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Инструкции по эксплуатации – Пожалуйста, сохраните для дальнейшего использования

Kamado - гриль и барбекю

ВАЖНО – Перед использованием осторожно снимите упаковку, но сохраняйте инструкции по 
безопасности – они являются частью продукта.
Внимательно изучите все предостережения в данной инструкции.
Полностью ознакомьтесь с инструкцией и сохраните ее для дальнейшего пользования.
Храните инструкции вместе с упаковкой.
Изделие предназначено ТОЛЬКО для домашнего использования и не должно применяться в 
коммерческих целях.
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О ВАШЕМ ГРИЛЕ KAMADO
Не так давно археологи обнаружили большие глиняные сосуды, которым более 4000 лет. Считается, что 
это – первые керамические печи в стиле «камадо». С тех пор они эволюционировали самым невероятным 
образом: появилась съемная крышка, добавилась дверца воздуховода для лучшего контроля тепла, а в 
качестве основного топлива стали использовать уголь, а не дерево. В Японии существует печь 
Мусикамадо – круглый глиняный горшок со съемной выпуклой крышкой, предназначенный для варки риса 
на пару. По сути, в переводе с японского слово «камадо» - это «печь» или «кухонный очаг». Американцы 
переняли это название, и теперь камадо – это керамический гриль «яйцеобразного» стиля.
Печи камадо невероятно разнообразны. Их можно использовать не только для гриллинга или копчения, 
но и для непринужденного выпекания пиццы, хлеба, пирогов и печенья. Гриль превосходно удерживает 
тепло, и благодаря этому высокие температуры достигаются и поддерживаются с помощью точного 
контроля потока воздуха через верхний и нижний воздуховоды. Высокая температура идеально подойдет 
для приготовления бургеров и сосисок, а на слабом огне можно томить более крупные мясные вырезки. И 
почему бы не попробовать добавить в гриль древесную щепу или сочетать щепки с разными ароматами, 
чтобы ваши мясные блюда были еще более аппетитными?

ВНИМАНИЕ!
• Данный продукт предназначен ТОЛЬКО ДЛЯ ДОМАШНЕГО ИСПОЛЬЗОВАНИЯ. НЕ использовать в помещении.
• НЕ ОСТАВЛЯЙТЕ детей и домашних животных рядом с работающим грилем.
• НИКОГДА не оставляйте работающий гриль без присмотра.
• Есть ОПАСНОСТЬ отравления угарным газом – НИКОГДА не зажигайте гриль и не оставляйте его

остывать в замкнутом пространстве.
• НЕ ИСПОЛЬЗОВАТЬ продукт в палатке, крытом фургоне, машине, подвале, чердаке или лодке.
• НЕ ИСПОЛЬЗОВАТЬ под навесами, зонтами, в беседках.
• ОПАСНОСТЬ ВОСПЛАМЕНЕНИЯ – Опасайтесь раскаленных углей и золы.
• ВНИМАНИЕ – НЕ ИСПОЛЬЗОВАТЬ бензин, растворитель, средство для розжига, спирт и другие

подобные вещества для розжига. Использовать только средства, соответствующие стандарту EN1860-3.
• Строго рекомендуется использовать кусковой уголь с грилями камадо. Он горит

дольше и дает меньше пепла, который может забиваться в воздуховод.
• НЕ ИСПОЛЬЗОВАТЬ обычный уголь с данным изделием.
• ВАЖНО: При открывании крышки при высоких температурах важно сначала приподнять крышку

частично, чтобы воздух выходил медленно, и не возникало травмоопасных вспышек.
• ВСЕГДА соблюдайте инструкции, указанные на странице 4 данного мануала.
• НЕ ИСПОЛЬЗОВАТЬ Камадо-гриль на крыльце или других воспламеняемых поверхностях –

сухой траве, деревянных поддонах, листьях или декоративной коре.
• Убедитесь, что гриль расположен, минимум, в 2 метрах от воспламеняемых предметов.
• НЕ ИСПОЛЬЗОВАТЬ гриль Kamado в качестве топки.
• ВНИМАНИЕ: Данный продукт накаляется, НЕ ПЕРЕДВИГАТЬ во время работы.
• ВСЕГДА РАБОТАЙТЕ в жаропрочных перчатках при обращении с раскаленной керамикой или решетками.
• Перед перемещением или хранением дайте грилю полностью остыть.
• Всегда осматривайте гриль перед использованием на предмет повреждений или износа. Заменяйте

детали по мере необходимости.

• Чтобы разжечь огонь, положите свернутый клочок газеты с парафиновыми кубиками или растопкой на
пластину для угля (7) на дне гриля. Затем положите на газету 2-3 пригоршни угля.

• НЕ ИСПОЛЬЗОВАТЬ бензин, растворитель, средство для розжига, спирт и другие подобные вещества для розжига.
• Откройте нижний воздуховод и подожгите газету с помощью длинной зажигалки или спичек.
• НЕ перегружать гриль топливом – слишком сильный огонь может повредит гриль.
• Оставьте, пока весь уголь не прогорит.
• Если первый прожиг слишком сильный, он может повредить войлочную прокладку.
• После первого применения осмотрите все крепления на предмет тугости. Металлический обруч,

соединяющий крышку гриля с основанием будет расширяться от жары и может со временем расшататься.
Рекомендуется регулярно проверять ее и затягивать гаечным ключом по мере необходимости.

• Теперь вы можете пользоваться камадо-грилем, как обычно.

КАК ПОТУШИТЬ
• Чтобы потушить огонь, перестаньте добавлять топливо и закройте все воздуховоды и крышку, чтобы огонь погас сам.
• НЕ ИСПОЛЬЗОВАТЬ воду, чтобы затушить угли – это может повредить керамические стенки гриля.

ПЕРВЫЙ "ПРОЖИГ"
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ХРАНЕНИЕ
• При хранении гриля на улице дайте ему полностью остыть и накройте подходящим непромокаемым материалом.
• Хромированную решетку НЕЛЬЗЯ мыть в посудомоечной машине; используйте раствор теплой воды и моющего средства.
• При использовании гриля придавите оба блокирующих колеса, чтобы гриль не двигался во время работы.
• Для полной защиты Kamado на зиму его рекомендуется хранить под навесом в гараже или сарае.

ЧИСТКА
• Гриль Kamado самоочищается. Нагрейте его до 260ºC и оставьте на полчаса – все остатки пищи сгорят.
• НЕ используйте воду или другие моющие средства для чистки внутренних стенок гриля. Они пористые и 

поглощают используемые жидкости, что может привести к образованию трещин. При накоплении сажи 
соскребите ее со стенок металлической щеткой или кочергой для удаления золы (нет в комплекте).

• Для чистки решеток используйте неабразивные средства после полного остывания гриля.
• Для чистки внешней поверхности подождите, пока гриль остынет, и протрите ее тряпкой, смоченной в

мягком моющем средстве.
ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ
• Подкручивайте обруч и смазывайте маслом петли 2 раза в год или раньше по мере необходимости.

ИНФОРМАЦИЯ ПО РОЗЖИГУ, ЭКСПЛУАТАЦИИ И УХОДУ
• Убедитесь, что гриль стоит на прочной, ровной, жаропрочной и невоспламеняемой поверхности на

достаточном расстоянии от опасных предметов и веществ.
• Убедитесь, что в двух метрах от гриля – вверх и по бокам – нет посторонних предметов.

• Чтобы разжечь огонь, положите свернутую газету с парафиновыми кубиками или растопкой на плиту для
угля (7) на дне гриля. Затем положите сверху 2-3 пригоршни кускового угля.

• НЕ ИСПОЛЬЗОВАТЬ бензин, растворитель, средство для розжига, спирт и другие подобные вещества для розжига.
• Откройте нижний воздуховод и подожгите газету с помощью длинной зажигалки или спичек. Когда она загорится,

оставьте нижний воздуховод и крышку открытыми минут на 10, чтобы образовался небольшой слой раскаленных углей.
• Уголь должен разгореться и оставаться раскаленным минимум 30 минут перед первой готовкой на гриле.

НЕ приступайте к готовке, пока на угле не образуется слой пепла.
• Не рекомендуется досыпать или переворачивать уголь, когда он загорится. Так угли будут гореть более

равномерно и эффективно.
• ВСЕГДА работайте в термоустойчивых перчатках при обращении с раскаленной керамикой или рабочими поверхностями.
• Инструкции по приготовлению смотрите ниже в зависимости от температуры и длительности.

ГОТОВКА НА НИЗКИХ ТЕМПЕРАТУРАХ
• Зажгите кусковой уголь, согласно инструкциям выше. НЕ мешайте и не досыпайте уголь после розжига.
• Полностью откройте нижний воздуховод и крышку минут на 10, чтобы образовался небольшой слой раскаленной золы.
• Следите за грилем, пока он нагревается до нужной температуры. Руководство по контролю температуры см. на стр. 4.
• Полностью закройте нижний воздуховод, чтобы поддерживать температуру на одном уровне.
• Ваш камадо-гриль готов к использованию.
• ВАЖНО: Открывая крышку при высоких температурах, важно сначала приподнять ее, чтобы воздух выходил

медленно, и не возникали травмоопасные вспышки пламени.
• ВСЕГДА соблюдайте инструкции по приготовлению на странице 4 данного мануала.
• ВСЕГДА работайте в термоустойчивых перчатках при обращении с раскаленной керамикой и рабочими

поверхностями.

ИНСТРУКЦИЯ ПО КОПЧЕНИЮ
• Следуйте инструкциям по приготовлению при низкой температуре, указанным выше.
• Следите за грилем, пока он нагревается до нужной температуры. Руководство по контролю температуры см. на стр. 4.
• Оставьте нижний воздуховод приоткрытым.
• Закройте верхний воздуховод и продолжайте проверять температуру еще несколько минут.
• Работая в термоустойчивых перчатках, насыпьте древесную щепу в круг поверх раскаленного угля.
• Ваш камадо-гриль готов к использованию.
• СОВЕТ: Положите древесную щепу в воду на 15 минут, чтобы увеличить процесс копчения.
• ВАЖНО: Открывая крышку при высоких температурах, важно сначала приподнять ее, чтобы воздух выходил

медленно, и не возникали травмоопасные вспышки пламени.
• ВСЕГДА соблюдайте инструкции по приготовлению на странице 4 данного мануала.
• ВСЕГДА работайте в термоустойчивых перчатках при обращении с раскаленной керамикой и рабочими

поверхностями.
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ГОТОВКА НА ВЫСОКИХ ТЕМПЕРАТУРАХ
• Разожгите кусковой уголь по инструкции на странице 3.
• Закройте крышку и полностью откройте верхний и нижний воздуховоды.
• Следите за грилем, пока он нагревается до нужной температуры. Руководство по контролю температуры см. на стр. 4.
• Закройте верхний воздуховод наполовину и продолжайте следить за температурой.
• Ваш камадо-гриль готов к использованию.
• ВАЖНО: Открывая крышку при высоких температурах, важно сначала приподнять ее, чтобы воздух выходил

медленно, и не возникали травмоопасные вспышки пламени.
• ВСЕГДА соблюдайте инструкции по приготовлению на странице 4 данного мануала.
• ВСЕГДА работайте в термоустойчивых перчатках при обращении с раскаленной керамикой и рабочими

поверхностями.

ИНСТРУКЦИЯ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ
• НЕ НАЧИНАЙТЕ готовить, пока на угле не будет слой пепла.
• Ознакомьтесь с данной инструкцией перед тем, как приступать к работе с грилем.
• Всегда мойте руки перед и после работы с сырым мясом, а также перед едой.
• Всегда храните сырое мясо отдельно от готового и других продуктов.
• Перед готовкой убедитесь, что поверхности гриля и инструменты чистые.
• НЕ ИСПОЛЬЗУЙТЕ одни и те же принадлежности для работы с готовыми и сырыми продуктами.
• Убедитесь, что мясо полностью приготовилось.
• ВНИМАНИЕ – потребление сырого или недожаренного мяса может вызвать пищевое отравление (кишечную палочку и пр.).
• Чтобы проверить, готово ли мясо, сделайте на нем надрез.
• ВНИМАНИЕ – полностью прожаренное мясо при надрезании выделяет прозрачный сок без розового или

красного оттенка.
• Перед конечной готовкой на гриле крупные вырезки мяса рекомендуется прожарить до полуготовности.
• По окончании готовки всегда чистите рабочие поверхности гриля и кухонные принадлежности.

ДОЗАПРАВКА
• При закрытых воздуховодах камадо-гриль сохраняет высокую температуру на несколько часов. Если вам

нужно увеличить время готовки (например при более крупной вырезке или для томления), возможно,
придется, досыпать угля. Просто добавьте немного угля и продолжайте готовить, согласно инструкциям
выше.

ТАБЛИЦА КОНТРОЛЯ ТЕМПЕРАТУРЫ

Томление / Копчение (110ºC-135ºC) Верхний воздуховод Нижний воздуховод

Грудинка
Тушеная свинина
Целая курица
Ребрышки
Жаркое

2 часа на 450 г
2 часа на 450 г
3-4 часа
3-5 часов
9+ часов

Гриль / Жарка (160ºC-180ºC) Верхний воздуховод Нижний воздуховод

15-20 мин.
15-30 мин.
30-45 мин.
1-1,5 часа
3-4 часа
2-4 часа

Рыба
Свиная вырезка
Кусочки курицы
Целая курица
Баранья нога
Индейка
Ветчина 2-5 часов

Сильная прожарка (260ºC-370ºC) Верхний воздуховод Нижний воздуховод

5-8 мин.
6-10 мин.
6-10 мин.

Стейк
Корейка
Бургеры
Сосиски 6-10 мин.

Открыт Закрыт



STORAGE
•     When not in use, and if stored outside, cover the Kamado once completely cooled with a suitable rain cover. 
•     The chrome plated cooking grill is NOT dishwasher safe; use a mild detergent with warm water.
•     When using the Kamado push down on both of the locking wheels to stop the unit moving about during use. 
•     It is recommended the Kamado be stored under cover in a garage or shed over winter for complete protection.

CLEANING
•     The Kamado is self cleaning. Heat it up to 260ºC for 30 minutes and it will scorch off all of the food and debris.
•     DO NOT use water or any other types of cleaning product to clean the inside of your Kamado. The walls are 

porous and will absorb any fluids used, this could cause the Kamado to crack. If the soot becomes excessive 
then use a wire brush or the ash tool (not supplied) to scrape off the carbon remnants before the next use.

•     To clean the grills and grates use a non-abrasive cleaner once the unit has fully cooled. 
•     To clean the outer surface wait until the Kamado is cool and use a damp cloth with a mild detergent. 

MAINTENANCE
•     Tighten the bands and oil the hinge 2 times a year or more if needed. 

LIGHTING, USAGE AND CARE INFORMATION
•     Ensure the Kamado is positioned on a permanent, flat, level, heat resistant non-flammable surface away 

from flammable items.
•     Ensure the Kamado has a minimum of 2m overhead clearance and has a minimum 2m clearance from

other surrounding items.
•     To start a fire place rolled up newspaper with some lighter cubes or solid firelighters on the charcoal plate (7)

in the base of the Kamado. Then place 2 or 3 handfuls of lump charcoal over the top of the newspaper.
•     DO NOT use petrol, white spirit, lighter fluid, alcohol or other similar chemicals for lighting or relighting.
•     Open the bottom vent and light the newpaper using a long nosed lighter or safety matches. Once it has 

caught, leave the bottom vent and lid open for about 10 minutes to build a small bed of hot embers.
•     Allow the charcoal to heat up and be kept red hot for at least 30 minutes prior to the first cooking on the

kamado. DO NOT cook before the fuel has a coating of ash.
•     It is recommended you don’t stoke or turn the coals once they are alight. This allows the charcoals to burn 

more uniformly and efficiently.
•     Once alight ONLY use heat resistant gloves when handling hot ceramics or cooking surfaces.
•     See below for cooking instuctions depending on temperature and duration.

LOW TEMPERATURE COOKING GUIDE
•     Light the lump charcoal according to the the instructions above. DO NOT move or stoke the coals once lit.
•     Open the bottom vent fully and leave the lid open for about 10 minutes to build a small bed of hot embers.
•     Monitor the Kamado until it has risen to the desired temperature. See page 4 for a temperature cooking guide.
•     Fully close the bottom vent to maintain the temperature. 
•     You are now ready to use the Kamado for cooking on.
•     IMPORTANT: When opening the lid at high temperatures it is essential to lift the lid only slightly, allowing air 

to enter slowly and safely, preventing any backdraft or flare-ups that may cause injury.
•     ALWAYS follow the FOOD COOKING INFORMATION stated on page 4 of this instruction manual.
•     ALWAYS use heat resistant gloves when handling hot ceramics or cooking surfaces.

SMOKING GUIDE
•     Follow the instructions above as if you were starting a slow cook. 
•     Monitor the Kamado until it has risen to the desired temperature. See page 4 for a temperature cooking guide.
•     Leave the bottom vent slightly open.
•     Close the top vent and continue to check the temperature for a few more minutes.
•     Using heat resistant gloves sprinkle the wood chips in a circle over the hot charcoal.
•     You are now ready to use the Kamado to smoke on.
•     TIP: Soak your wood chips or cooking planks in water for 15 minutes to prolong the smoking process.
•     IMPORTANT: When opening the lid at high temperatures it is essential to lift the lid only slightly, allowing air 

to enter slowly and safely, preventing any backdraft or flare-ups that may cause injury.
•     ALWAYS follow the FOOD COOKING INFORMATION stated on page 4 of this instruction manual.
•     ALWAYS use heat resistant gloves when handling hot ceramics or cooking surfaces.
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ВАЖНО – Снимите упаковку перед использованием, но соблюдайте инструкции по безопасности и храните 
их рядом с продуктом. Убедитесь, что перед сборкой крышка закрыта.

Инструкция по сборке

Список деталей

ВНИМАНИЕ – НЕ затягивайте болты слишком сильно, чтобы не повредить их или составляющие 
компоненты камадо-гриля.

Внимательно ознакомьтесь с инструкциям прежде чем приступать к сборке. Проверьте все детали по списку.
Собирайте гриль на мягкой поверхности, чтобы не повредить краску. Сохраните инструкцию для дальнейшего 
использования.
Для облегчения сборки затягивайте болты наполовину, а по завершении сборки – полностью.

1

B

2

ШАГ 1 – Закрепите четыре колеса с резьбой (2 и 3) к каждому из четырех крепежей (1), протолкнув их 
через отверстия. С помощью регулируемого гаечного ключа закрутите каждое колесо одной гайкой 
(В).

2 (2x)

3 (2x)

6 (1x)

5 (1x)

10 (2x)

11 (1x)

12 (1x)

13 (2x)

14 (2x)

15 (2x)

7 (1x)

8 (1x)

9 (1x)

1 (4x)

4 (2x)

C (2x)

D (2x)
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Admin
打字机文本

Admin
打字机文本

Admin
打字机文本

Admin
打字机文本

Admin
打字机文本

Admin
打字机文本
F(4x)

Admin
打字机文本

Admin
打字机文本
E(4x)

Admin
打字机文本
A(16x)

Admin
打字机文本
B(4x)

Admin
打字机文本

Admin
打字机文本

Admin
打字机文本

Admin
线条

Admin
打字机文本
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Admin
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F

Admin
线条
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1

4

ШАГ 2 – Чтобы собрать тележку, вставьте две крестовины (4) в один из крепежей (1) сверху и снизу.

ШАГ 3 – Таким же образом вставьте крестовины (4) в три оставшихся крепежа (1).

ШАГ 4 – Прикрутите крестовины (4) к крепежам (1) с помощью шурупов 16х (А). Убедитесь, что тележка
надежно закреплена, и все шурупы плотно прикручены, прежде чем ставить на нее гриль Kamado (9).

ШАГ 5 – Чтобы поставить гриль Kamado (9) на тележку, сначала достаньте все, что находится внутри гриля,
чтобы его было легче поднимать.

ШАГ 6 – Чтобы поднять гриль Kamado на тележку, нужно минимум два человека. Возьмитесь одной рукой за 
воздуховод гриля, а второй – за его основание. Не поднимайте гриль за петли или боковые столики 
– это может привести к травме или повредить продукт.

ШАГ 7 – Поставьте гриль Kamado на тележку так, чтобы нижний воздуховод смотрел вперед, и можно было
свободно открывать и закрывать его.

Инструкция по сборке

A

1

3

2
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Инструкция по сборке

8

9

5

7

6

ШАГ 8 – Когда гриль прочно стоит на тележке, вставьте в него топку (8), пластину для угля (7), верхнее
кольцо (6) и рабочую решетку (5), как показано на рисунке.

ШАГ 9 – Выдвиньте стопоры на колесах (2), чтобы гриль Kamado был надежно закреплен на месте во время
работы.
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Инструкция по сборке

ШАГ 10 – Чтобы прикрепить ручки (10) к крышке гриля Kamado (9), начните с крепления двух кронштейнов (11) 
с помощью двух имеющихся на них болтов и гаек с выпуклой головкой. Прикрепите ручку (11) к 
кронштейну (10) с помощью двух болтов (С) и гаек (Е).

9

C

11

10
E

ШАГ 11 – Чтобы прикрепить верхний воздуховод (12) к грилю Kamado (9), поставьте его сверху на крышку и
выровняйте оба отверстия для болтов. Прикрутите два болта (D) и гайки (Е). Убедитесь, что болт 
воздуховода находится с левой стороны.

D

9

12

При сборке верхнего воздуховода убедитесь, что его болт находится слева.

E

Admin
打字机文本

Admin
打字机文本

Admin
线条
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Инструкция по сборке

ШАГ 12 – Прикрутите два крепежа для стола (14) к грилю Kamado (9) с помощью четырех уже установленных
болтов и выпуклых гаек. Правильное положение крепежей показано на рисунке выше.

ШАГ 13 – 

14

9 15

13
15

9

14

Прикрутите два крепежа стола (15) к грилю Kamado (9) с помощью четырех уже 
установленных болтов и выпуклых гаек. Правильное положение крепежей показано на 
рисунке выше.

ШАГ 14 – Вставьте по две петли стола в каждое крепление (14 и 15).

Ваш гриль Kamado готов к использованию! Перед началом работы внимательно 

ознакомьтесь с инструкциями по первому «прожигу»!

15

14
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Аксессуары (Продаются отдельно)

Решетка на ножках
Дополнительная решетка из нержавеющей стали 
для расширения рабочего пространства.

Камень для пиццы с опорой
Необходимый аксессуар для равномерного 
приготовления пиццы с хрустящей корочкой, лепешек 
и другой выпечки.

Щипцы
С их помощью удобно поднимать раскаленный 
камень для пиццы или решетки.

Чехол для гриля
Накройте свой гриль Kamado, пока он не 
используется, чтобы защитить его от дождя и другой 
непогоды.

Кочерга для уборки золы
Когда ваш Kamado израсходует все топливо и 
полностью остынет, с помощью этого инструмента 
можно легко удалить образовавшийся пепел и золу 
со дна гриля.


