§ KAMADOJOE

NAVOD NA POUZITI

KERAMICKEHO GRILU

KAMADOJOE




Odfiznéte plastové pasky a odstrante pfepravni karton. Otevfete gril a vyberte vSechny vnitini ¢asti.

JUNIOR JOE

V tomto modelu mlzete vyuzit vSechny zpUsoby pfiprav jidel tak, jak jsou popsany nize.
Oproti ostatnim modeliim nema flexibilni systém Divide Conquer a vysuvny popelnik.
Keramicka deska pro nepfimé peceni a rost jsou z jednoho kusu.

A - MUZzete grilovat na pfimo, umisténim ro$tu na prstenec
B - Vlozenim keramické desky muzete vyuzit techniku peceni, pomalého peceni a uzeni

INSTALACE KAMADO JOE GRILU NA KERAMICKEM PODSTAVCI
- rozlozte 3 keramické noziCky vytvorenim "trianglu"
- jednu nozi¢ku polozte zezadu grilu a dalSi polozte po levé a pravé strané od spodniho vétraciho otvoru

INSTALACE KAMADO JOE GRILU DO MOBILNiIHO PODVOZKU

- z Casti mobilniho podvozku odstrarite plastovy obal, pfipojte je a pouzijte Srouby (soucasti baleni)
k zajisténi podvozku

- u verze 3 pfiSroubujte do podvozku dodana kolecka a utdhnéte pfilozenym kli¢em

- zablokujte koleCka podvozku proti posunuti

- blokovaci kole¢ka oznacuji pfedni ¢ast voziku

- pfed tim, neZ do mobilniho podvozku vloZite gril, umistéte podvozek na rovny povrch

- vzhledem k hmotnosti dlirazné doporucujeme, aby gril zvedali dva lidé

- gril nezvedejte za &asti obruce, kde se zavésuji bocni policky

- opatrné zvednéte gril za spodni vétraci otvor a zadni ¢asti pantd

- upravte polohu tak, aby pfedni ¢ast grilu byla umisténa mezi noziCkami se dvéma blokovacimi kolecky

ULOZENI VNITRNICH CASTI

- otevfete gril a spodni dvifka, umistéte ohnisté uvnitf grilu a srovnejte otvor vysuvného popelniku

s otvorem dvifek. To umozriuje, aby vzduch volné proudil do grilu a pro jednoduché odstranéni zbytk( popela
pomoci vysouvatelného sbérace na popel

- polozte kolem popelniku zakladnu

- u verze Il umistéte litinovy rost do spodni ¢asti topenisté kde popel propadne, Zebrovanou stranou smérem dolu
- rozlozte jednotlivé ¢asti topenisté

- vycentrujte vSechny Casti topenisté a zajistéte ho nerezovym prstencem

- u verze 3 vlozte nerezovy koS na uhli

- polozte flexibilni rost pro Divide a Conquer na nerezovy prstenec




SESTAVA KERAMICKEHO GRILU GRILU KAMADOJOE li

flexibilni systém
Divide Conquer

ohnisté Classic (5 ks)
ohnisté Big Joe 6 ks

vysuvny
popelnik

Dilezité: Jak zabranit "Flashback" béhem grilovani

Pfi pouzivani grilu zavienim horniho a spodniho otvoru zamezite pfisunu kysliku k ohni.

K nahlému nardstu plamene, s nazvem "flashback", mize dojit pfi rychlém otevieni poklopu grilu.
Dochazi k tomu v dlisledku nahlého prisunu kysliku, coz zpusobuje kratky, ale intenzivni narGst tepla.
Chcete-li zabranit "flashback-u", otevrete oba vétraci otvory a pockejte 5 sekund.

Pak oteviete poklop na 2 cm na 2-3 sekundy a nasledné jej Ize otevfit UpIné.
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SESTAVA KERAMICKEHO GRILU KAMADOJOE lli
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1. PODVOZEK CLASSIC Il (1)
2. KOLECKO S BRZDOU (2)
KOLECKO BEZ BRZDY (2)

3. VIKO S VENTILACI (1)

4. KOPULE CLASSIC IIl (1)

5. ZAKLADNA CLASSIC IlI (1)
6

7
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. SKRABKA NA POPEL (1)

. KLESTE NA VYJIMANI ROSTU (1)

. STOJAN NA PRISLUSENSTVI (1)
9. NEREZOVY ROST PULMESIC (2)
10. DIVIDE & CONQUER FLEXIBILNi VARNY SYSTEM (1)
11. HYPERBOLICKA KOMORA SLS6ROLLER (1)
12. NEREZOVY KOSIK NA DREVENE UHLI (1)
13. NEREZOVOVY PRSTENEC OHNISTE (1)
14. STENY OHNISTE (5)
15. ZAKLADNA PRO OHNISTE (1)
. VYJIMATELNY POPELNIK (1)
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SLOROLLER

1. Vyjméte Divine & Conquer flexibilni varny systéem.

2. Naplrite ohnisté dfevénym uhlim a vliozte nékolik kousku dfeva na uzeni (1-6 dle vaseho receptu).

3. Polozte SLoRoller spodni kruh pfimo na horni ¢ast ohnisté.

4. Ujistéte se, Ze deflektory tepla jsou odstranény ze systému Divine & Conquer, pak vloZte

systém Divine & Conquer na SLoRoller spodni kruh.

5. Zapalte ohen.

6. Polozte SloRoller stfedni ¢ast na SLORoller spodni kruh, nasledné ulozte na vrch SLoRoller vrchni desku.

7. Otevrete spodni vétrani na Sifku pfiblizné 5 cm, zcela zavrete horni vétrani a otevrete klapku horniho otvoru,
dokud gril Kamado Joe nedosahne cilovou teplotu na uzeni 105 -135 ° C. Teplotu nastavujete oteviranim nebo
zaviranim klapky horniho otvoru a pokud je teplota stale pfili§ vysoka, zaviete spodni otvor na Sifku pfiblizné 15 mm.
8. PoCkejte, az se rozptyli bily husty kouf a kdyZ je teplota dosazena, polozte jidlo na rost a zaviete poklop grilu.
9. KdyzZ se SloRoller nepouziva, je mozné jej uloZit na spodni polici podvozku grilu.

POZOR! SIoRoller pouzivat max. do teploty 150 ° C na teploméru v kopuli. PFi vy$Sich teplotach hrozi jeho
nenavratné poskozeni !!'! Na viku SLoRolleru uvedena teplota 500°F(260°C) je mySlena teplota vzduchu

pod SLORollerem, ne teplota na teploméru v kopuli.
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UHLI A PROUDENI VZDUCHU

- vytvorte si hromadu uhli, ktera je nad hranici vétracich otvor(. Vétsi kusy dejte dol( a mensi navrch
- nespalené dievéné uhli mizete znovu zapalit 2-3 krat pfi dal$im grilovani

- pouzitim Skrabky na popel promichejte pouzité uhli tak, aby popel propadl pfes rost (koS)

- pfidejte 1/3 nového dfevéného uhli k pivodnimu uhli a promichejte ho

TIP: Nepouzivejte velké mnozstvi uhli, protoze pro dosazeni teploty vam staci malé mnozstvi uhli

TIP: Nikdy nepouzivejte benzin nebo jiné hoflavé kapaliny. Tekuté chemikalie jsou nebezpecné pro vznik
pozaru, mohou se vsaknout do keramického materialu a pfipravi vam nepfijemnou chut’ potravin.
Nepouzivejte jakékoli brikety a uhli, které nedokazi dosahnout vyssi teplotu nez 260 ° C.

Pouzivejte pouze 100% cisté dievéné uhli.

ZAPALENI

- zapalte uhli elektrickym podpalovadem LooftLighter,
pfipadné svitky z dfevité viny

- otevrete spodni otvor a viko oteviete na maximum

- poCkejte 8-10 minut, aby se z uhli vytvorily malé uhliky
- nastavte pritok vzduchu podle potreby

REGULACE TEPLOTY

Dosahnout stanovenou teplotu vysokou 400 ° C, nebo nizkou 100 ° C,
je s va8im Kamado Joe grilem velmi jednoduché.

Ve skute¢nosti mlzete udrzovat nizké teploty po dobu az 12 hodin
bez pfidani 100% pfirodniho uhli.

1. Zaviete poklop grilu a zcela oteviete horni otvor.

2. Pokud jste cca 10 ° C od vaS$i poZadované teploty, zaviete horni otvor a spodni oteviete na 1/4.

3. Pockejte jednu minutu a zaviete nebo oteviete horni otvor pro snizeni nebo zvySeni teploty.

1/4 mGze zménit teplotuazo 5 ° C.

Chcete-li snizit teplotu, snizte proudéni vzduchu v grilu pfivienim horniho i spodniho otvoru.

Naopak pro zvyseni teploty pooteviete horni i spodni otvor.

Aby se teplotni zmény projevily musite pockat 10-15 minut po kazdé Upravé nastaveni vétrani, protoze
keramicky gril velmi dobfe drzi teplotu. Nechte gril 20-40 minut teplotné stabilizovat nez za¢nete grilovat.

TEPLOTNi ROZDILY PRI ZPUSOBU VARENI

GRILOVANI / 205 - 315 °C

PRUDKE PECENI / 260 - 400 °C
POMALE PECENI / 150 - 235 °C
PECENI / 150 - 400 °C

UZENi /105 - 135 °C
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TRI ZAKLADNi ROZLOZENI FLEXIBILNIHO ROSTU

PRIMO A RYCHLE NEPRIMO A POMALU PRIMO A POMALU

Chcete-li rychle a prudce upéct napfiklad maso na hamburgery a steaky, pfipravte si rost v dolni ¢asti.
Rost nainstalovany v horni ¢asti nad pfimé teplo dodava neuvéfitelnou chut’ pfipravovanému jidlu.
VyuZitim nepfimého tepla dosahnete pomalé a intenzivni peceni, diky kterému budete mit skvély kfupavy
chleba nebo Zebirka.

ROZDILNE TEPELNE ZONY
Vytvorte rizné tepelné zény v grilu Kamado Joe s keramickou deskou pllmésic, ktera ¢aste¢né blokuje silné
pfimé teplo na potravinu a vytvafi i nepfimé grilovani.

ZVETSENA VARNA PLOCHA
Nase multi stupriové rosty vam zabrani preplnéni rostu. Zdvojnasobte navySovanim jednotlivych rostl grilovaci
prostor, a takto snadno pfipravite najednou maso i zeleninu.

Flexibilni zakladni stojan Vyskové nastavitelny rost Rozdélitelné keramické desky Stojan pro dals$i doplnkové
pro nepfimé peceni roSty a pizza kdmen

Nas patentovany flexibilni systém vareni, peceni a uzeni je revoluéni v tom, Ze mlzete najednou pfipravovat rizné
potraviny pfi riznych teplotach ve stejnou dobu.
Pripravite tak vSechno jidlo najednou a pfitom nemusite ¢ekat a odbihat od grilu.

Pro rGizné zpUsoby grilovani, vareni a peceni existuji i rizné typy rostu.

1. STANDARDNiI NEREZOVY ROST (sougast baleni)
Odolny, snadno se Cisti a dobfe se hodi pro pFipravu Siroké Skaly potravin. Nerezovy rost se ohfeje velmi rychle
a distribuuje teplo velmi rovhomérné. Mnoho lidi pouziva tento rost jako vSestranny.

2. LITINOVY A OBOUSTRANNY PLNY LITINOVY ROST
Témér neznicitelna litina je navrZzena tak, aby odolavala vysokym teplotam. Litinovy rost absorbuje, uchovava
a velmi dobre predava teplo, takze je to idealni povrch pro prudké peceni a grilovani steakd.

3. NEREZOVY ROST LASEREM REZANY

NavrZzeno pro rovhomérné rozloZeni tepla. Hladky povrch z nerezové oceli chrani jemné maso, které se rozpada
pfi vafeni napf. ryby. Jeho laserem Fezany design je idealni i pro peceni zeleniny, protoze pfes jeho malé Stérbiny
teplo projde, aniz by kousky zeleniny popadaly do ohnisté.

4. ROST Z PRIRODNIHO KAMENE
Diky své vlastnosti vyborné rozlozi a absorbuje teplo, je idealni pro maso a ryby. Rost z pfirodniho kamene
udrZi vihkost a Stavu z potravin, coZ je vyhodou pfi jejich pFipravé. Absorbuje a vyzafuje nepfimé teplo.

5. KERAMICKY PIZZA KAMEN
Keramika stahne vihkost z tésta a vytvori dokonalou a krasné kifupavou klrku pro pizzu a chléb.




TECHNIKA GRILOVANI

1. Odklopte uplné vrchni priduch (do strany), naplrite ohnisté dfevénym uhlim. Uhli zapalte
na 1-2 mistech pomoci podpalovace.

2. Vlozte jeden nebo dva pllmésice. Ponechte vrchni otvor otevieny asi 10 minut

a potom zaklopte vrchni praduch.

3. Otevrete upIné spodni a horni vétraci otvor dokud nedosahnete teplotu

na grilovani 205 - 315 ° C. Pak oteviete horni vétraci otvor na polovinu pro udrzovani
teploty a regulujte si teplotu podle potreby.

4. Dejte pozor pfi otevirani na "flashback".

5. Kdyz je gril dostate¢né horky, umistéte jidlo na rost.

Na ot&€eni pouZijte kledté a ne vidlicky, aby se zabranilo Uniku stavy.

Doporucujeme pouzit: nerezovy rost, nebo litinovy rost
TECHNIKA PRUDKEHO PECENI

1. Odklopte UpIné vrchni priduch (do strany), napliite ohnisté dfevénym uhlim. Uhli zapalte
na 1-2 mistech pomoci podpalovace.

2. Vlozte jeden nebo dva pulmésice. Ponechte vrchni otvor otevieny asi 10 minut

a potom zaklopte vrchni praduch.

3. Otevrete Uplné spodni a horni vétraci otvor dokud nedosahnete teplotu

na grilovani 260 ° C a vice.

Potom zavienim vrchniho otvoru jemné udrzujte dosaZenou teplotu.

4. Dejte pozor pfi otevirani na "flashback".

5. KdyZ je gril dostate€né horky, umistéte jidlo na rost.

Na otaceni pouzijte klesté a ne vidlicky, aby se zabranilo uniku Stavy.

Spravné rozlozeni rostu

Doporucujeme pouzit: litinovy rost nebo oboustranny litinovy rost

TECHNIKA PECENI

1. Odklopte uplné vrchni prdduch (do strany), naplrite ohnisté dfevénym uhlim. Uhli zapalte
na 1-2 mistech pomoci podpalovace, umistéte na spodek rostu keramické desky

pro nepfimé pec€eni a na vrch poloZte nerezovy rost. PFi pouZiti pizza kamene je tfeba

dat pfimo pod néj keramické desky na nepfimé peceni.

2. Vlozte jeden nebo dva pllmésice. Ponechte vrchni otvor otevieny asi 10 minut

a potom zaklopte vrchni praduch.

3. Zcela otevrete spodni vétraci otvor a horni pouze na polovinu, dokud nedosahnete teplotu
na peceni 150 - 235 ° C a pfi peceni pizzy je tfeba dosahnout teploty az 260 ° C a vice.
Zavienim vrchniho otvoru stabilizujete teplotu.

4. Dejte pozor pfi otevirani na "flashback".

5. Kdyz je gril dostate€né horky, umistéte jidlo na rost nebo pizza kamen.

Otacenim vrchniho kolecka regulujte poZzadovanou teplotu. Spravné rozlozeni rostu

Doporucujeme pouzit: keramicky pizza kamen

TECHNIKA POMALEHO PECENI

1. Odklopte UpIné vrchni prdduch (do strany), naplrite ohnisté dfevénym uhlim. Uhli zapalte
na 1-2 mistech pomoci podpalovace, umistéte na spodek rostu keramické desky

pro nepiimé peceni a na vrch polozte nerezovy rost.

2. Vlozte jeden nebo dva pulmésice. Ponechte vrchni otvor otevieny asi 10 minut

a potom zaklopte vrchni praduch.

3. Zcela oteviete spodni vétraci otvor a horni pouze na polovinu, dokud nedosahnete teplotu
na pomalé peceni 150-235 ° C. Zavienim vrchniho otvoru stabilizujete teplotu.

4. Dejte pozor pfi otevirani na "flashback".

5. KdyZ je gril dostate€né& horky, umistéte jidlo na rost.

Otacenim vrchniho kole¢ka regulujte pozadovanou teplotu.

Doporucujeme pouzit: nerezovy rost, nebo litinovy rost Spravné rozloZeni rostu
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TECHNIKA UZENi

1. Oteviete Uplné vrchni priduch a naplnte ohnisté ¢erstvym dfevénym uhlim. Uhli zapalte
pomoci jednoho podpalovace.

2. Vlozte kousky dfeva na uzeni (typ dfeva zavisi od pfipravovaného jidla).

3. Umistéte na spodek rostu keramické desky pro nepfimé peceni

a na vrch polozte nerezovy rost.

4. Otevrete spodni vétraci otvor na 2-3 cm a zcela zaviete vrchni otvor.

Vrchnim otvorem regulujte teplotu dokud nedosahnete teploty 105 - 135 ° C.

Pokud je teplota stale pfilis vysoka, uzaviete spodni vétraci otvor 0 0,5 - 1,5 cm.

5. Pockejte, az se rozptyli bily husty kouf a kdyz je teplota dosazena, polozte

jidlo na rost a zaviete poklop grilu.

Doporucujeme pouzit: nerezovy rost, nebo litinovy rost Sprévné rozlozeni rostu

PECE A UDRZBA

Vas Kamado Joe gril je vyroben z kvalitnich material(, takze kompletni péc¢e a udrzba je minimalni.
Nejlepsi zplsob, jak chranit vas Kamado Joe od nepfiznivych vlivi, je kryci plachta.

Odstranéni popela
Obcas budete muset odstranit popel zpod ohnisté. Vas Kamado Joe obsahuje Cistici naradi na popel.

Postupujte nasledovné:

1. Pouzitim Skrabky na popel promichejte pouZité uhli tak, aby popel propadl pfes rost nebo kos.
2. Otevrete spodni dvifka a umistéte vysouvatelny sbéra¢ popela.
3. Pomoci cistici Skrabky na popel odstrarite zUstatek popela do nadoby.

Pokud vas Kamado Joe gril del$i dobu nepouzivate, vihkost uvnitf grilu muze vést k plisnim na rostu
nebo na keramice. M{iZete to ale snadno odstranit, protozZe grily Kamado Joe jsou samodistici.
Nepouzivejte zadné bélidla nebo jiné €isténi prostiedky. Mohou dat jidlu nepfijemnou chut.

CISTENi VASEHO GRILU KAMADO JOE

1. Pfidejte uhli, zapalte ho a rozpalte az na teplotu 320 ° C po dobu 15 minut se zavifenym poklopem.
2. Nechte gril upIné vychladnout.

3. Pfed pecenim pretfete nerezovy rost Cisticim kartaCkem.

Mizete pouzit mékky kartacek na keramiku a odstranit véechny zbytky.

VYMENA TESNENI

Tésnici material se Casem opotfebovava. Neni tfeba ho Cistit chemickymi prostfedky. Odstrarite viditelné
nedistoty, protoze mize vznikat tfeni mezi tésnénimi a zkrati se jeho Zivotnost. V zavislosti na tom, jak ¢asto
gril pouzivate, tésnici material je zapotiebi ménit kazdé 2-3 roky.

DREVENY STUL

V pfipadé zakoupeni dfevéného stolu na keramicky gril KAMADO JOE je tfeba dbat o jeho péci

a udrzbu tak, aby vam vydrzel co nejdéle. Nevystavuijte jej dlouhodobému pfimému slunci, mohl by se po&kodit
popraskanim. Vyhnéte se pfiliSné vihkosti a pfimému kontaktu s vodou (vodni louze), mohl by nabobtnat

a zdeformovat se. Skladujte ho pod pfistfeSkem, na zimu je tfeba jej odloZit do garaze, sklepu kde nehrozi,
aby teplota klesla pod nulu. Pravidelna a odborna péce prodluzuje zZivotnost kazdého vyrobku a tim i vasi
spokojenost, proto doporu€ujeme jednou ro¢né natfit olejem na dfevo, &imz vynikne jeho pfirozeny vzhled

a zvyrazni se jeho struktura. Prach z dfevénych ¢asti vyrobku odstrarite mékkou, Cistou a suchou prachovkou
z materialu, ktery nepousti vliakna (bavina, len). Rozlité tekutiny ihned z povrchu odsajte pomoci textilni

nebo papirové utérky tak, abyste tekutinu po povrchu zbyteéné nerozmazavali. Potom povrch setfete dobre
vyzdimanym hadfikem ve sméru vlaken dfeva a ihned vytfete dosucha. Vétsi znecisténi rovnéz nenechavejte
na povrchu zaschnout, ale ihned je odstrarte a povrch setfete stejnym postupem.
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PNEUMATICKY ZVEDACIi SYSTEM PRO CLASSIC JOE

je uz nyni pfednastaven pro idealni rovnovahu a stabilitu.
V pripadé dodate¢nych Uprav postupuijte podle téchto pokyn(.

Upozornéni: Vzduchovy zvedaci zavés je pod vysokym napétim.

- oteviete poklop grilu

- pfi otevieném poklopu pfiloZte 7 mm kli€ na plosky na zavitové tyci, pokud % ?
mate model ktery ploSky nema, zachytte matici na spodu zavitové tyCe (obr. 2) —

- umistéte 14 mm kli¢ na horni ¢ast pruziny (obr. 1) —

- aby se poklop snadngji zvedl, drzte kli¢ 7 mm

a otodte klicem 14 mm ve sméru hodinovych rucicek, jak je znazornéno

- vytahnéte kli¢e a zkontrolujte zvedani poklopu

- pokud chcete, aby se poklop zvedal vétsi silou, oto¢te matici proti sméru

hodinovych rucicek

- nestahujte matici tak, aby se dostala do kontaktu se spodni matici 1

PNEUMATICKY ZVEDACI SYSTEM PRO BIG JOE

je uz nyni pfednastaven pro idealni rovnovahu a stabilitu.
V pfipadé dodate¢nych uprav postupuijte podle téchto pokynda.

Upozornéni: Vzduchovy zvedaci zavés je pod vysokym napétim.

- oteviete poklop grilu

- pfi otevieném poklopu pfiloZte 10 mm kli€¢ na plosky na zavitové tyci, pokud
mate model ktery ploSky nema, zachytte matici na spodu zavitové tyce (obr. 2)

- umistéte 19 mm kli¢ na horni ¢ast pruziny (obr. 1)

- aby se poklop snadnéji zved|, drzte kli¢ 10 mm

a otocte klicem 19 mm ve sméru hodinovych rucicek, jak je znazornéno

- vytahnéte kliCe a zkontrolujte zvedani poklopu

- pokud chcete, aby se poklop zvedal vétsi silou, otoéte matici proti sméru

hodinovych rucicek

- nestahujte matici tak, aby se dostala do kontaktu se spodni matici

UZAVIRANi POKLOPU
Tento systém uzavirani poklopu je uz pfednastaven pro velmi
pevné tésnéni na modelech Classic Joe nebo Big Joe.
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PECE A CISTENi KERAMICKE DESKY A PIZZA KAMENE:

1. Pfed ¢&iSténim a uskladnénim nechte keramiku uplné vychladnout.
2. Ocistéte ji pomoci kartacku a uskladnéte uvnitf na suchém misté.

Nepokladejte na stdl nebo plochy, které nejsou tepelné odolné.
Nepouzivejte keramickou desku na vafeni na sporaku.

Nepouzivejte Cistici chemikélie nebo vodu s mydlem.

Nenamacejte do vody. Pfi dalSim pouziti by mohlo dojit k jejimu prasknuti.

BEZPECNOST

VZdy dodrZujte nasledujici bezpe€nostni pokyny:

1. Nepohybujte s grilem béhem vareni.

2. Nepouzivejte gril Kamado Joe v byté nebo v jiném uzavifeném prostoru. Je uréen pouze pro venkovni pouziti.
Kromé pfipadu, Ze jde o komercni vyuZiti jako jsou restaurace s dobrym odsavanim.

3. Nepouzivejte zadné hoflavé kapaliny k zapaleni Kamado Joe grilu. PouZzivejte pouze podpalovace,

které splfiuji normu EN 1860-3.

4. Béhem pouzivani grilu Kamado Joe udrzujte déti a zvifata v bezpecné vzdalenosti.

5. Nevyndavejte Kamado Joe gril z mobilniho podvozku nebo gril ze stolu a nepokladejte jej na dfevénou podlahu,
stdl nebo jiny povrch. Mohlo by dojit k jejich poSkozeni nebo ke vzniku pozaru.

KAMADO JOE OMEZENA ZARUKA - pro 1. majitele grilu

Modely: Junior, Classic , Big a Stand Alone

Omezena dozivotni zaruka: vztahuje se na keramické dily (plast + ohnisté)

5leta zaruka: vztahuje se na vSechny kovové a litinové dily

3leta zaruka: vztahuje se na keramickou desku na nepfimé peceni a pizza kamen

1-leta zaruka: vztahuje se na tésnéni a teplomér

Pokud by se vada materialu nebo zpracovani objevila v pribéhu zaruéni doby pfi béZném pouzivani a udrzbe,
Kamado Joe vam na zakladé vlastniho uvazeni vyméni nebo opravi vadnou soucast bez vasich naklad.
Tato zaruka se nevztahuje na prace, pfepravu nebo jakékoliv jiné naklady spojené se servisem opravy.

Na co se zaruka nevztahuje?

Tato zaruka se nevztahuje na $kody zpUsobené zneuzitim nebo pouzitim vyrobku k jinym u¢elim, nez na ty,
pro které je uréen, $kody zplUsobené neodbornym zachazenim, montazi, udrzbou &i instalaci,

$kody zplsobené nehodami nebo prirodnimi katastrofami, Skody zplsobené neopravnénymi Upravami
nebo poskozeni béhem prepravy. Tato zaruka se nevztahuje na skody zplsobené opotiebenim z bézného
pouzivani vyrobku (napf. Skrabance, jamky) nebo zmény vzhledu grilu, které nemaiji vliv na jeho vykon.

Co zrusi zaruku?

Nakup jakéhokoliv vyrobku Kamado Joe od neautorizovaného prodejce zaruku rusi. Neautorizovani
obchodnici jsou definovani jako on-line prodejci, slevové portaly, velkoobchody nebo maloobchody,
kterym nebylo vyslovné udéleno povoleni od Kamado Joe prodavat produkty Kamado Joe.

Pro zaru€ni servis se obratte na svého prodejce.

a



&
|

KAMADOJOE

Kamado Joe

3400 Rivergreen Ct. STE 500/600
Duluth, Georgia 30096

www.kamadojoe.com

Oficialni distributor pro Ceskou a Slovenskou republiku:
HouseGarden s.r.o.

Dvorany nad Nitoru 247

956 11 Dvorany nad Nitrou

tel.: + 421 949 494 000
email: info@housegarden.sk

www.kamadojoe.sk | www.kamadojoe.cz
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