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KAMADOJOE ¢

Grilovacia
platna

UPOZORNENIE - BEZPECNOSTNE OPATRENIA - PRECITAJTE SI PRED POUZITIM

* Pred manipulaciou sa uistite, ze vas gril uplne vychladol, aby ste sa nepopalili.

* Niektoré komponenty mézu mat’ ostré hrany. Budte opatrni, aby ste predisli zraneniu.

« NEPRIDAVAJTE mrazené potraviny na hortcu platfiu.

* Budte mimoriadne opatrni, platiia sa po¢as pouzivania velmi zohreje. Po€as pouzivania pouZzivajte ochranné, tepelne
odolné rukavice.

PRED PRVYM POUZITIM

Poznamka: Niektoré domace riry nemusia byt’ dostatoéne velké pre grilovacie platne Karbon Steel. Odporuéa
sa vykonat’ tieto kroky “seasoningu” na vaSom Kamado Joe® grile.

1. Predohrejte ruru na 400°F (204°C). Plechovu formu vystelte féliou a polozZte ju na spodny rost riry, aby ste ju mohli
lahko vydistit'.

2. Umyte platriu teplou vodou.

3. Dékladne osuste savou papierovou utierkou alebo kuchynskou utierkou.

4. Naolejujte platfiu. Pomocou papierovej utierky alebo kuchynskej utierky naneste velmi tenku vrstvu oleja s vysokym
bodom zadymenia 400°F — 475°F (204°C — 246°C) na cely povrch platne. Najlepsi vysledok dosiahnete s olejmi ako su
repkovy, slne€nicovy, rastlinny, lanovy, hroznovy alebo séjovy. Neodporu€ame pouzivat avokadovy, kokosovy alebo
olivovy ole;j.

5. Pecte platriu 1 hodinu pri 400°F (204°C). Najlepsie je vlozit platiu do rary hore dnom, aby nedochadzalo k hromade-
niu oleja. Nechajte platiiu v rure uplne vychladnut.

6. Vyberte platiu z rury a utrite v3etok prebyto&ny olej alebo zvysky.

7. Opakujte kroky 4-6 eSte dvakrat.




AKO VYKONAT “SEASONING”

Vd'aka pravidelnému “seasoningu” dosiahnete s vasou grilovacou platiiou optimalne vysledky. Cim viac
budete platfiu pouzivat’' a vykonavat’ “seasoning”, tym viac sa stane neprilnavou. Pravidelny “seasoning” je

mozné vykonat’ v 3 jednoduchych krokoch.

1. Naolejujte platfiu. Pomocou papierovej utierky alebo kuchynskej utierky naneste velmi tenku vrstvu oleja s vysokym
bodom zadymenia 400°F — 475°F (204°C — 246°C) na cely povrch pltane. NajlepSi vysledok dosiahnete s olejmi ako su
repkovy, slne€nicovy, rastlinny, fanovy, hroznovy alebo séjovy. Neodporu¢ame pouZivat avokadovy, kokosovy alebo
olivovy ole;j.

2. Pecte platfiu 1 hodinu pri 400°F (204°C). Najlepsie je vlozit platfiu do rary hore dnom, aby nedochadzalo k hromad-
eniu olleja. Nechajte platfiu v rare uplne vychladnut.

3. Vychladenu platiiu vyberte z rary a utrite prebyto¢ny olej alebo zvysky.

TIP: Platiia by nemala byt na dotyk lepkava. Ak je lepkava, jednoducho zohrejte a ochlad’te platiiu, kym nedo-
siahnete pozadovanu texturu povlaku.

FR 1t

Riad Karbog Steel™ méze ziskat’ po vykonani “seasingu” rézne farby a vzory. Zmena farby a vzhladu je uplne
normalna. Cim je platna tmavsia, tym ma lepSie nepril'navé vlastnosti.

CISTENIE VYROBKOV KARBON STEEL™

Vyrobky z uhlikovej ocele Karbon Steel™ vzdy cCistite rucne. Nikdy nevkladajte produkty z Karbon Steel™ do
umyvacky riadu a tiez produkt Karbon Steel™ nikdy nenamacajte.

1. Po uplnom vychladnuti vasej platne odstrarte prebyto¢ny kuchynsky olej papierovou utierkou alebo kuchynskou
utierkou.

V pripade potreby pouzite plastovu Spachtfu na zoSkrabanie prilepenych potravin. Na vydrhnutie mézete pouzit aj
hrubu sofl a ole;j.

V pripade velmi odolnych jedal povarte v platni 3-5 minut trochu vody a potom ich zoSkrabte plastovym naradim.
Budte mimoriadne opatrni, platfia bude velmi horuca. Vypustite vodu a pred prechodom na krok 2 nechajte platriu
uplne vychladnat.

2. Umyte platriu teplou vodou a makkou Spongiou.

3. Dékladne osuste savou papierovou utierkou alebo kuchynskou utierkou. Ak si na utierke vSimnete nejaké zvysky, je
to Uplne v poriadku. Spdsobil to “seasing” platne. VaSmu vyrobku to nespdsobi ziadne Skody.

4. Pred uskladnenim naneste na platriu velmi tenku vrstvu oleja alebo “seasoningového” vosku z uhlikovej ocele. Vzdy
skladujte na chladnom a suchom mieste. Tenka vrstva oleja ochrani vasu platfiu a zabezpeci, ze bude pripravena na
dalSie varenie.

5. Niekedy po vygisteni bude potrebné opét vykonat “seasoning’. Pregitajte si ¢ast ,AKO VYKONAT SEASONING*.

CO ROBIT A CO NIE

Pred varenim platfiu predhrejte aby ste podporili neprilfnavé vliastnosti panvice.

Po kazdom pouZiti ju ihned vysuste.

Podla potreby umyte teplou vodou.

Pred uskladnenim potrite celu platfiu tenkou vrstvou oleja alebo “seasoning” voskom. Poméze vam to zabranit' korézii.

Vyrobok z Karbon Steel™ nevkladajte do umyvacky riadu.

Do platne Karbon Steel™ nevkladajte mrazené potraviny.

Produkt Karbon Steel™ nenamacaijte.

Na cistenie vyrobokov z Karbon Steel™ nepouzivajte abrazivnu &istiacu kefu.

Nevarte v platni kyslé jedla, ako su paradajky, ocot, citrusy alebo vino. Mohlo by to narusit “seasoning”. Ak k tomu
dojde, ihned vykonaijte “seasoning”.

Neprepadajte panike, ak na svojom produkte uvidite hrdzu. Z asu na ¢as sa to méze stat. Jednoducho hrdzu vydrh-
nite a vykonajte opat “seasoning”.

Nepouzivajte svoje produkty Karbon Steel™ pri teplotach vysSich ako 750°F (399°C).




