'uso. Non toccare i manici
della piastra quando e calda.
Non muovere la piastra quando ¢ calda.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Nota: alcuni forni domestici potrebbero essere troppo piccoli per contenere la piastra Big Joe. Si consiglia di completare

questi passaggi di stagionatura sul Kamado Joe®Big Joe

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 pit agevole.

2. Lavare la piastra con acqua tiepida.

3. Asciugarla accuratamente con uno scottex o uno strofinaccio.

4. Oliare la piastra. 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 piastra. 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 piastra nel forno a 400°F (204°C) per 1 ora. E preferibile inserire la piastra capovolta nel forno per evitare la
formazione di accumuli di olio. Far raffreddare completamente la piastra nel forno.

6. Togliere la piastra dal forno e pulire l'olio in eccesso.

7. Ripetere due volte i passaggi 4-6.

Codice foglio istruzioni: 9809220003 220525-GH



COME STAGIONARE

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

1. Oliare la piastra. 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 piastra. 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.

2. Inserire la piastra nel forno a 400°F (204°C) per 1 ora. E preferibile inserire la piastra capovolta nel forno per evitare
la formazione di accumuli di olio. Far raffreddare completamente la piastra nel forno.

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

SUGGERIMENTO: Se la piastra risulta troppo appiccicosa al tatto, riscaldarla e raffreddarla 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. Piu scura diventa la piastra, migliori sono le|
sue proprieta antiaderenti.

COME PULIRLA

Lavare sempre a mano il prodotto in Karbon Steel™. Non lavare mai in lavastoviglie il prodotto in Karbon Steel™.
Non lasciare mai in ammollo il prodotto in Karbon Steel™.

1. Quando la piastra si € raffreddata completamente, eliminare L'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 piastra per 3-5 minuti, quindi raschiare con un utensile in plastica. Usare
la massima cautela, la piastra puo raggiungere temperature molto elevate. Eliminare l'acqua e lasciar raffreddare
completamente la piastra prima di passare al punto 2.

2. Lavare la piastra 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 piastra, non di un danno al prodotto.

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

5. A volte sara necessario stagionare nuovamente la piastra dopo la pulizia. Fare riferimento alla sezione "COME
STAGIONARE".

COSA FARE E COSA NON FARE

S[ Preriscaldare la piastra prima dell'utilizzo per favorirne le proprieta antiaderenti.

Sl Asciugare subito dopo ogni utilizzo.

Sl Lavare con acqua tiepida se necessario.

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

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

NO Non mettere alimenti congelati sulla piastra 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 grill 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 tutti i 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 tuttii grill e gli affumicatori Kamado Joe® 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 COPERT0?

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 SCOPQ SPECIFICO.
LA DURATA DI QUALSIASI GARANZIA IMPLICITA, INCLUSA QUALSIASI GARANZIA IMPLICITA DI COMMERCIABILITA O IDONEITA

A UNO 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 SPECIALI, 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. Avete 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 'autorizzazione di vendere i prodotti Kamado Joe® & un rivenditore non autorizzato.
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Big Joe-
takke

VELKOMMEN! Din guide til tilberedning med Karbon Steel™!
Karbon Steel™er et palitelig verktgy i kjskken over hele verden.
Karbon Steel™-takken er egnet for bruk over apen flamme.

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

* Sgrg for at grillen er helt avkjglt for handtering for & unngd brannskader.

» Noen komponenter kan ha skarpe kanter. Veer forsiktig for @ unnga skade.

* |[KKE legg frossen mat i en varm takke.

* Vaer ekstremt forsiktig, takken blir veldig varm under bruk. Ikke bergr handtakene pa takken nar den
er varm. Ikke flytt takken nar den er varm.

FOR FORSTE BRUK

~J O~

Merk: Det kan vaere at enkelte ovner ikke er store nok for Big Joe-takken. Det anbefales at disse
trinnene for oljing faglges for din Kamado Joe®Big Joe
1.

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

2. Vask takken med varmt vann.
3.
4. Olje takken. Bruk et papirhandkle eller kjskkenhandkle, pafer et veldig tynt lag olje med hgyt

Tork grundig med et absorberende papirtgrkle eller kjskkenhandkle.

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

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

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

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

Instruksjonsarkkode: 9809220003 220525-GH




KLARGJ@RING

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

1. Olje takken. Bruk et papirhandkle eller kjgkkenhandkle, pafgr et veldig tynt lag olje med hegyt reykpunkt
204 C - 246 C (400 F - 475 F) pa hele takkens overflate. Oljer av raps, solsikke, grannsaker, linfrg,
druefrg eller soyabgnner gir det beste resultatet. Vi anbefaler ikke & bruke avokado, kokos eller
olivenolje.

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

3. Fjern den avkjglte takken fra ovnen og terk av overflgdig olje eller rester.

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

Karbon Steel™-kokekar far en rekke farger og menstre nar du oljer og lager mat med takken. Endringen i farge og
utseende er helt normal. Jo markere takken 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 takken er helt avkjglt, tarker du av overflgdig matolje med et papirtgrkle eller kjgkkenhandkle.
Hvis ngdvendig benyttes en plastspatel til 3 skrape bort fastbrent mat. Du kan ogsa bruke grovt salt og
olje som skrubb. For sveert gjenstridige matvarer, smakoker du litt vann i takken i 3-5 minutter fgr du
deretter skrape rent med et plastverktgy. Veer ekstremt forsiktig, takken blir veldig varm. Tem av vannet
og la takken avkjgles helt fgr du gar til trinn 2.

. Vask takken med varmt vann og en myk svamp.

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

4. Fgr oppbevaring, paferes et veldig tynt lag med olje eller karbonstalvoks i takken. Oppbevar alltid pa et
kjglig og tort sted. Det tynne laget med olje beskytter takken og holder den klar til neste matlaging.

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

N

GJORE 0G IKKE GJORE

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

Tork umiddelbart etter hver bruk.

Vask med varmt vann etter behov.

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

Ikke plasser ditt Karbon Steel™-produkt i oppvaskmaskinen.

Ikke plasser fryst mat i Karbon Steel™-takken.

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 takken. 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 takken 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, sa lenge den opprinnelige kjgperen eier grillen.

5-ARS GARANTI PA METALLDELER 0G KETTEL JOE-GRILLER
Kamado Joe® garanterer at ngkkelmetall- og stgpejernsdeler som brukes i denne Kamado Joe®-grillen og rgykeovnen er uten
mangler i materiale og utfgrelse 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 06 FRITTSTAENDE TILBEH@R

Kamado Joe® garanterer at alle de forskjellige komponentene som brukes i denne Kamado Joe®-grillen og rgykeovnen (inkludert
uten a 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] ar.

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 utfgrelse i en periode pd ett (1) ar

NAR STARTER GARANTIDEKNINGEN?

Garantidekning starter fra den opprinnelige kjspsdatoen og dekker kun den opprinnelige kjgperen. 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 [gpet 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 FOLGESKADER.

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 UGYLDIGGJ@R 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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KAMADOJOE

Ptyta
Big Joe

Witaj! Twéj przewodnik po gotowaniu z Karbon Steel™!

Karbon Steel™ to narzedzie darzone zaufaniem w kuchniach na
calym $wiecie. Plyte do pieczenia Karbon Steel™ mozna
uzytkowac na otwartym ogniu.

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

* Dla uniknigcia oparzen, przed przeniesieniem ptyty upewnij sig, ze grill w petni ostygt.

* Niektore elementy mogg mie¢ ostre krawedzie. Postepuj ostroznie, zeby unikngé obrazen.

* NIE NAKLADAJ na goraca ptyte zywnosci zamrozonej.

* Podczas uzytkowania ptyta staje sie bardzo goraca. Zachowaj najwyzsza ostroznos¢. Nie dotykaj rekojesci goracej piyty.
Nie przesuwaj goracej piyty.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Uwaga: ptyta Big Joe moze nie mie$ci¢ si¢ w niektorych piekarnikach. Zaleca si¢ wykonanie nizej opisanych krokow

procedury sezonowania materiatu, z ktérego zostat wykonany produkt Kamado Joe®Big Joe

1. Podgrzej wstepnie piecyk do 204 st. C Wytdz blache do pieczenia folig i dla tatwiejszego oczyszczenia, umies¢ jg na dolnej
pdtce w piecyku.

2. Wymyj plyte cieptq woda.

3. Wysusz jg gruntownie chtonnym recznikiem papierowym lub $ciereczka.

4. Naoliw ptyte. Za pomoca recznika papierowego lub Sciereczki natdz bardzo cienka warstwe oleju o wysokiej
temperaturze dymienia (204 st. C - 246 st. C) na catg powierzchnig ptyty. Najlepszy wynik daje uzycie oleju rzepakowego,
stonecznikowego, ro$linnego, Inianego, z pestek winogron lub sojowego. Nie zalecamy uzycia oleju z awokado, oleju
kokosowego ani oliwy z oliwek.

5. Wygrzej ptyte przez godzine w temperaturze 204 st. C. Najlepiej jest odwrocic¢ ptyte dnem do gory, zeby nie stworzyta sie na
niej katuza oleju. Odczeka¢ na petne ostygniecie ptyty w piecyku.

6. Wyjmij ptyte z piecyka i wytrzyj nadmiar oleju lub ewentualny osad.

7. Powtorz kroki 4-6 jeszcze dwukrotnie.

Kod arkusza z instrukcja: 9809220003 220525-GH



JAK SEZONOWAC PLYTE

Najlepsze wyniki przynosi sezonowanie ptyty regularnie. Im cze$ciej bedziesz jej uzywac i ja sezonowaé, tym mniej
bedzie do niej przywiera¢ zywnos$¢. Regularne sezonowanie mozna przeprowadzaé w 3 prostych krokach

1. Naoliw ptyte. Za pomoca recznika papierowego lub Sciereczki natoz bardzo cienkg warstwe oleju o wysokiej temperaturze
dymienia (204 st. C - 246 st. C) na catg powierzchnie ptyty. 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 ptyte przez godzine w temperaturze 204 st. C. Wygrzej ptyte przez godzine w temperaturze 204 st. C. Odczekaj na
petne ostygniecie ptyty w piecyku.

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

WSKAZOWKA: Plyta nie powinna by¢ lepka w dotyku. Jesli jest lepka, po prostu wygrzej ja i ochtodz ponownie, az do uzyskania

pozadanej tekstury powtoki.

Gdy zaczniesz sezonowac plyte i na niej smazy¢, utensylia kuchenneKarbon Steel™ nabiora réznych koloréw i wzoréw.
Zmiana barwy i wygladu jest zjawiskiem w petni normalnym. Im plyta ciemniejsza, tym mniej do niej przylega.

JAK czyscicC

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 ptyta juz w petni ostygta, wytrzyj nadmiar oleju papierowym recznikiem lub Sciereczka. W razie potrzeby, zywno$¢, ktéra
przywarta do dna zeskrob za pomoca szpatutki z tworzywa sztucznego. Do zeskrobania mozesz uzy¢ tez grubo mielonej
soli z olejem. Jesli jakas zywno$¢ mocno przywarta, wlej na plyte 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 ostrozno$¢, bo ptyta
bedzie bardzo goraca. Zlej wode i przed przejsciem do kroku 2 odczekac na petne ostygniecie piyty.

. Wymyj ptyte cieptg woda i miekka gabka.

. Wysusz jg gruntownie chtonnym recznikiem papierowym lub $ciereczka. Jesli na reczniku zauwazysz jakis osad, jest to w
petni normalne. Jest to pozostato$¢ po procesie sezonowania ptyty. Twoj wyréb nie zostat uszkodzony.

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

5. Niekiedy Twoja ptyta bedzie po oczyszczeniu wymaga¢ ponownego sezonowania. Wrd¢ do rozdziatu ,JAK SEZONOWAC
PLYTE".

w N

CO WOLNO ROBICa CZEGO NIE

Rozgrzej ptyte, zanim zaczniesz obrébke cieplng potraw. Pomaga to utrzymac jej whasciwosci zapobiegajace przyleganiu.
Po kazdym uzyciu natychmiast jg wytrzyj do sucha.

Myj, w miare potrzeby, cieptg woda.

Przed odfoZzeniem na duzej wetrzyj w catg ptyte cienkg warstwe oleju albo wosku do sezonowania. Pomoze to zapobiec
rdzewieniu.

Nie wstawiaj Twojego wyrobu Karbon Steel™ do zmywarki.

Nie naktadaj na ptyte Karbon Steel™ zywnosci zamrozone;.

Nie namaczaj Twojego wyrobu z Karbon Steel™ w wodzie.

Nie czy$¢ Twojego wyrobu Karbon Steel™ szczotka o dziataniu $ciernym.

Nie smaz na ptycie zywnosci kwasnej, takiej jak pomidory, octy, cytrusy lub wino. Moze to wptynaé na stopien je
wysezonowania.

Jesli do tego dojdzie, niezwiocznie wysezonuj jg ponownie.

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

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




GWARANCJA

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

PIECIOLETNIA GWARANCJA NA CZESCI METALOWE | GRILLE-KOCIOLKI JOE
Kamado Joe® gwarantuje, ze gtowne czesci metalowe i zeliwne zastosowane w tym grillu i wedzarni Kamado Joe® nie majq wad materiatowych
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 majq 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 sterowniki iKamand)
lub jakiekolwiek akcesoria firmy Kamado Joe nie majg wad materiatowych ani wad wykonania na okres dwéch (2) lat.

OGRANICZONA GWARANCJA NA UZYTKOWANIE KOMERCYJNE

Udzielajac tej gwarancji zaktada sig, ze wszystkie wyroby Kamado Joe® bedaq uzywane normalnie i rozsadnie w gospodarstwie domowym i

beda dobrze utrzymywane, zgodnie z oczekiwaniami. Nie obejmuje ona uzytkowania komercyjnego, np. w gastronomii, przez rzeznikow, firmy
wynajmu i w pojazdach, w ktérych przygotowuje si¢ i sprzedaje zywno$¢. Kamado Joe® gwarantuje, ze wszystkie grille i wedzamie Kamado Joe®
uzytkowane komercyjnie nie majg wad materiatowych ani wad wykonania na okres jednego (1) roku.

KIEDY ROZPOCZYNA SIE WAZNOSC GWARANCJI?

Waznos¢ gwarancji rozpoczyna sie z dniem oryginalnego zakupu i obejmuje tylko oryginalnego nabywce. Po to, aby gwarancja nabrata waznosci,
musisz zarejestrowaé wyrob Kamado Joe® na stuzacej do rejestracji wyrobow stronie na naszej witrynie internetowej. Jesli przy normalnym
uzytkowaniu i utrzymaniu, w stosownym okresie gwaranciji wykryjesz wade materiatowg albo wade wykonania, Kamado Joe® wymieni wadliwy
element lub go naprawi, bez ponoszenia przez Ciebie kosztu danego elementu. Decyzja w tej sprawie 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 wyniklych z niewtasciwego uzytkowania wyrobu lub uzytkowania go do celéw innych niz te,

do ktérych jest on przeznaczony, uszkodzen spowodowanych przez brak wtasciwego uzytkowania, montazu lub zainstalowania, uszkodzen
spowodowanych przez wypadki lub kleski zywiotowe, uszkodzen spowodowanych przez niezaprobowane dodatki lub modyfikacje albo uszkodzen
w trakcie transportu. Niniejsza gwarancja nie dotyczy uszkodzen wyniktych z normalnego zuzycia wyniktego z uzytkowania wyrobu (np. zadrapan
czy wgniecen i odpryskdw) lub zmian wygladu grilla, ktére nie wplywaja 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 HANDLOWEGO 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 GWARANCJI NA STOSOWNY ELEMENT.

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

Gwaranciji tej udziela Ci sie w dodatku do wszelkich praw i rodkéw 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 gwarancji w Twoim panstwie
lub

kraju zamieszkania. W zalezno$ci od Twojego panstwa lub kraju zamieszkania, ograniczenia dtugo$ci okresu obowigzywania gwarancji
dorozumianej lub mozliwych do uzyskania przez Ciebie odszkodowan moga nie by¢ ograniczone przez niniejszg gwarancije.

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

CO UNIEWAZNI GWARANCJE?
Gwarancje uniewazni nabycie jakiegokolwiek wyrobu Kamado Joe® u sprzedawcy nieupowaznionego. Jako sprzedawce nieupowaznionego
okresla sie kazdego sprzedawce, ktéremu firma Kamado Joe® nie przyznata wyraznego pozwolenia na sprzedawanie wyrobéw Kamado Joe®
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KAMADOJOE

apoBHSA
Classic Joe

[OOBEPbLIN AEHb! Nepen Bamu pyKoBOACTBO MO
NPUroToBNeHUIo NULWK ¢ nomowbio Karbon Steel™.
Karbon Steel™ — BbicOkoKkayecTBEHHas KyXOHHas
yTBapb, U3BeCTHasi BO BCEM MUpe.

XaposHs Karbon Steel™ nogxopat gns npurotoBneHus
NULLM Ha OTKPbLITOM OTHe.

/1 BHUMARVE - TIPABHNA TEXHUKW BE3OMACHOCTI - MPOYTUTE NEPEL HCNOMb3OBAHUEM /1

* Bo n3bexaHne 0xoros LOKAUTECH MOMHOTO OCTbIBAHUS MPUMS NEPES ero NePeMeELLEHNEM.

* HekoTopble KOMMOHEHTHI MMERT ocTpbie kpast. CobntogaiTe Mepbl NPeLOCTOPOXHOCTH, YTOBLI M3bexaTh TPaBM.

* HE BblIKnagblBaliTe 3aMOpOXeHHbIE MPOAYKTHI Ha FOPSUyH KapOBHHO.

+ ODpalLaiTech C XapoBHeil 04eHb OCTOPOXHO, MOCKONBKY OHa CUMbHO HAarpeBaeTCs BO BPEMS UCMONb30BaHHs. He kacaitTech pyyek
apOBHM, NOKa OHa He 0CTbINA. He nepemelLaiiTe XapoBHHO, NoKa OHa He OCTbIna.

NMEPEQ NEPBLIM UCMOJIbBOBAHUEM

Mpumeyanme. Hekotopble 6bITOBLIE NEYN 4OCTaTOYHO NPOCTOPHLI U MOTYT BMECTUTL XapoBHHo Big Joe. PekoMeHayeM BbINOMHUTL

BCe 3Tanbl NPMBEAEHHOrO Hke npolecca npokanusHus Big Joe ot Kamado Joe®.

1. Mporpeiite neyb 4o 204 °C. Y700kl yIPOCTUTL OUMCTKY, BBICTENUTE U3LeNne (ONbroit M MOMECTUTE €ro Ha HUKHWIA YPOBEHD NEYN.

2. TTpoMoiATe XapOoBHHO B ropsiveil Boge.

3. TpotpuTe Hacyxo ByMaxHbIM UK TEKCTAMBHBIM NONOTEHLIEM.

4. CmaxbTe xapoBHt0. C NOMOLLbI0 6yMaXHOrO U TEKCTUNBHOTO NMOMOTEHLA HAHECUTE TOHKAM CTION Macna C BbICOKOW TemnepaTypoi
AbiMnenus (o1 204 go 246 °C) Ha BCIo NOBEPXHOCTb XapOBHK. HaunydLwuero pesynstata MOXHO A06UTLCS NPW UCMIOMB30BAHUN
pancoBoro, MOACOMHEYHOr0, PACTUTENBHOTO, IbHAHOMO, COEBOr0 Macna ik Macna 13 BUHOrPaAHbIX KOCToYek. He pekoMeHayem
MCMONb30BaTh aBOKa0BOE, KOKOCOBOE WM ONMBKOBOE Macro.

5. TMpokanuBailTe xapoBHto B TeueHne 1 yaca npu Temnepatype 204 °C. Jlyuile nepeBEpHYTb XAPOBHK KBEPXY AHOM, YTOOLI Macno He
CTEKano 1 He CKannMBanoch B kapoBHe. [0XaUTECh NOMHOrO OCTbIBAHMS XaPOBHH B NEYM.

6. V3BnexuTe XapoBHIO M3 Meyn, BLITPUTE UIMULLIKW UMK OCTATKN Macna.

7. MosTopuTe 3Tanbl 4-6 elle fBa pasa.

Kop nucrta TexHnyecknx aaHHbix: 9809220003 220525-GH




MPOKAJINBAHUWE

MNepnoanyeckoe NpokanMBaHue XapoBHU NO3BONSET AOOUTLCSA ONTUManbHbIX Pe3ynbTaToB. Yem yale Bbl
nonb3yeTech XapoBHeW U NpoKanuBaeTe ee, TeM Goniee aHTUNPUrapHOI CTAHOBMTCA ee NOBepXHOCTL. Mepuoanyeckoe
npokanuBaH1e MOXHO BbINOMHUTL B 3 NPOCTbIX 3Tana.

1. CmaxbTe xapoBHt0. C MOMOLLbH0 BYMaXHOTO MK TEKCTUABHOTO MOMOTEHLA HAHECUTE TOHKWIA CMON Macha C BbICOKOM
TemnepaTypon asimnenus (ot 204 fo 246 °C) Ha BCHO NOBEPXHOCTb XXapOoBHW. Hannyywero pesynbtata MOXHO AOOUTLCS
Mp¥ UCMONb30BAHWM PaNCoOBOro, NOACOMHEYHOTO, PACTUTENBHOTO, NTBHSIHOTO, COEBOTO Macna M1 Macna 13 BUHOTPaaHbIX
kocTouek. He pekoMeHayem ncnonb30BaTh aBOKaLoBOE, KOKOCOBOE Wi ONIMBKOBOE Macro.

2. lNpokanueanTe XapoBHHo B TeyeHne 1 yaca npu Temnepatype 204 °C. Jlyywe nepeBepHYTH XapoBHIO KBEPXY AHOM, YTOObI
Macno He CTekasno W He ckannmeanoch. [OXAWUTECH MOMHOMO OCTbIBAHMUS XapOBHU B NEYN.

3. M3BnekunTe OCTbIBLLYH XAPOBHIO 3 NEYM, BLITPUTE UIMMULLKW UMK OCTATKN Macna.

MOOCKA3KA. XapoBHs He fomkHa ObITb NIMNKOI Ha owynb. Ecnu oHa nunka, nporpesainTe 1 OCTyXanTe ee A0 TeX NOP, NOKa He
[obbeTech HYXHOro kayecTBa NOBEPXHOCTM.

Mocyda Karbon Steel™ no mepe npokanueanue u npu2omoenieHus 6 Hell NUWU MOXem MeHsMb yeem U mekcmypy nosepxHocmu. N3meHeHue
yeema u eHewHe20 suda — HOpPMasibHOE sI8JIEHUE. Yem meMHee KaposHsl, MeM ebiule ee aHmunpuzapHbIe ceolicmea.

OYUUCTKA

Buinonusiite ounctky uspenus Karbon Steel™ Bpyunyto. He moiite usgenue Karbon Steel™ B nocyaomoeuHon
mawuHe. He 3amaumBaiite usgenusa Karbon Steel™,

1. Tlocne NomnHOro OCTbIBaHUS XXapOBHW BbITPUTE UIMNLLKW UM OCTATKW Macna ByMaxHbIM UMW TEKCTUAbHBIM MOIOTEHLEM.
[Mpu HeOBXOANMOCTI, YAANUTE OCTaTKM NPUrOPEBLUE €Abl NNACTUKOBOM NONATKON. [ O4NCTKM TaKkKe MOXHO
1CNonb30BaThb KPYMHY CoMb M Macno. Ecnn ega cunbHO npuropena, Hanemre B XapoBHIO HEMHOMO BOAbI, MOCTaBbTE Ha
3-5 MUHYT Ha OroHb, a 3aTeM yAanuTe ocTaTki NPUropeBLUei edbl NNACTUKOBO nonaTkoi. byabTe kpailHe OCTOPOXKHBI:
XapOoBHS MOXeT ObITb 04eHb ropsyein. CrenTe Bogy U AOXAUTECH MOMHOMO OCTbIBAHWS XaPOBHU, MPEXAE YEM NepexoanTb K
atany 2.

2. poMoliTe XapOoBHIO B ropsYer BOAE U NPOTPUTE €€ MSATKOM ry6oKom.

3. TpoTpuTe Hacyxo ByMaxHbIM MW TEKCTUMBHBIM NOMOTEHLEM. Bbl MOXeTe 3aMeTUTb, YTO ByMaxHOe NONoTeHLe HEMHOMO
3anaykanocb. AT0 HopManbHO. Takoe BbiBaeT Nocne npokanmBaHus xaposHu. C Heil BCe B MOPSAKeE.

4. Tepen XpaHeHNeM HAHECUTE Ha XapOBHIO TOHKWIA CIOA Macna U Bocka Ans YrnepoancTomn cTanu. XpaHuTe apoBHIO B
CYXOM MpOXyiagHoM MecTe. TOHKWIA CON Macna 3aLluTUT XapOoBHIO, M OHa ByaeT NOMHOCTLIO FOTOBA K CeAYHOLLEN FOTOBKE.

5. MHoraa nocne 04nCTKM XapoBHi0 Heobxoammo npokanuTb ele pa3. Cm. pasgen «MPOKANIBAHUE».

PEKOMEHOALWU

AHTUNpUrapHble CBOWCTBA XapOBHW NPOSBNAKOTCS NyuyLLE, eCnv ee NpeaBapuUTenbHO NPOrpeTb Nepes roToBKOW.

Mocne Kaxgoro 1CNonb30BaHUs CPa3y BbITUPANTE XapOBHIO HACYXO.

Mpu HeOBXOAMMOCTI, MOIATE B ropsiyei Bode.

Mepen XpaHeHEM HaHECUTE Ha XapOBHIO TOHKWI CrIOi Macna Ui cneynanbHoro Bocka. OT0 NpeaoTBpaTUT KOPPO3MIO.

He moiite nagenve Karbon Steel™ B nocygoMoeyHoit MallmHe.

He BbiknagbiBaiiTe Ha xapoBHto Karbon Steel™ 3amopoxeHHbIe NpoAYKTbI.

He 3samaumBaiite usnenusa Karbon Steel™.

He ounwanTe nsgenus Karbon Steel™ abpas3nBHOM LWETKON.

He roToBbTE B apoBHe KuCble NPOAYKTbI, HAaNPUMEp, NOMUAOPLI, YKCYC, LUTPYCOBbIE, BUHO. OTO MOXET HaBpeauTb
MOBEPXHOCTU Aaxe nocne npokanmBaHus.

Ecnn 310 Npou3oLuLno, HesaMeanuTeNbHO NOBTOPUTE NpoLieaypy NpoKanuBaHus.

Ecnn Ha uagenuv nosiBUNUCH NpU3Haku KOPpo3uu, He nyraiTeck. WHoraa Takoe cnydvaetcs. [pocTo yaanute cnefbl KOppo3uu
1 NPOKaNNTe XapOoBHHO.

He HarpeaiiTe usaenue Karbon Steel™ no temnepartypsl Bbiwe 399 °C.




APAHTUA

OrPAHMYEHHAA NOXW3HEHHAA TAPAHTUA HA KEPAMWUYECKWE OETAIU
Kamado Joe® rapaHTupyeT nepBoHavansHOMy NoKynaTesnto 0TCyTCTBME Ae)EKTOB MaTepnana 1 U3roTOBMEHUS B OCHOBHbIX KEPaMUYECKNX
JeTansx rpuns v kontunbHn Kamado Joe® B TeveHre BCero neproaa akcnyarawuum.

5 NET FAPAHTUW HA METANNIMYECKWE OETANU U TPUNN KETTLE JOE
Kamado Joe® rapaHTupyeT oTcyTCTBUE Aed)eKTOB MaTepuarna v M3roTOBNEHNS B CTambHbIX U YYryHHbIX AETansX rpuns 1 KONTUMbHU
Kamado Joe® B TeyeHune 5 (natw) ner.

3 rOOA TAPAHTUWN HA ANEKTPOHHBIE KOMMOHEHTBI, TEMMOOTPAXATENU U KAMHW AnA NALULbI
Kamado Joe® rapaHTupyeT 0TCyTCTBUE AEDEKTOB MaTepmara u U3roToBMeHNs B SNEKTPOHHbIX KOMMOHEHTaX rpuns u konTunbH Kamado Joe® B
TEYeHNe 3 (Tpex) nerT.

2TOOA TAPAHTUM HA PA3NUYHBIE KOMNOHEHTbLI U OTAENBHbLIE MPUHAONEXHOCTHU
Kamado Joe® rapaHTupyeT oTCyTCTBUE LedheKTOB MaTepuana u U3roToBMEHNs B pasnyHbIX KOMMOHEHTaX rpuns v kontunbHn Kamado Joe®
(BKntoYas, e orpaHnyeHNsi, TEpMOMETP, MPOKNaZKK U koHTponnepsl iIKamand) unu npuHagnexHoctsx Kamado Joe® B TedeHue 2 (AByX) net.

OrPAHMYEHHAA KOMMEPYECKAA TAPAHTUA

HacTosiwas rapaHTus npeanonaraeT HopMarnbHoOe pasyMHoe BbITOBOE 1CMONb30BaHWE BCex u3aenuin Kamado Joe®, a Takke nx kauyeCTBEHHOe
obcnyxneaHue. HacTosLas rapaHTus He NPUMEHUMA K KOMMEPYECKOMY MCMOMb30BaHMIO U3AENNS, HaNPUMEp, B 3aBEAEHUSX 0OLLECTBEHHOMO
MNTaHUS, MACHBIX NaBKax, PyproHax ¢ yMYHON efon UK KoMnaHusMu, chatoLmmmn obopyaoeaHne B apeHay. Kamado Joe® rapaHTupyet
OTCYTCTBUe LeheKTOB MaTepuana 1 M3roTOBNEHWS BO BCEX rPUNsX U KONTUMbHAX Kamado Joe®, ucnomnb3yemblx B KOMMEPYECKUX LIENSIX, B
TeuyeHue 1 (ogHoro) roga.

KOrJA HAYMHAETCS FAPAHTUIHBIA CPOK?

apaHTUIHBIA CPOK HAYMHAETCS CO AHS NEPBOHAYaNbHOM MOKYNKW U3nenus 1 AeNCTBUTENEH TOMbKO ANS NepBOHAYanbHOro NokynaTens.
lapaHTs OencTBUTeNbHa TOMBKO NpU YCnoBun pernctpauun nsgenus Kamado Joe® Ha cnewumansHON perncTpaLoHHoN CTpaHnLe
ouumanbHoro Beb-caiTa. B cnyyae obHapyxeHns aedekta Matepuana Ui U3roTOBMEHUS B TEYEHWe rapaHTUAHOIO Cpoka Mpi yCroBMUM
HOpMaIbHOro WUCMoMb3oBaHmMs U obcnyxuBaHUK komnanus Kamado Joe®, no cBoemy YyCMOTPEHI, 3aMEHUT U OTPEMOHTUPYET HEUCTIPaBHYHO
AeTanb becnnatHo.

apaHTVs He MOKPLIBAET OMNaTy TPyAa U ApYrine Pacxofbl, CBSi3aHHbIe C 00CMyXMBAHMEM, PEMOHTOM MM akcnnyatauueit rpuns. Kamado Joe
MOKPbIBAET BCE 3aTpaThl, CBA3aHHbIE C AOCTABKOW 3anacHbIX YacTelt No rapaHTuy.

YTO HE NMOKPLIBAETCA FAPAHTUEN?

HacTosiljas rapaHTist He pacnpoCTpaHAeTCs Ha yLiept, BOSHUKLLWIA BCIEACTBIE HENPaBUIBHOTO UMW HELIENEBOTO UCNONb30BaHMS

W3AENKs, HapyLLEHWIA NOpsiaKa UCMoNb3oBaHus,, COOpkM, 0GCIYXMBaHUS UM MOHTaXa, HECYACTHbIX CIy4aeB UMK CTUXUIHbIIA BeaCTBINA,
HECaHKLMOHMPOBAHHOTO [I0NOMHEHNS UM M3MEHEHNS KOHCTPYKLMM, @ TaKkke MOBPEXAEHISI BO BPEMS TPAHCTOPTUPOBKW. HacTosLas rapaHTus
He pacnpOoCTPaHSIeTCs Ha NOBPEXAEHNS, BbI3BaHHbIE ECTECTBEHHBIM U3HOCOM B MPOLIECCE UCTIONBb30BaHNS U3AENUs (Hanpumep, LapanuHbi,
BMSATUHBI, U3r1bbl, CKOMbI), U 3MEHEHWs! BHELLHErO BUAa rpunis, He BIUSIOLLME Ha ero paboTy.

HACTOSLLASA OrPAHUYEHHASA TAPAHTUA ABNAETCA UCKIIOYUTENBHOW M SAMEHSET NOBbIE PYTUE TAPAHTUN, 5
MUCbMEHHbIE WX YCTHBIE, ABHBIE U1 NOAPA3YMEBAEMBIE, BKMKOYAA, MOMUMO MPOYETO, TAPAHTUA TOBAPHOM
NPUrOOHOCTW NI MPUTOAHOCTW ANA KOHKPETHOW LIENW. CPOK AENCTBUWA NOBELIX MOOPA3YMEBAEMbIX TAPAHTUN,
BKNIOYAA NTIOBbIE MOAPA3YMEBAEMBIE FAPAHTAN TOBAPHOI?I NPUrOAHOCTW U NPUrOOHOCTU ANNA KOHKPETHOW LIENNA,
ABHO OrPAHMYEH NPOOOIMKUTENIbHOCTBIO TAPAHTUMHOIO CPOKA 111 COOTBETCTBYIOLLEW AETANN.

NCKNMIOYNTESIEHOE MPABO MOKYMATENA HA KOMNEHCALMIO B CNYYAE HAPYLWEHWA HACTOSALLEN OrPAHUYEHHOW TAPAHTIM
1 NIO6OW NMOAPA3YMEBAEMOW TAPAHTM OTPAHUYUBAETCA SAMEHOW AETAITW, KAK YKASAHO B HACTOALLEM JOKYMEHTE.
KAMADO JOE® HE HECET OTBETCTBEHHOCTW 3A KAKME-NIMBO OCOBbIE, CITYYAUHDBIE NI KOCBEHHbIE YBEbITKN.

HacTosijas rapaHTisl NpegocTaBnseTcs Bam B JOMONHEHWE KO BCeM NpaBaM W CPeacTBam NpaBoBOW 3aLluThI B COOTBETCTBUM C 3aKOHaMM

11 aKTamu 0 3aLLuTe npas noTpebuteneit. Hactosias rapaHT1s HUKOUM 06pa3oM He BNMSIET Ha Balliil 3aKOHHbIE NpaBa B COOTBETCTBUM C
3aKOHOAATENbHBIMY NOMOXEHUSIMU O FrapaHTUM B BaLLEM LUTATE UMK CTPaHe NPOXVUBaHNS.

B 3aBMCKMOCTM OT LiTaTa MIK CTpaHbl BALLEro NPOXMBaHUS, OrpaHYeHIe CpoKa AENCTBUS NOApa3yMeBaeMoii rapaHTIW Uik TUMOB
MOBPEXXOEHNIA, OKPbIBAEMbIX TapaHTUel, MOTYT He [I0MyCKaTbCsl MO 3aKOHY, MO3TOMY BbILLEYKa3aHHbIe OrpaHNyeHnst MOryT He PacrpoCTPaHATLCS
Ha Bac.

ABCTPAJTINA. Hawum ToBapbl NOCTaBNSOTCS C rapaHTUSIMK, KOTOPbIE HEMb3s UCKMIOYUTL B COOTBETCTBIM C 3aKOHOM ABCTpanum o 3aliure

npas notpebuTeneil. Bol MeeTe NpaBo Ha 3aMeHy UMK BO3MELLEHWE B CMy4ae CEPbE3HON HEMCMPABHOCTM, @ TakKe HA KOMMEHCALMIO B Clyyae
nobbIX Apyrux pasyMHO Npeackasyembix TUMOB yiiepba uin noBpexaeHuit. Bbl Takke MeeTe NpaBo Ha PEMOHT UIi 3aMeHy ToBapa, ECIv OH He
COOTBETCTBYET NPUEMIIEMOMY Ka4eCTBY 1 HEMCNPABHOCTb HE SIBNSIETCS CEPbE3HOM.

B KAKOM CNYYAE TAPAHTUA AHHYITUPYETCA?
apaHTus HepencTBUTENbHA B Cyyae nokynkv unenus Kamado Joe® y HeaBTOpU3oBaHHOTO Aunepa. MoHsATIE «HEaBTOPU3OBAHHBIN Aurep»
npeanonaraeT Nio6yto ToUKy PO3HUYHON TOProBMM, He UMELOLLYIO IBHOTO paspeLleHus komnaH Kamado Joe® Ha npogaxy ee usnenuii.
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Big Joe
Grillpanna

VALKOMMEN Din guide till Karbon Steel™ matlagning!
Karbon Steel™ &r ett palitligt verktyg i kok dver hela varlden.
Karbon Steel™ grillpanna ar lamplig for anvandning over dppen eld.

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

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

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

e L 4gg INTE frysta livsmedel pa en varm stekplatta.

e Var ytterst forsiktig, stekplattan kommer att bli mycket varm under anvandning. Ror inte vid
grillpannans handtag nar den ar varm. Flytta inte grillpannan nar den ar varm.

INNAN DEN FORSTA ANVANDNINGEN

Observera att vissa ugnar i hemmet kanske inte ar tillrackligt stora for Big Joe Grillpanna. Det

rekommenderas att du utfor dessa kryddningssteg pa din Kamado Joe®Big Joe

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 grillpannan med varmt vatten.

3. Torka noggrant med en absorberande pappershandduk eller kokshandduk.

4. Oljain grillpannan. Anvand en pappershandduk eller kékshandduk for att stryka pa ett mycket
tunt lager olja med hog varmepunkt. 400F - 475F (204C - 246C) pa grillpannans hela yta. Oljor som
rapsolja, solrosolja, vegetabilisk olja, linfroolja, druvfroolja eller sojabonolja ger bast resultat. Vi
rekommenderar inte att du anvander avokado-, kokos- eller olivolja.

5. Brann grillpannan i 1 timme i 400F (204C). Det ar b&st att placera grillpannan upp och neriugnen sa

att oljan inte samlas i den. Lat grillpannan svalna helt i ugnen.

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

. Upprepa steg 4-6 ytterligare tva ganger.

~ O~

Kod for instruktionsblad: 9809220003 220525-GH



HUR MAN KRYDDSATTER

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

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

2. Brann grillpannani 1 timme i 400F (204C). Det ar bast att placera grillpannan upp och ner i ugnen sa att oljan inte
samlas ihop. Lat grillpannan svalna helt i ugnen.

3. Ta ut den svala grillpannan ur ugnen och torka av overflodig olja eller rester.

TIPS: Grillpannan far inte vara klibbig vid beréring. Om den ar klibbig &r det bara att virma och kyla grillpannan tills den 6nskade]
beldggningsstrukturen dr uppnadd.

Karbon Steel™ kokplattor far olika firger och ménster nér du bérjar krydda och laga mat med grillpannan. Férdndringen i firg och
utseende &r helt normalt. Ju mérkare grillpannan 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 grillpannan har svalnat helt och hallet torkar du bort 6verflédig matolja med en pappershandduk eller en
kokshandduk. Vid behov kan du anvénda en plastspatel for att skrapa bort mat som fastnat. Du kan ocksa anvéanda
grovt salt och olja som skrubb. F6r mycket envisa livsmedel kan du (ata lite vatten sjuda i grillpannan i 3-5 minuter
och sedan skrapa rent med ett plast verktygverktyg. Var ytterst forsiktig, grillpannan kommer att bli mycket het.
Hall av vattnet och Lat grillpannan svalna helt innan du gar vidare till steg 2.

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

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

4. Innan du férvarar grillen ska du ldgga pa ett mycket tunt lager olja eller kryddvax for kolstal pa grillpannan. Forvarg
alltid pa en sval och torr plats. Det tunna lagret olja skyddar grillpannan och haller den redo for nasta tillfalle att
laga mat.

5. Efter rengdring behover grillpannan ibland kryddas pa nytt. Las igenom avsnittet "Hur man sésongerar”.

VAD MAN GOR OCH INTE GOR

Forvarm grillpannan fore tillagningen for att starka anti-stick-egenskaperna.

Torka av omedelbart efter varje anvandning.

Tvatta med varmt vatten vid behov.

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

Lagg aldrig din Karbon Steel™-produkt i diskmaskinen.

Lagg inte frysta livsmedel i Karbon Steel™-grillpannan.

Blotlagg inte Karbon Steel™-produkten.

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

Tillaga inte sura livsmedel som t.ex. tomater, vinager, citrusfrukter eller vin i pannan. Detta kan dndra kryddningen.
Om detta intraffar ska du omedelbart krydda produkten pa nytt.

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

krydda grillpannan 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 anvéands 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 frdn 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 utférande 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 férutsatter normal och rimlig hushéllsanvdndning 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 rékar som anvands i kommersiella anvandningsomraden &r fria fran
defekter i material och utférande under en period av ett (1) &r.

NAR BORJAR GARANTITACKNINGEN?

Garantitdckningen borjar pa det ursprungliga inkdpsdatumet och ticker bara den ursprungliga képaren. Fér att garantin ska gélla
maste du registrera din Kamado Joe®-produkt via produktregistreringssidan pa var hemsida. Om du upptacker 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 behover betala ndgon kostnad for sjilva komponenten.
Denna garanti galler inte arbete eller andra kostnader i samband med service, reparation eller drift av grillen. Kamado Joe betalar

alla fraktkostnader for 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 anvandning, montering, underhall eller installation, skador orsakade av olyckor
eller naturkatastrofer, skador orsakade av obehdriga tillbehor 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 forandringar 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 UNDERFORSTADP GARANTI
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 utover alla rattigheter och mojligheter som du har enligt lagar och forordningar 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 fa inte begransas av denna garanti.

AUSTRALIEN: Vara varor har garantier som inte kan uteslutas enligt den australiska konsumentlagen. Du har ratt till ersattning 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 koper en Kamado Joe®-produkt genom en obehdrig aterférsaljare upphor garantin att galla. En obehorig aterforsaljare
definieras som en aterférsaljare som inte uttryckligen har fatt tillstand av Kamado Joe® att silja Kamado Joe®-produkter.
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