MB20181722 Pizza Oven Instruction Sheet
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CAUTION - SAFETY PRECAUTIONS - READ BEFORE USE

/N

Never use the pizza oven indoors.

use. Use extreme caution.

Grill and fuel are not included.

¢ Always remove plug from outlet before servicing your grill.

e Make sure your grill has fully cooled to avoid burns.

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

 Only use your pizza oven on a properly maintained, well ventilated outdoor grill. All surfaces including grill grates, manifold,
firebox and grease tray on grill must be cleaned prior to each use.

Do not touch pizza oven or pizza stone until unit has completely cooled. Pizza oven and pizza stone become very hot when in

Do not allow food other than Pizza or Bread Dough to contact the stone. Any foods that contain fat, oil or butter (meats, items
coated with olive oil, cookies, biscuits, etc.) should not contact the stone directly.

¢ Always wear heat resistant oven mitts or gloves designed for outdoor cooking when interacting with the pizza oven.
¢ Do not leave the pizza oven unattended or allow unsupervised children nearby while the grill is on or hot.

Do not remove pizza oven from grill until unit is completely cool.
e Caution! Pizza stone is very fragile and can break if dropped.

ASSEMBLY FOR MASTERBUILT GRAVITY SERIES™ GRILLS ONLY

Remove the warming racks and
cooking grates.

Install heat deflectors on both sides of the
manifold. The heat deflectors will hook into
the openings on the manifold.

To lock the heat deflectors in place, install the
heat deflector clips onto the manifold.
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Install the pizza oven and stone. The pizza
stone will overhang the front
edge of the oven.

Use any combination of front, left, right and
back panels to cover all the open space in the
cooking chamber. (see panel fitment guide)

Assembly complete.

NOTE: See the Panel Fitment Guide for more details on panel fitment.

Instruction Sheet Code: 9818220001 230515-CM



RECOMMENDED USE FOR MASTERBUILT GRAVITY SERIES™

Please Note: Cooking times and temperatures are provided as basic guidelines. Times and temperatures can vary depending on
personal preference, weather conditions, grill type and performance. Results may vary.

1. Make sure your oven is assembled in the grill before you turn it on.
Preheat your grill to a temperature between 550F — 700F with the oven in the grill and the lid CLOSED. Use lower
temperatures for thick crust and higher temperatures for thin crust.

3. Once your grill has reached the set temperature, load your pizza into the oven. Use extreme caution, the pizza oven and pizza
stone will be extremely hot.

4. Cook your pizza with the lid closed. There is no need to rotate your pizza throughout the cook.

5. We recommend cooking your pizza for about 3-5 minutes. Results may vary.

COORING TIPS
1.

We recommend using cornmeal to prevent your pizza from sticking to the stone. Use caution, pizza oven and pizza stone will
be extremely hot.

2.  We recommend using a large, long handled spatula or pizza peel to assist in loading and unloading your pizza from the pizza
oven.

PANEL FITMENT GUIDE

OVERVIEW:
The Masterbuilt Pizza Oven comes with six panels to allow a custom fit for most grills.

You should cover as much open cooking chamber space as you can with the panels.
Each panel is marked with a size indicator marker. Look for a series of dots along one edge of the panel.

The two “4 dot” panels can be secured to the front and the back of the pizza oven with screws. (FIG 2)

Use the table below to help match the size of your grill with the right panel configuration.
Measure your grill width and depth and then match the panels called out in the table.

Cooking Width Panel Marker Cooking Depth Panel Marker [ . . |
19.5in (49.5cm) | no panels >16.75in (42.5cm) | no panels

21.5in (54.5cm) (@ 17.25in-18.25n | g o 9@

22.25in (56.5cm) | @@ (44cm - 46cm)

24in (61cm) (1 1] 18in - 20in L hd

24.25in (61.5cm) | @and@ @ (48cm-51cm) | 000®

28.5in (72.5cm) 0@ @and OOO® T

HOW TO CLEAN

e After baking your final pizza, you can clean the pizza oven by letting your grill remain on high for approximately 15 mins. Any
remaining residue should burn off and debris can be scraped off the pizza stone. Use a long handled, gentle cleaning brush to
scrape any residue. Use extreme caution the residue, pizza oven and pizza stone will be extremely hot.

¢ Do not use household cleaners or liquids on the pizza stone.

¢ Never let moisture build up on your pizza stone. Never wash your stone with soap and water. Do not get your pizza stone wet.

e Wipe metal surfaces with a mild, non-abrasive detergent (such as vinegar and water). Wipe with a clean lint free cloth. Only do
this after the pizza oven and pizza stone have completely cooled.




GAS GRILL USE
ASSEMBLY ON GAS GRILL

Remove cooking grates.

If your grill has flavor bars remove them.

Replace cooking grates.

Place pizza oven on top of grill grates.

Use panels to cover as much of the cooking surface as you can. (see panel fitment guide)
It is okay if the pizza oven is not centered.
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RECOMMENDED USE ON A GAS GRILL

Please Note: Cooking times and temperatures are provided as basic guidelines. Times and temperatures can vary depending on personal
preference, weather conditions, grill type and performance. Results may vary.

Install your oven using the assembly steps.

Remove the pizza stone if you need to access your burners with a lighter.

Follow your grills lighting instructions and turn all burners on HIGH.

Make sure you replace your pizza stone. Use extreme caution, pizza oven can be very hot.

Keep the lid open and preheat your grill for about 15mins.

Once your grill has reached the set temperature, load your pizza into the oven. Use extreme caution, the pizza oven and pizza
stone will be extremely hot.

Cook your pizza with the lid closed. There is no need to rotate your pizza throughout the cook.

8. We recommend cooking your pizza on HIGH, for about 3-5mins.

COQKING TIPS

1. We recommend using cornmeal to prevent your pizza from sticking to the stone. Use caution, pizza oven and pizza stone will
be extremely hot.

2. We recommend using a large, long handled spatula or pizza peel to assist in loading and unloading your pizza from the pizza
oven.
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PELLET GRILL USE
ASSEMBLY ON PELLET GRILL

Remove cooking grates.

If your pellet grill comes with a full body heat or grease deflector, remove this.
Replace the cooking grates.

Place the pizza oven on top of the grill grates.

Use panels to cover as much of the cooking surface as you can. (see panel fitment guide)
It is okay if the pizza oven is not centered.
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RECOMMENDED USE ON A PELLET GRILL

Please Note: Cooking times and temperatures are provided as basic guidelines. Times and temperatures can vary depending on personal
preference, weather conditions, grill type and performance. Results may vary.

1. Install your oven using the assembly steps.
2. Follow your grills lighting instructions and set your temperature as high as you can. We recommend 500F if possible.
3. Close the lid and preheat your grill until the set temperature is reached. (Be sure the pizza oven is installed during the preheat).



4. Once your grill has reached the set temperature, load your pizza into the oven. Use extreme caution, the pizza oven and pizza
stone will be extremely hot.

5. Cook your pizza with the lid closed. There is no need to rotate your pizza throughout the cook.

6. We recommend cooking your pizza on HIGH, for about 5-8mins.

COQXING TIPS

1. We recommend using cornmeal to prevent your pizza from sticking to the stone. Use caution, pizza oven and pizza stone will
be extremely hot.

2. We recommend using a large, long handled spatula or pizza peel to assist in loading and unloading your pizza from the pizza
oven.

WARRANTY
LIMITED WARRANTY

Masterbuilt® warrants all of its products to be free from defects in material and workmanship under proper assembly, normal
use and recommended care for 1 year from the date of or.llglnal retail purchase. The Masterbuilt® warranty does not cover paint
finish as it may burn off during normal use. The Masterbuilt® warranty does not cover rust. Masterbuilt® requires proof of pur-
chase for warranty claim, such as a receipt.

EUROPEAN RESIDENTS ONLY: Masterbuilt® warrants all of itsfproducts to be free from defects in material and workmanship
under proper assembly, normal use and recommended care for 2 years from the date of original retail purchase

WHEN DOES THE WARRANTY COVERAGE BEGIN?

Warranty coverage commences on the original date of purchase and covers only the orzjgin.al purchaser. For the warranty to
apply, you must register your grill. If a defect in material or workmanship is discovered urmﬁ the applicable warranty period
under normal use and maintenance, Masterbuilt® 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. Masterbuilt® will ngly al sh|p8|ng charges on warranty parts.

AUSTRALIA AND NEW ZEALAND RESIDENTS ONLY: Our goods come with guarantees that cannot be excluded under the Austra-
lian or New Zealand Consumer Law. You are entitled to a replacement or refund for a major failure and 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
of acceptable quality and the failure does not amount to a major failure.

WHAT IS NOT COVERED? S

This warranty does not apply to damage caused by abuse or use of the product for purposes other than that for which it is
des(ligned, damage caused by lack of proper use, assembly, maintenance or installation, damages caused b¥ accidents or natu-
ral 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. Commercial use is not recommended with the use of
Masterbuilt products, and this warranty does not apply to commercial use of any kind. This usage for example is for restaura-
teurs, caterers, butchers, rental companies, food trucks and other such commercial entities.

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 merchantability or fitness for a particular purpose is expressly limited to the duration of the warranty period
for the applicable component.

The purchaser’s exclusive remedklllfor breach of this limited warrar)tY or any implied warranty shall be limited as specified herein
to replacement. In no case shall Masterbuilt 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 regu-
lations. This warranty in no way affects your legal rights under statutory warranty regulations in your state or country of resi-
dence, |nclud|n% the EU. Dependln% on your state or country of residence limitations on the length of an implied warranty or the
damages available to you may not be limited by this warranty.

WHAT WILL VOID THE WARRANTY?

Purchasing any Masterbuilt® product through an unauthorized dealer voids the warranty. An unauthorized dealer is defined as
any retailer who has not been expressly granted permission by Masterbuilt® to sell Masterbuilt® products.

Masterbuilt® Premier Specialty Brands, LLC 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341 www.masterbuilt.com/pages/customer-support

Masterbuilt® Kamado Joe Europe Lange Voorhout 86, 2514 EJ Den Haag, Netherlands international.masterbuilt.com/pages/customer-support
Masterbuilt®Kamado Joe UK Limited Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ international.masterbuilt.com/pages/customer-support




MB20181722 Feuille d’instructions pour four a pizza
/1\ AVERTISSEMENT - PRECAUTIONS DE SECURITE - LIRE AVANT UTILISATION /1\

* Retirez toujours la fiche de la prise avant d’entretenir votre gril.

e Assurez-vous que le gril a complétement refroidi pour éviter les brilures.

« Certains composants peuvent avoir des arétes vives. Faites preuve de prudence pour éviter les blessures.

« N'utilisez le four a pizza que sur un gril extérieur bien entretenu et bien aéré. Il faut nettoyer toutes les surfaces, y compris les grilles, le
collecteur, le foyer et le bac a graisse du gril, avant chaque utilisation.

o N'utilisez jamais le four a pizza a l'intérieur.

¢ Ne touchez pas au four a pizza ou a la pierre a pizza avant que I'appareil ait complétement refroidi. Le four a pizza et la pierre a pizza
deviennent trés chauds pendant I'utilisation. Faites preuve d’une extréme prudence.

* Ne laissez pas d'aliments autres que la pizza ou la pate a pain entrer en contact avec la pierre. Les aliments qui contiennent de la graisse, de
I'huile ou du beurre (viandes, morceaux enrobés d’huile d'olive, biscuits, biscuits, etc.) ne doivent pas entrer directement en contact avec la
pierre.

o Le gril et le carburant ne sont pas inclus.

* Portez toujours des gants de cuisine résistants a la chaleur ou des gants congus pour la cuisson en extérieur pendant la manipulation du four
a pizza.

* Ne laissez pas le four a pizza sans surveillance et ne laissez pas d’enfants non surveillés a proximité pendant que le gril est allumé ou chaud.

¢ Ne retirez pas le four a four a pizza du gril avant que I'appareil ait completement refroidi.

e Avertissement! La pierre a pizza est tres fragile et peut se casser si elle tombe.

ENSEMBLE POUR GRILS DE LA SERIE MASTERBUILT GRAVITY™ UNIQUEMENT

. ) . Installez des déflecteurs de chaleur des deux c6tés . .
Retirez les grilles de réchauffage et , , Pour verrouiller les déflecteurs de chaleur en place,
du collecteur. Les déflecteurs de chaleur s'accrochen

les grilles de cuisson. installez les attaches sur le collecteur.
dans les ouvertures du collecteur.
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Utilisez n'importe quelle combinaison de panneaux
avant, gauche, droit et arriére pour couvrir tout
I'espace ouvert dans la chambre de cuisson (voir le
guide de montage des panneaux).

Installez le four a pizza et |a pierre. La pierre a pizza
surplombe le bord
avant du four.

Assemblage terminé.

REMARQUE : Consultez le guide de montage des panneaux pour en savoir plus sur le montage des panneaux.

Code de la feuille d’instructions : 9818220001 230515-CM



UTILISATION RECOMMANDEE POUR LA SERIE MASTERBUILT GRAVITY™

Note : Les temps de cuisson et les températures sont indiqués a titre de directives de base. Ils peuvent varier en fonction des
préférences personnelles, des conditions météorologiques, du type de gril et des performances. Les résultats peuvent varier.

1. Assurez-vous que le four est monté dans le gril avant de I'allumer.
Préchauffez le gril & une température comprise entre 290 °C et 370 °C aprés avoir mis le four dans le gril et FERME le
couvercle. Réglez le gril sur une température basse pour une cro(ite épaisse et sur une température élevée pour une crolte
mince.

3. Une fois que le gril a atteint la température de consigne, chargez la pizza dans le four. Faites preuve d’une prudence extréme,
car le four a pizza et la pierre a pizza sont extrémement chauds.

4. Faites cuire la pizza en fermant le couvercle. Il n’est pas nécessaire de faire tourner la pizza tout au long de la cuisson.

5. Nous vous recommandons de faire cuire la pizza pendant environ 3 a 5 minutes. Les résultats peuvent varier.

@@M@@U&.@ DE CUISSON

Nous vous recommandons d’utiliser de la farine de mais pour éviter que la pizza ne colle a la pierre. Faites preuve de
prudence, car le four a pizza et la pierre a pizza sont extrémement chauds.

2. Nous vous recommandons d’utiliser une grande spatule a long manche ou une pelle a pizza pour mettre la pizza dans le four
et I'en sortir plus facilement.

GUIDE DE MONTAGE DES PANNEAUX

VUE D’ENSEMBLE :
Le four a pizza Masterbuilt est livré avec six panneaux pour permettre un ajustement personnalisé pour la plupart des grils.

Couvrez autant d’espace ouvert de la chambre de cuisson possible a I'aide des panneaux.
Chaque panneau comporte un indicateur de taille. Localisez une série de points le long d’un bord du panneau.
Vous pouvez fixer les deux panneaux a « 4 points » a I'avant et a l'arriere du four a pizza a l'aide de vis. (FIG. 2)

Consultez le tableau ci-dessous pour faire correspondre la taille du gril avec la configuration de panneau appropriée.
Mesurez la largeur et la profondeur du gril, puis faites correspondre les panneaux indiqués dans le tableau.

Largeur de cuisson | Indicateur de Profondeur de cuisson | Indicateur de panneau T
( ) panneau >42,5 cm (16,75 po) aucun panneau

49,5 cm (19,5 po aucun panneau :

54,5cm (21,5 po) | @ ([;‘14147,5;; ;:2 clrE?,ZS po) Al dd

56,5cm (22,5p0) | @@ De 48 cm 351 cm o000

61 cm (24 po) 000 (de 18 poa 20 po) 0000

61,5cm (24,5p0) | @ et @@ —_—

725cm(285p0) | OO® ¢t OOO®

INSTRUCTIONS DE NETTOYAGE

e Aprés avoir cuit la pizza, nettoyez le four a pizza en laissant le gril allumé a température élevée pendant environ 15 minutes.
Les résidus restants devraient briler; vous pouvez gratter les débris de la pierre a pizza. Utilisez une brosse de nettoyage
douce a long manche pour gratter les résidus. Faites preuve d’une extréme prudence, car les résidus, le four a pizza et la
pierre a pizza sont extrémement chauds.

e N'utilisez pas de produits ménagers ou de liquides sur la pierre a pizza.

e Ne laissez jamais I'humidité s’accumuler sur votre pierre a pizza. Ne lavez jamais votre pierre avec du savon et de I'eau. Ne
mouillez pas votre pierre a pizza.

e Essuyez les surfaces métalliques a I'aide d’un détergent doux non abrasif (comme du vinaigre et de I'eau). Essuyez avec un
chiffon propre et non pelucheux. Ne le faites qu’une fois le four a pizza et |a pierre a pizza complétement refroidis.




UTILISATION SUR UN GRIL A GAZ
ASSEMBLAGE SUR GRIL A GAZ

Retirez les grilles de cuisson.

Si votre gril a des barres aromatisantes, retirez-les.

Replacez les grilles de cuisson.

Placez le four a pizza sur les grilles de cuisson.

Utilisez les panneaux pour couvrir autant de surface de cuisson que possible
(voir le guide de montage des panneaux).

6. Il n'est pas nécessaire de centrer le four a pizza.

NS

UTILISATION RECOMMANDEE SUR UN GRIL A GAZ

Note : Les temps de cuisson et les températures sont indiqués a titre de directives de base. Ils peuvent varier en fonction des
préférences personnelles, des conditions météorologiques, du type de gril et des performances. Les résultats peuvent varier.

Installez votre four en suivant les étapes d’assemblage.

Enlevez la pierre a pizza si vous avez besoin d’accéder a vos brileurs a I'aide d’un briquet.

Suivez les instructions d’allumage de votre gril et allumez tous les brileurs sur le réglage de température élevée.
Assurez-vous de replacer votre pierre a pizza. Faites preuve d’une extréme prudence, le four a pizza peut étre tres chaud.
Gardez le couvercle ouvert et préchauffez votre gril pendant environ 15 minutes.

Une fois que le gril a atteint la température de consigne, chargez la pizza dans le four. Faites preuve d’une prudence extréme,
car le four a pizza et la pierre a pizza sont extrémement chauds.

Faites cuire la pizza en fermant le couvercle. Il n’est pas nécessaire de faire tourner la pizza tout au long de la cuisson.

8. Nous vous recommandons de faire cuire la pizza a température élevée pendant environ 3 a 5 minutes.

CONSEILS DE CUISSON

1. Nous vous recommandons d’utiliser de la farine de mais pour éviter que la pizza ne colle a la pierre. Faites preuve de
prudence, car le four a pizza et la pierre a pizza sont extrémement chauds.

2. Nous vous recommandons d’utiliser une grande spatule a long manche ou une pelle a pizza pour mettre la pizza dans le four
et I'en sortir plus facilement.

UTILISATION SUR UN GRIL A GRANULES ——
ASSEMBLAGE SUR GRIL A GRANULES

1. Retirez les grilles de cuisson.

2. Sivotre gril a granulés est livré avec un déflecteur de chaleur ou de graisse
intégral, retirez-le.

3. Replacez les grilles de cuisson.

4. Placez le four a pizza sur les grilles de cuisson.

5. Utilisez les panneaux pour couvrir autant de surface de cuisson que possible
(voir le guide de montage des panneaux).

6. Il n'est pas nécessaire de centrer le four a pizza.
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UTILISATION RECOMMANDEE SUR UN GRIL A GRANULES

Note : Les temps de cuisson et les températures sont indiqués a titre de directives de base. Ils peuvent varier en fonction des
préférences personnelles, des conditions météorologiques, du type de gril et des performances. Les résultats peuvent varier.

=

Installez votre four en suivant les étapes d’assemblage.

2. Suivez les instructions d’allumage de votre gril et réglez la température sur le réglage le plus élevé. Nous recommandons
260 °C si possible.

3. Fermez le couvercle et préchauffez votre gril jusqu’a ce que la température de consigne soit atteinte. (Assurez-vous que le

four a pizza est installé pendant le préchauffage.)



4. Une fois que le gril a atteint la température de consigne, chargez la pizza dans le four. Faites preuve d’une prudence extréme,
car le four a pizza et |a pierre a pizza sont extrémement chauds.

5. Faites cuire la pizza en fermant le couvercle. Il n’est pas nécessaire de faire tourner la pizza tout au long de la cuisson.

6. Nous vous recommandons de faire cuire la pizza a température élevée pendant environ 5 a 8 minutes.

CONSEILS RE CUISSON

1. Nous vous recommandons d’utiliser de la farine de mais pour éviter que la pizza ne colle a la pierre. Faites preuve de
prudence, car le four a pizza et la pierre a pizza sont extrémement chauds.

2. Nous vous recommandons d’utiliser une grande spatule a long manche ou une pelle a pizza pour mettre la pizza dans le four
et I'en sortir plus facilement.

GARANTIE
GARANTIE LIMITEE

Masterbuilt®(§arantit que tous ses produits sont exempts de défauts de matériel et de fabrication pendant 1 an a partir de la
date d’achat d’origine s’ils sont assemblés de la maniére appropriée, utilisés normalement et entretenus de la facon recom-
mandée Cette garantie de Masterbuilt® ne couvre pas la finition de peinture, car elle risque de briler lors de toute utilisation
normale de |'appareil. La garantie de Masterbuilt® ne couvre pas la rouille. Masterbuilt® exige une preuve d’achat, comme un
recu, pour toute réclamation au titre de la garantie.

RESIDENTS DE 'EUROPE SEULEMENT : Masterbuilt® garantit q\ue tous ses produits sont exempts de défauts de matériel et de fa-
brication pendant 2 ans a partir de la date d’achat d’origine s’ils sont assemblés de la maniére appropriée, utilisés normalement
et entretenus de la fagcon recommandée

DEBUT DE LA COUVERTURE DE GARANTIE . o .

La couverture au titre de la garantie commence a la date d’achat initiale et ne couvre que I'acheteur initial. Pour que la garan-
tie s'applique, vous devez enregistrer votre gril. Si un défaut de matériel ou de fabrication est découvert pendant la période

de garantie appllcable dans le cadre d’une utilisation et d’'une maintenance normales, Masterbuild® remplacera ou réparera le
composant défectueux, a notre seule option, sans frais pour vous pour le composant lui-méme. Cette garantie ne s'qmmllqu.e pas
a la main-d’ceuvre ou a tout autre co(t associé a I'entretien, a la reparation ou au fonctionnement du gril. Masterbuild® paiera
tous les frais d’expédition des piéces sous garantie. .

RESIDENTS DE UAUSTRALIE ET DE LA NOUVELLE-ZELANDE SEULEMENT : Nos marchandises sont associées a une garantie dont

I’exclusion est interdite par I’ Australian Consumer Law ou |la New Zealand Consumer Law. Vous avez droit au remplacement ou
au remboursement des marchandises en cas de défaillance majeure et a une rémunération de toute autre perte ou de tout
autre dommage raisonnablement prévisible. Vous avez également droit a la réparation ou au remboursement du produit si sa
qualité n’est pas acceptable sans que la défaillance soit majeure.

EXCLUSIONS DE LA COUVERTURE . .
Cette %arantie ne s’applique pas aux dommages causés par I'abus du produit ou son utilisation a des fins autres que celles pour
lesquelles le grjl a été congu, 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 I'usure normale d’utilisation (par exemple les rayures, les coups, les bosses et I'écaillage) ou les
changements dans I'apparence du gril qui n‘affectent pas sa performance. L'utilisation commerciale n’est pas recommandée
avec les produits Masterbuilt, et cette garantie ne s’applique pas a une utilisation commerciale de quelque nature que ce soit.
Cela concerne, par exemple, les restaurateurs, les traiteurs, les bouchers, les entreprises de location, les camions-restaurants et
d’autres entités commerciales de ce genre. .
Cette garantie limitée est exclusive et remplace toute autre garantie, écrite ou orale, expresse ou implicite, y compris, mais sans
s’y limiter, la garantie de qualité marchande ou d’adaptation a un usage particulier. La durée de toute garantie implicite, incluant
toute garantie implicite de qualité marchande ou d’adaptation a un usage particulier, est expressément limitée a la durée de la
ériode de garantie pour la composante applicable.

e recours exclusif de I'acheteur en cas de violation de |a présente garantie limitée ou de toute garantie implicite sera limité
comme spécifié dans les présentes au remplacement. Masterbuilt ne saurait en aucun cas étre tenu responsable de dommages
spéciaux, accessoires ou consécutifs. ) ] . ) .

Cette garantie vous est fournie en plus de tous les droits et recours qui vous sont accordés par les lois et réglements de protec-
tion des consommateurs. Cette garantie n’affecte en aucune facon vos droits |égaux en vertu des ré%lementations de garantie
|égales dans votre Etat ou pays de résidence, y compris I'UE. Selon votre Etat ou pays de résidence, [a durée d’une garantie
implicite ou les dommages-intéréts qui vous sont offerts peuvent ne pas étre limités par la présente garantie.

ANNULATION DE LA GARANTIE

L'achat de tout produit Masterbuilt® par I'intermédiaire d’un revendeur non autorisé annule la garantie. Un revendeur non auto-
risé est défini comme tout détaillant qui n’a pas été expressément autorisé par Masterbuilt® a vendre des produits Masterbuilt®.

Masterbuilt® Premier Specialty Brands, LLC 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341 www.masterbuilt.com/pages/customer-support

Masterbuilt® Kamado Joe Europe Lange Voorhout 86, 2514 EJ La Haye, Pays-Bas international.masterbuilt.com/pages/customer-support
Masterbuilt®Kamado Joe UK Limited Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ international.masterbuilt.com/pages/customer-support




MB20181722 Hoja de instrucciones del horno para pizzas
/!\ PRECAUCION ¢ PRECAUCIONES DE SEGURIDAD ¢ LEER ANTES DE USAR A

o Siempre retire el enchufe del tomacorriente antes de hacerle el mantenimiento a su parrilla.

 Aseglrese de que su parrilla se haya enfriado por completo para evitar quemaduras.

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

o Use el horno para pizzas Unicamente en una parrilla para exteriores bien ventilada y con un buen mantenimiento. Todas las superficies,
incluidas las rejillas de la parrilla, el colector, el fogdn y la bandeja de grasa de la parrilla deben limpiarse antes de cada uso.

 No use nunca el horno para pizzas en interiores.

* No toque el horno ni la piedra para pizza hasta que la unidad se haya enfriado por completo. El horno y la piedra para pizzas se calientan
mucho cuando estan en uso. Tenga extrema precaucion.

 No permita que otros alimentos que no sean pizza 0 masa de pan entren en contacto con la piedra. Cualquier alimento que contenga
grasa, aceite o mantequilla (carnes, articulos bafiados en aceite de oliva, galletas, bizcochos, etc.) no deben entrar en contacto directo
con la piedra.

¢ La parrillay el combustible no estan incluidos.

o Utilice siempre guantes de cocina resistentes al calor o guantes disefiados para cocinar al aire libre cuando interactte con el horno para
pizzas.

* No deje el horno para pizzas desatendido ni permita que haya nifios sin supervision cerca mientras la parrilla esté encendida o caliente.

* No toque el horno ni la piedra para pizzas hasta que la unidad se haya enfriado por completo.

* iPrecaucidn! La piedra para pizzas es muy fragil y puede romperse si se cae.

ENSAMBLAJE SOLO PARA PARRILLAS DE LA SERIE GRAVITY DE MASTERBUILT™

- e,
. " . . Instale deflectores de calor a ambos lados Para bloquear los deflectores de calor en su
Retire las rejillas de calentamiento y las rejillas . .
del colector. Los deflectores de calor se lugar, instale los clips del deflector de calor en

de coccion. .
engancharan en las aberturas del colector. el colector.
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Use cualquier combinacién de paneles delan-
| teros, izquierdos, derechos y traseros para
cubrir todo el espacio abierto de la cdmara de
coccidn. (ver guia de montaje de paneles)

Instale el horno y la piedra para pizzas. La
piedra para pizzas sobresaldra del borde frontal
del horno.

Ensamblaje completo.

NOTA: Consulte la Guia de montaje de paneles para obtener mas detalles sobre el montaje de los paneles.

Codigo de la hoja de instrucciones: 9818220001 230515-CM



USO RECOMENDADO PARA LA SERIE GRAVITY DE MASTERBUILT™

Tome nota: Los tiempos y temperaturas de coccion se indican como lineamientos basicos. Los tiempos y las temperaturas pueden variar
dependiendo de las preferencias personales, las condiciones climédticas, el tipo de parrilla y su rendimiento. Los resultados pueden variar.

Asegurese de que el horno esté ensamblado en la parrilla antes de encenderlo.
Precaliente su parrilla a una temperatura de entre 290 °Cy 370 °C con el horno en la parrilla y la tapa CERRADA. Use temperaturas mds
bajas para una corteza gruesa y temperaturas mas altas para una corteza delgada.

3. Unavez que la parrilla haya alcanzado la temperatura deseada, introduzca su pizza en el horno. Tenga extrema precaucion, el horno y
la piedra para pizza estaran extremadamente calientes.

4.  Cocine su pizza con la tapa cerrada. No hay necesidad de rotar su pizza durante la coccion.

5. Recomendamos cocinar la pizza durante unos 3-5 minutos. Los resultados pueden variar.

CONSEIOS DE COCINA

1. Recomendamos usar harina de maiz para evitar que la pizza se pegue a la piedra. Tenga precaucidn, el horno y la piedra para pizzas
estardn extremadamente calientes.
2. Recomendamos usar una espatula grande de mango largo o una pala para pizzas, para ayudar a introducir y retirar la pizza del horno.

GUIA DE MONTAJE DE PANELES

GENERALIDADES:
El horno para pizzas de Masterbuilt viene con seis paneles para permitir un ajuste a la medida para la mayoria de las parrillas.

Debe cubrir con los paneles la mayor parte del espacio abierto de la cdmara de coccion que pueda.
Cada panel esta marcado con un marcador indicador de tamafio. Busque una serie de puntos a lo largo de un borde del panel.
Los dos paneles de “4 puntos” se pueden fijar a la parte delantera y trasera del horno para pizzas con tornillos. (FIG 2)

Use la tabla que aparece a continuacion como ayuda para ajustar el tamafio de su parrilla con la configuracidn de panel adecuada.
Mida el ancho y la profundidad de su parrilla y luego haga coincidir los paneles indicados en la tabla.

Ancho de coccion Marcador del panel Profundidad de coccion | Marcador del panel
19.5 pulg (49.5 cm) sin paneles >16.75 pulg (42.5cm) | sin paneles
25pulg(545em) | @ 17.25 pulg - 18.25 pulg 0000
225pg(565m) | @@ (44 cm - 46 cm)

24 pulg (61 cm) YY) 18 pulg- 20 pulg (43 cm | OO @@
2425pug(615m) |@ v @O -51cm) 11 1)
285pulg(725ecm) |OO® v OOO®

COMO LIMPIAR

e Después de hornear su ultima pizza, puede limpiar el horno dejando la parrilla a temperatura alta durante unos 15 minutos.
Cualquier residuo restante deberia quemarse y los restos pueden rasparse de la piedra para pizzas. Use un cepillo de limpieza
suave y de mango largo para raspar cualquier residuo. Tenga extrema precaucion, los residuos, el horno vy la piedra para pizza
estaran extremadamente calientes.

e No utilice limpiadores domésticos ni liquidos sobre la piedra para pizzas.

¢ No deje que se acumule humedad en la piedra para pizzas. No lave nunca la piedra con agua y jabdn. No moje la piedra para
pizzas.

e Limpie las superficies metalicas con un detergente suave y no abrasivo (como vinagre y agua). Limpie con un pafio limpio que
no suelte pelusas. No lo haga hasta que el horno y la piedra de pizza se hayan enfriado por completo.




USO DE LA PARRILLA DE GAS
ENSAMBLAJE EN LA PARRILLA DE GAS

Retire las rejillas de coccidn.

Si su parrilla tiene barras de sabor, retirelas.

Vuelva a colocar las rejillas de coccidn.

Coloque el horno para pizzas encima de las rejillas de la parrilla.
Use paneles para cubrir toda la superficie de coccién que pueda.
(ver guia de montaje de paneles)

6. Noimporta si el horno para pizzas no estd centrado.

NS

Tome nota: Los tiempos y temperaturas de coccidn se indican como lineamientos basicos. Los tiempos y las temperaturas pueden variar
dependiendo de las preferencias personales, las condiciones climaticas, el tipo de parrilla y su rendimiento. Los resultados pueden variar

Instale su horno siguiendo los pasos de ensamblaje.

Retire la piedra para pizzas si necesita acceder a sus quemadores con un encendedor.

Siga las instrucciones de encendido de su parrilla y ponga todos los quemadores en HIGH (ALTO).

Asegurese de reemplazar su piedra para pizzas. Tenga extrema precaucion, el horno para pizzas puede estar muy caliente.

Mantenga la tapa abierta y precaliente su parrilla durante unos 15 minutos.

Una vez que la parrilla haya alcanzado la temperatura deseada, introduzca su pizza en el horno. Tenga extrema precaucion, el horno'y
la piedra para pizza estaran extremadamente calientes.

Cocine su pizza con la tapa cerrada. No hay necesidad de rotar su pizza durante la coccion.

8. Recomendamos cocinar su pizza en HIGH (ALTO) durante unos 3-5 minutos.

CONSEIOS DE COCINA

1. Recomendamos usar harina de maiz para evitar que la pizza se pegue a la piedra. Tenga precaucion, el horno y la piedra para
pizzas estardn extremadamente calientes.

2. Recomendamos usar una espatula grande de mango largo o una pala para pizzas, para ayudar a introducir y retirar la pizza
del horno.
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USO DE LA PARRILLA DE PERLAS
ENSAMBLAJE EN LA PARRILLA DE PERLAS

Retire las rejillas de coccion.

Si su parrilla de perlas viene con un deflector de calor o de grasa, retirelo.
Vuelva a colocar las rejillas de coccidn.

Coloque el horno para pizzas encima de las rejillas de la parrilla.

Use paneles para cubrir toda la superficie de coccién que pueda. (ver guia de montaje de paneles)
No importa si el horno para pizzas no esta centrado.

oOUukswWNE

USO RECOMENDADO EN UNA PARRILLA DE PERLAS

Tome nota: Los tiempos y temperaturas de coccion se indican como lineamientos basicos. Los tiempos y las temperaturas pueden variar
dependiendo de las preferencias personales, las condiciones climaticas, el tipo de parrilla y su rendimiento. Los resultados pueden variar.

1. Instale su horno siguiendo los pasos de ensamblaje.
Siga las instrucciones de encendido de su parrilla y configure la temperatura lo maximo que pueda. Recomendamos 260 °C, si es posible.
3. Cierre latapay precaliente la parrilla hasta alcanzar la temperatura programada. (Asegurese de que el horno para pizzas esté instalado
durante el precalentamiento).



4. Unavez que la parrilla haya alcanzado la temperatura deseada, introduzca su pizza en el horno. Tenga extrema precaucion, el hornoy
la piedra para pizza estardn extremadamente calientes.

5. Cocine su pizza con la tapa cerrada. No hay necesidad de rotar su pizza durante la coccion.

6. Recomendamos cocinar su pizza en HIGH (ALTO) durante unos 5-8 minutos.

CONSEIQS BE COCINA

1. Recomendamos usar harina de maiz para evitar que la pizza se pegue a la piedra. Tenga precaucidn, el horno y la piedra para
pizzas estardn extremadamente calientes.

2. Recomendamos usar una espatula grande de mango largo o una pala para pizzas, para ayudar a introducir y retirar la pizza
del horno.

GARANTIA
GARANTIA LIMITADA

Masterbuilt® %arantiza que ninguno de sus productos presenta defectos de fabricacion, ni de material ni de la mano de obra, si
se los ensambla correctamente, se los utiliza de forma normal y se los cuida segln las recomendaciones, durante un periodo de
1 afio a partir de |a fecha de compra ol\ifinal. La garantia de Masterbuilt® no cubre el acabado de la pintura ya que puede salirse
durante el uso normal. La garantia de Masterbuilt® no cubre la oxidacién. Masterbuilt® requiere el comprobante de compra

gra hacer un reclamo de [a garantia, como por egemplo, un recibo. ]

OLO PARA RESIDENTES EUROPEOS: Masterbuilt® garantiza que ninguno de sus productos presenta defectos de fabricacion,
ni de material ni de la mano de obra, si se los ensambla correctamente, se los utiliza de forma normal y se los cuida segun las

recomendaciones, durante un periodo de 2 afios a partir de la fecha de compra original.

¢CUANDO COMIENZA LA COBERTURA DE LA GARANTIA? o o

La cobertura de la garantia comienza en la fecha de compra original y cubre solamente al comprador original. Para que pueda

aplicarse la garantia, debe registrar su parrilla. Si se descubre un defecto de material o de mano de obra durante el periodo

de garantia correspondiente bajo uso y mantenimiento normal, Masterbuilt®, a su discrecién, reemplazara o reparara el

componente defectuoso sin costo alguno para usted, por otro componente. La presente garantia no se aplica a mano de obra u

otros cgstos asociados con el servicio, reparacion u operacion de la parrilla. Masterbuilt® pagara todos los cargos de envio en las
iezas bajo garantia.

E)OLAMEI{IT PARA RESIDENTES DE AUSTRALIA Y NUEVA ZELANDA: Nuestros productos vienen con garantias que no pueden

excluirse bajo la Ley del consumidor australiana o neozelandesa. Tiene derecho a un reemplazo o reembolso por una falla

importante y compensacién por cualquier otra pérdida o dafio 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.

éQUE COSAS NO ESTAN CUBIERTAS? ] o ]

La presente garantia no se aplica a dafios 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, darios causados por accidentes o desastres
naturales, dafios causados por accesorios o modificaciones no autorizados o dafios 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. No se recomienda el uso comercial con el uso
de los productos Masterbuilt, y esta garantia no se aplica al uso comercial de ningun tipo. Este uso, por ejemplo, es para duefios
detregtaurantes, empresas de buffets, carnicerias, empresas de alquiler, camiones de comida y otras entidades comerciales de
este tipo.

La presente garantia limitada es exclusiva y reemplaza a cualquier otra garantia, escrita u oral, implicita o explicita, incluyendo
sin limitaciones la garan‘na de comerciabilidad o idoneidad para undprop05|to articular. La duracion de cualquier garantia
implicita, incluyendo cualquier Earantla implicita de comerciabilidad o idoneidad para un propdsito 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. Masterbuilt, en ningun caso, sera responsable por dafios
especiales, accidentales o derivados. ] ] By
Esta garantia se le proporciona junto con todos los derechos y recursos que le confieren las leyes y regulaciones de proteccion
al consumidor. Esta garantia no afecta en modo alguno sus derechos legales bajo las regulaciones de garantia estatutaria de su
estado o pais de residencia, incluyendo la UE. Dependiendo de su estado o pais de residencia, las limitaciones en la duracién de
una garantia implicita o los dafios disponibles para usted podrian no estar limitados por esta garantia.

¢QUE COSAS INVALIDAN LA GARANTIA? . o ) o . o

Adquirir cualquier producto Masterbuilt® a través de un distribuidor no autorizado invalida la garantia. Un distribuidor no
autorizado se define como cualquier minorista al que Masterbuilt® no le haya concedido expresamente el permiso para vender
productos Masterbuilt®.

Masterbuilt® Premier Specialty Brands, LLC 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341 www.masterbuilt.com/pages/customer-support

Masterbuilt® Kamado Joe Europe Lange Voorhout 86, 2514 EJ Den Haag, Netherlands international.masterbuilt.com/pages/customer-support
Masterbuilt® Kamado Joe UK Limited Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ international.masterbuilt.com/pages/customer-support




MB20181722 Instruktion til pizzaovn

/1\ ADVARSEL - SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER - LS FOR ANVENDELSE /1

* Tag altid stikket ud af stikkontakten, fgr du servicerer grillen.

* Sgrg for, at grillen er helt afkglet for at undga forbraendinger.

* Nogle komponenter kan have skarpe kanter. Var forsigtig for at undga skader.

* Brug kun din pizzaovn pa en korrekt vedligeholdt, godt ventileret udendgrs grill. Alle overflader, herunder grillriste, manifold, ild
kasse og fedtbakke pa grillen, skal renggres inden hver brug.

* Brug aldrig pizzaovnen indendgrs.

* Rer ikke ved pizzaovnen eller pizzastenen, fgr enheden er helt afkglet. Pizzaovn og pizzasten bliver meget varme, nar de er i
brug. Veer yderst forsigtig.

¢ Lad ikke andre fadevarer end pizza eller brgddej komme i kontakt med stenen. Fgdevarer, der indeholder fedt, olie eller smgr
(ked, genstande belagt med olivenolie, smakager, kiks osv.), Bgr ikke kontakte stenen direkte.

¢ Grill og breendstof er ikke inkluderet.

* Brug altid varmebeskyttende grydelapper eller handsker, der er beregnet til udendgrs madlavning, nar du arbejder med
pizzaovnen.

o Efterlad ikke pizzaovnen uden opsyn, og tillad ikke bgrn uden opsyn i neerheden, mens grillen er teendt eller varm.

e Fjern ikke pizzaovnen fra grillen, fgr enheden er helt afkglet.

- Forsigtig! Pizzasten er meget skrgbelig og kan bryde, hvis den tabes.

SAMLING TIL MASTERBUILT GRAVITY SERIES™ KUN GRILL
= S — G

Monter varmeafvisere pa begge sider af
manifold. Varmeafviserne haegtes fast
i dbningerne pa manifolden.

For at lase varmeafviserne pa plads skal du montere
varmeafviserklipsene pa manifolden for at fastggre dem.
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Fjern varmestativerne og
riste.
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Brug en hvilken som helst kombination af front-, venstre-
hgjre- og bagpaneler for at daekke alt det dbne rumi Samling komplet.
kogeskabet. (se vejledning til montering af paneler)

Monter pizzaovnen og stenen. Pizzastenen vil stikke ud
over ovnens forkant.

BEMZRK: Se vejledningen om montering af paneler for at fa flere oplysninger om montering af paneler.

Vejledningskode: 9818220001 230515-CM



ANBEFALET BRUG TIL MASTERBUILT GRAVITY-SERIEN™

Bemaerk venligst: Tilberedningstider og temperaturer er angivet som grundlaeggende retningslinjer. Tider og temperaturer kan
variere afhangigt af personlige praferencer, vejrforhold, grilltype og ydeevne. Resultaterne kan variere.

1. Segrg for, at din ovn er samlet i grillen, fgr du taender den.
Forvarm din grill til en temperatur mellem 550 F - 700F med ovnen i grillen og laget LUKKET. Brug lavere temperaturer til
tykkere skorper og hgjere temperaturer til tyndere skorpe

3. Nardin grill har ndet den indstillede temperatur, skal du lzegge din pizza i ovnen. Veaer yderst forsigtig, pizzaovnen og
pizzastenen bliver ekstremt varm.

4. Kog din pizza med laget lukket. Der er ingen grund til at rotere din pizza i hele kokken.

5. Vianbefaler at tilberede din pizza i cirka 3-5 minutter. Resultaterne kan variere.

TIPS TIL MADLAYNING

1. Vianbefaler at bruge majsmel for at forhindre, at din pizza klaeber til stenen. Veer forsigtig, da pizzaovnen og pizzastenen
bliver ekstremt varme.

2. Vianbefaler, at du bruger en stor, langskaftet spatel eller en pizzaskraeller til at hjelpe med at tage pizzaen ind og ud af
pizzaovnen.

VEJLEDNING TIL MONTERING AF PANELER

OVERSIGT:
Masterbuilt Pizza Oven leveres med seks paneler, sa den kan tilpasses til de fleste grills.

Du bgr deekke sa meget af det abne madlavningsrum som muligt med pladerne.
Hvert panel er markeret med en stgrrelsesindikator. Kig efter en raekke prikker langs den ene kant af panelet.

De to "4 dot"-paneler kan fastggres pa pizzaovnens for- og bagside med skruer. (FIG 2)

Brug nedenstdende tabel til at hjeelpe med at matche grillens stgrrelse med den rigtige panelkonfiguration.
Mal grillens bredde og dybde, og prgv derefter at matche de paneler, der er angivet i tabellen.

Madlavningsbredde | Panelmarkgr Madlavningsdybde | Panelmarkgr [ . S . |
19.5in (49.5cm) ingen paneler >16.75in (42.5cm) | ingen paneler

21.5in (54.5cm) L 1725in-18.25n | g0 @@

22.25in (56.5cm) | @@ (44cm - 46cm)

24in (61cm) 000 18in - 20in g...

24.25in (61.5cm) | @ og @@ (48cm - Sicm) 0000

28.5in (72.5cm) 000 o 000 T

SADAN RENG@RER DU

e Nar du har bagt din sidste pizza, kan du renggre pizzaovnen ved at lade grillen sta pa hgj effekt i ca. 15 minutter. Eventuelle
resterende rester skal braende af, og snavs kan skrabes af pizzastenen. Brug en lang handteret, skansom renggringsbgrste til
at skrabe eventuelle rester. Veer yderst forsigtig, resten, pizzaovnen og pizzastenen vil veere ekstremt varme.

e Brug ikke husholdningsrenggringsmidler eller vaesker pa pizzastenen.

e Lad aldrig fugt ophobe sig pa din pizzasten. Vask aldrig din sten med sabe og vand. Ggr ikke din pizza sten vad.

e Tgr metaloverflader af med et mildt, ikke-slibende renggringsmiddel (f.eks. eddike og vand). Tgr af med en ren fnugfri klud.
Ggr det fgrst, nar pizzaovnen og pizzastenen er helt afkglet.



BRUG AF GASGRILL
MONTERING PA GASGRILL

MONTERING PA GASGRILL

Hvis din grill har smagsstaenger, skal du fjerne dem.

Udskift grillriste.

Laeg pizzaovnen oven pa grillristene.

Brug paneler til at daekke s& meget af kogefladen som muligt.
(se vejledning til montering af paneler)

6. Det er okay, hvis pizzaovnen ikke er centreret.

NS

ANBEFALET BRUG PA EN GASGRILL

Bemaerk venligst: Tilberedningstider og temperaturer er angivet som grundlaeggende retningslinjer. Tider og temperaturer kan
variere afhangigt af personlige praferencer, vejrforhold, grilltype og ydeevne. Resultaterne kan variere.

Installer din ovn ved hjalp af monteringstrinnene.

Fjern pizzastenen, hvis du har brug for at fa adgang til dine breendere med en lighter.

Folg grillens taeendingsanvisninger, og teend alle breendere pa H@J VARME.

Sgrg for at udskifte din pizzasten. Veer yderst forsigtig, pizzaovn kan vaere meget varm.

Hold laget abent og forvarm din grill i ca. 15 minutter.

Nar din grill har naet den indstillede temperatur, skal du laegge din pizza i ovnen. Vaer yderst forsigtig, pizzaovnen og
pizzastenen bliver ekstremt varm.

Kog din pizza med laget lukket. Der er ingen grund til at rotere din pizza i hele kokken.

8. Vianbefaler at tilberede din pizza pa H@), i ca. 3-5 minutter.

TIPS Tk MARLAYNING
1.

Vi anbefaler at bruge majsmel for at forhindre, at din pizza klaeber til stenen. Veer forsigtig, da pizzaovnen og pizzastenen
bliver ekstremt varme.

2. Vianbefaler, at du bruger en stor, langskaftet spatel eller en pizzaskraeller til at hjelpe med at tage pizzaen ind og ud af
pizzaovnen.
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BRUG AF PELLET GRILL
MONTERING PA PELLETGRILL

Fjern grillristene.

Hvis din pelletgrill er forsynet med en varme- eller fedtdeflektor, skal du fijerne denne.
Seet grillristene pa plads igen.

Placer pizzaovnen oven pa grillristene.

Brug paneler til at deekke sa meget af kogefladen som muligt.

(se vejledning til montering af paneler)

6. Det er okay, hvis pizzaovnen ikke er centreret.
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ANBEFALET BRUG PA EN PELLETGRILL

Bemaerk venligst: Tilberedningstider og temperaturer er angivet som grundlaeggende retningslinjer. Tider og temperaturer kan
variere afhangigt af personlige praeferencer, vejrforhold, grilltype og ydeevne. Resultaterne kan variere.

1. Installer din ovn ved hjzlp af monteringstrinnene.

2. Fglg din grills teendingsanvisninger, og indstil temperaturen sa hgjt som muligt. Vi anbefaler 500F, hvis det er muligt.

3. Luk laget, og forvarm grillen, indtil den indstillede temperatur er ndet. (Sgrg for, at pizzaovnen er installeret under
forvarmningen).



1. Installer din ovn ved hjalp af monteringstrinnene.

2. Teend din grill og indstil din temperatur s3 hgjt som muligt. Vi anbefaler 500F, hvis det er muligt.

3. Luk laget, og forvarm grillen, indtil den indstillede temperatur er ndet. (Sgrg for, at pizzaovnen er installeret under
forvarmningen).

4. Nar din grill har ndet den indstillede temperatur, skal du lzegge din pizza i ovnen. Veer yderst forsigtig, pizzaovnen og
pizzastenen bliver ekstremt varm.

5. Kog din pizza med laget lukket. Der er ingen grund til at rotere din pizza i hele kokken.

6. Vianbefaler, at du tilbereder din pizza pa H@J VARME i ca. 5-8 minutter.
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Vi anbefaler at bruge majsmel for at forhindre, at din pizza klaeber til stenen. Veer forsigtig, da pizzaovnen og pizzastenen
bliver ekstremt varme.

2. Vianbefaler, at du bruger en stor, langskaftet spatel eller en pizzaskraeller til at hjelpe med at tage pizzaen ind og ud af
pizzaovnen.

GARANTI

BEGRANSET GARANTI

Masterbuilt® garanterer, at alle sine produkter er fri for materiale- og fabrikationsfejl ved korrekt montering, normal brug og anbefalet
vedligeholdelse i Igbet af 1 ar fra den oprindelige kgbsdato i detailhandlen. Masterbuilt®-garantien deekker ikke maling, da den kan braende
af under normal brug. Masterbuilt®-garantien daekker ikke rust. Masterbuilt® kraever et kgbsbevis for at ggre krav pa garantien, f.eks. en
kvittering.

KUN FOR PERSONER MED BOPAL | EUROPA: Masterbuilt® garanterer alle sine produkter for at veere fri for materiale- og fabrikationsfejl ved
korrekt montering, normal brug og anbefalet vedligeholdelse i Igbet af 2 ar fra datoen for det oprindelige kgb i detailhandlen.

HVORNAR BEGYNDER GARANTIEN AT D/AKKE?

Garantien begynder pa den oprindelige ksbsdato og daekker kun den oprindelige kgber. For at garantien kan gaelde, skal du registrere

din grill. Hvis en materiale- eller fabrikationsfejl opdages i Igbet af den geeldende garantiperiode ved normal brug og vedligeholdelse, vil
Masterbuilt® efter eget valg udskifte eller reparere den defekte komponent uden at det koster dig noget for selve komponenten. Denne
garanti geelder ikke for arbejdskraft eller andre omkostninger i forbindelse med service, reparation eller drift af grillen. Masterbuilt® betaler
alle forsendelsesomkostninger for garantidele.

KUN FOR PERSONER MED BOPZL | AUSTRALIEN OG NEW ZEALAND: Vores varer leveres med garantier, som ikke kan udelukkes i henhold til
den australske eller new zealandske forbrugerlovgivning. Du har ret til erstatning eller tilbagebetaling for en stgrre fejl og erstatning for andre
tab eller skader, som med rimelighed kan forudses. Du har ogsa ret til at fa varerne repareret eller udskiftet, hvis varerne ikke er af acceptabel
kvalitet, og hvis fejlen ikke udggr en stgrre fejl.

HVAD ER IKKE DAKKET?

Denne garanti geelder ikke for skader forarsaget af misbrug eller brug af produktet til andre formal end dem, som det er beregnet til, skader
forarsaget af manglende korrekt brug, montering, vedligeholdelse eller installation, skader forarsaget af ulykker eller naturkatastrofer,

skader forarsaget af uautoriseret montering eller eendringer eller skader under transport. Denne garanti daekker ikke skader som fglge af
normal slitage ved brug af produktet (f.eks. ridser, buler, buler og skar) eller andringer i grillens udseende, som ikke pavirker dens ydeevne.
Kommerciel brug anbefales ikke i forbindelse med brugen af Masterbuilt-produkter, og denne garanti gelder ikke for kommerciel brug af
nogen art. Denne anvendelse er f.eks. for restauratgrer, cateringvirksomheder, slagtere, udlejningsfirmaer, madvogne og andre kommercielle
enheder af denne art.

Denne begraensede garanti er eksklusiv og traeder i kraft stedet for enhver anden garanti hvad enten den er skriftlig eller mundtlig,
udtrykkelig eller stiltiende, herunder, men ikke begraenset til, garanti for salgbarhed eller egnethed til et bestemt formal. Varigheden af

alle underforstaede garantier, herunder enhver underforstaet garanti for salgbarhed eller egnethed til et bestemt formal, er udtrykkeligt
begraenset til varigheden af garantiperioden for den pagaeldende komponent.

Kgberens eneste retsmiddel i tilfaelde af brud pa denne begraensede garanti eller enhver underforstaet garanti er begraenset som angivet heri
til udskiftning. Masterbuilt er under ingen omstaendigheder ansvarlig for szrlige, tilfeldige eller flgeskader.

Denne garanti gives til dig i tilleeg til alle rettigheder og retsmidler, som du har i henhold til forbrugerbeskyttelseslove og -bestemmelser.
Denne garanti pavirker pa ingen made dine juridiske rettigheder i henhold til lovbestemte garantibestemmelser i din stat eller dit bopaelsland,
herunder EU. Afhaengigt af din stat eller dit bopaelsland er begraensninger i lengden af en stiltiende garanti eller den erstatning, som du kan fa,
muligvis ikke begraenset af denne garanti.

HVAD VIL G@BRE GARANTIEN UGYLDIG?
Ved kgb af et Kamado Joe®-produkt gennem en uautoriseret forhandler bortfalder garantien. En uautoriseret forhandler defineres som enhver
forhandler, der ikke udtrykkeligt har faet tilladelse fra Masterbuilt® til at seelge Masterbuilt®-produkter.

Masterbuilt® Premier Specialty Brands, LLC 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341  www.masterbuilt.com/pages/customer-support

Masterbuilt® Kamado Joe Europe Lange Voorhout 86, 2514 EJ Den Haag, Holland international.masterbuilt.com/pages/customer-support
Masterbuilt®kamado Joe UK Limited Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ_ international.masterbuilt.com/pages/customer-support




MB20181722 instructies voor pizzaoven

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

e Pizzaoven nooit binnen gebruiken.

of heet is.

* Haal de stekker altijd uit het stopcontact, voordat u onderhoud uitvoert aan de grill.

¢ De grill moet helemaal afgekoeld zijn, om brandwonden te voorkomen.

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

e Pizzaoven uitsluitend gebruiken op een goed onderhouden en goed verluchte grill buitenshuis. Alle oppervlakken, inclusief
grillroosters, verdeelstuk, vuurkorf en vetlade van de grill, moeten véor elk gebruik schoongemaakt zijn.

* Pizzaoven en pizzasteen niet aanraken voordat het apparaat helemaal afgekoeld is. Pizzaoven en pizzasteen worden zeer heet
tijdens het gebruik. Wees uitermate voorzichtig.

e De steen niet in aanraking laten komen met ander voedsel dan pizza’s of brooddeeg. Voedsel met vet, olie of boter (vlees, met
olijfolie bedekte zaken, koekjes enz.) mogen niet direct in aanraking komen met de steen.

e Grill en brandstof worden niet meegeleverd.

* Altijd hittebestendige ovenwanten of handschoenen voor koken buitenshuis dragen als u de pizzaoven gebruikt.

* De pizzaoven niet onbewaakt achterlaten en kinderen niet zonder toezicht in de nabijheid van de grill laten, als de grill aanstaat

e Pizzaoven niet van de grill verwijderen, voordat de grill helemaal afgekoeld is.
* Opgelet! De pizzasteen is zeer breekbaar en kan breken als hij valt.

MONTAGE ALLEEN VOOR MASTERBUILT GRAVITY SERIES™-GRILLS

Verwijder de verwarmingsrekken en
kookroosters.

Plaats de warmteschilden aan beide kanten van het
verdeelstuk. De warmteschilden haken in de openingen
op het verdeelstuk.

Om de schilden vast te sluiten, plaatst u de klemmen
van de warmteschilden op het verdeelstuk.
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Installeer pizzaoven en -steen. De pizzasteen zal
uitsteken uit de voorrand van de oven.

Gebruik een combinatie van voor-, linker-, rechter en
achterpanelen om elke open ruimte in de kookkamer te
bedekken. (Zie de gids voor het passen van panelen.)

De montage is voltooid.

NB: zie de gids voor het passen van panelen voor meer gegevens over de afmetingen.

Instructiebladcode: 9818220001 230515-CM



AANBEVOLEN GEBRUIK VOOR MASTERBUILT GRAVITY SERIES™

Let op: Baktijd en temperatuur dienen enkel als leidraad. Tijd en temperatuur kunnen verschillen afhankelijk van de persoonlijke
voorkeur, het weer, het type van grill en de prestaties. Resultaten kunnen variéren.

1. De oven moet in de grill gemonteerd zijn, voordat u inschakelt.
De grill voorverwarmen tot een temperatuur tussen 290 en 370 °C met de oven in de grill en het deksel GESLOTEN. Gebruik
een lagere temperatuur voor een dikke korst en een hogere temperatuur voor een dunne korst.

3. Zodra de grill de ingestelde temperatuur bereikt, plaatst u de pizza in de oven. Wees uitermate voorzichtig. De pizzaoven en
pizzasteen zijn zeer heet.

4. Bak uw pizza met gesloten deksel. U hoeft de pizza niet te draaien tijdens het bakken.

5. Wij bevelen aan dat u de pizza ongeveer 3 a 5 minuten bakt. Resultaten kunnen variéren.

KOOIMIRS;

1. Wij bevelen maismeel aan, om te voorkomen dat de pizza aan de steen kleeft. Wees voorzichtig. De pizzaoven en pizzasteen
zijn zeer heet.

2. Hetis best om een grote spatel met lange steel of een pizzaschep te gebruiken om de pizza in de pizzaoven te plaatsen of
eruit te nemen.

GIDS VOOR HET PASSEN VAN PANELEN

OVERZICHT:
De Masterbuilt-pizzaoven komt met zes panelen, waardoor de oven op de meeste grills past.

Gebruik de panelen om de open ruimte van de kookkamer zoveel mogelijk te bedekken.
Elk paneel is aangeduid met een afmetingindicatie. Zoek een reeks van stippen langs één rand van het paneel.

De twee panelen met ‘4 stippen’ kunnen met schroeven worden vastgemaakt aan de voorkant en achterkant
van de pizzaoven. (AFBEELDING 2)

Gebruik de onderstaande tabel als hulp om de juiste configuratie van panelen te vinden voor de afmetingen van uw grill.
Meet de breedte en diepte van de grill en zoek dan de passende panelen in de tabel.

Kookbreedte | Aanduiding op paneel Kookdiepte | Aanduiding op paneel
49,5 cm geen panelen >42,5cm geen panelen

54,5 cm o 44cm-46cm | OOO®

56,5 cm [ 1 ) 48cm-51cm | OOO@®

61cm X YY)

61,5 cm ®cn 0O

72,5cm 000 :-n 000

HOE SCHOONMAKEN?

¢ Nadat u de laatste pizza hebt gebakken, kunt u de pizzaoven schoonmaken door de grill ongeveer 15 minuten in de hoge stand
te laten. Overblijvende resten moeten dan afbranden en afval kan van de pizzasteen worden geschraapt. Gebruik een zachte
borstel met lange steel om resten af te schrapen. Wees uitermate voorzichtig. De resten, pizzaoven en pizzasteen zijn zeer
heet.

¢ Gebruik geen huishoudelijke schoonmaakmiddelen of vloeistoffen op de pizzasteen.

¢ Nooit vocht laten ophopen op de pizzasteen. De steen nooit afwassen met water en zeep. De pizzasteen niet nat laten worden.

e Metalen oppervlakken afvegen met een zacht, niet-schurend schoonmaakmiddel (zoals azijn en water). Afvegen met een
schone, stofvrije doek. Doe dit alleen als de pizzaoven en pizzasteen helemaal afgekoeld zijn.




GEBRUIK MET EEN GRILL OP GAS
MONTAGE OP EEN GRILL OP GAS

Verwijder de kookroosters.

Als uw grill smaakstaven heeft, verwijder die dan.

Plaats de kookroosters terug.

Plaats de pizzaoven boven op de grillroosters.

Gebruik panelen om het kookoppervlak zo goed mogelijk te bedekken.
(Zie de gids voor het passen van panelen.)

6. De pizzaoven hoeft niet helemaal in het midden te staan.

NS

Let op: Baktijd en temperatuur dienen enkel als leidraad. Tijd en temperatuur kunnen verschillen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur,
het weer, het type van grill en de prestaties. Resultaten kunnen variéren.

Plaats de oven volgens de montagestappen.

Verwijder de pizzasteen als u bij de branders moet komen met een aansteker.

Steek de grill aan volgens de instructies van de grill en draai alle branders in HOGE stand.

Plaats de pizzasteen terug. Wees uitermate voorzichtig. De pizzaoven kan zeer heet zijn.

Laat het deksel open en laat de grill ongeveer 15 minuten voorverwarmen.

Zodra de grill de ingestelde temperatuur bereikt, plaatst u de pizza in de oven. Wees uitermate voorzichtig. De pizzaoven en
pizzasteen zijn zeer heet.

7. Bak uw pizza met gesloten deksel. U hoeft de pizza niet te draaien tijdens het bakken.

8. Hetis best om de pizza te bakken in HOGE stand gedurende 3 a 5 minuten.

KOOIIIBS

1. Wij bevelen maismeel aan, om te voorkomen dat de pizza aan de steen kleeft. Wees voorzichtig. De pizzaoven en pizzasteen
zijn zeer heet.

2. Hetis best om een grote spatel met lange steel of een pizzaschep te gebruiken om de pizza in de pizzaoven te plaatsen of
eruit te nemen.

GEBRUIK MET EEN GRILL OP PELLETS
MONTAGE OP EEN GRILL OP PELLETS

Verwijder de kookroosters.

Als uw grill met pellets een volledig warmte- of vetschild heeft, moet u dit verwijderen.
Plaats de kookroosters terug.

Plaats de pizzaoven boven op de grillroosters.

Gebruik panelen om het kookoppervlak zo goed mogelijk te bedekken.

(Zie de gids voor het passen van panelen.)

6. De pizzaoven hoeft niet helemaal in het midden te staan.
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AANBEVOLEN GEBRUIK BlJ EEN GRILL OP PELLETS

Let op: Baktijd en temperatuur dienen enkel als leidraad. Tijd en temperatuur kunnen verschillen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur,
het weer, het type van grill en de prestaties. Resultaten kunnen variéren.

1. Plaats de oven volgens de montagestappen.
Steek de grill aan volgens de instructies van de grill en stel de temperatuur zo hoog mogelijk in. Wij bevelen 260 °C aan, indien
mogelijk.

3. Sluit het deksel. Laat de oven voorverwarmen, totdat de ingestelde temperatuur wordt bereikt. (De pizzaoven moet geinstalleerd zijn
tijdens het voorverwarmen.)



4.  Zodra de grill de ingestelde temperatuur bereikt, plaatst u de pizza in de oven. Wees uitermate voorzichtig. De pizzaoven en
pizzasteen zijn zeer heet.

5. Bak uw pizza met gesloten deksel. U hoeft de pizza niet te draaien tijdens het bakken.

6. Hetis best om de pizza te bakken in HOGE stand gedurende 5 a 8 minuten.

KOOKIIRS;

1.  Wij bevelen maismeel aan, om te voorkomen dat de pizza aan de steen kleeft. Wees voorzichtig. De pizzaoven en pizzasteen
zijn zeer heet.

2. Hetis best om een grote spatel met lange steel of een pizzaschep te gebruiken om de pizza in de pizzaoven te plaatsen of
eruit te nemen.

GARANTIE
BEPERKTE GARANTIE

Masterbuilt® garandeert dat al haar producten geen materiaal- en fabricagefouten vertonen gedurende 1 jaar nade
oorspronkelijke aankoopdatum, indien juist gemonteerd, gewoon gebruikt en als aanbevolen onderhouden. De garantie van
Masterbuilt® dekt geen verf in de afwerking, aangezien verf kan afbranden tijdens gewoon gebruik. Roest is niet gedekt onder
de ar%ntle van Masterbuilt®. Masterbuilt® zal een aankoopbewijs, zoals een betalingsbewijs, vragen voor een schadeclaim
onder de garantie.

UITSLUITEND VOOR INWONERS VAN DE EU: Masterbuilt® ﬁarande_ert.dat.a.l haar producten geen materiaal- en fabricagefouten
ver;jtonhen %edurende 2 jaar na de oorspronkelijke aankoopdatum, indien juist gemonteerd, gewoon gebruikt en als aanbevolen
onderhouden.

WANNEER BEGINT DE DEKKING ONDER DE GARANTIE?

DekkinF onder de garantie begint op de oorspronkelijke aankoopdatum en geldt uitsluitend voor de originele koper. U moet

uw grill' registreren voor de garantie. Als u een materiaal- of productiefout ontdekt tijdens de toepasselijke garantieperiode bij

ﬁewoon gebruik en onderhoud, zal Masterbuilt® naar e(ligen_ goeddunken het defecte onderdeel vervangen of repareren zonder
at u het onderdeel hoeft te betalen. Deze garantie geldt niet voor de werkuren of andere kostendgeassoue_erd met service,

reparatie of werkln%van de grill. Masterbuilt® zal alle verzendkosten betalen voor onderdelen onder garantie.

ALLEEN VOOR INWONERS VAN AUSTRALIE EN NIEUW-ZEELAND: Onze goederen komen met garanties die niet kunnen worden

uitgesloten krachtens het consumentenrecht van Australié en Nieuw-Zeeland. U bent gerechtigd op vervanging of terugbetali.ng

voor een groot defect en een vergoeding voor alle andere redelijkerwijs te voorziene verliezen of schade. U bent ook gerechtig

op reparatie of vervanging van goederen, als ze niet van aanvaardbare kwaliteit zijn en het defect geen groot defect is.

WAT VALT NIET ONDER DE GARANTIE?

Dezedgarantie 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 aanpassm%(en of schade tijdens het

vervoer. Deze garantie dekt geen schade door gewone slijtage van het %ebrwk van het product (zoals krassen, blutsen, deuken

en afbladeren) of veranderingen in het uitzicht van de grill zonder gevolgen voor de werking ervan. Commercieel gebruik met

Masterbuilt-producten is niet aanbevolen. Deze garantie dekt geen enkel type van commercieel gebruik. Dergelijk gebruik omvat

Eebrwk door restaurants, cateringbedrijven, slagers, verhuurbedrijven, foodtrucks en andere, vergelijkbare rechtspersonen.
eze beperkte garantie vervangt en sluit elke andere schriftelijke of mondelmﬁe, uitdrukkelijke of stllzwugende garantie uit,

met inbegrip van, zonder beperking, de garantie van verkoopbaarheid of geschiktheid voor een bepaald doel. De duur van

stilzwijgende iara_r)tles, met inbegrip van elke stilzwijgende garantie van verkoopbaarheid of geschlktheld voor een bepaald

doel, is uitdrukkelijk beperkt tot de duur van de garantieperiode voor het van toepassing zijnde onderdeel.

Voor een inbreuk o':) deze beperkte garantie of een stilzwijgende garantie is het uitsluitende rechtsmiddel van de koper beperkt

tot vervanging, zoals hier gespecificeerd. Masterbuilt 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

ﬁaran‘nebepallnger} in het land waar u woont, de EU inbegrepen. Afhankelijk van het land waar u woont, beperkt deze garantie
e duur van een stilzwijgende garantie of de voor u beschikbare schadevergoeding misschien niet.

WAARDOOR WORDT DE GARANTIE NIETIG?

Een Masterbuilt®-product kolpen via een njet-geautoriseerde verkoper maakt deze garantie nietig. De definitie van een niet-

ﬁ/(leautorlseerde verkoper is elke detailhandel die geen uitdrukkelijke toestemming heeft van Masterbuilt® om producten van
asterbuilt® te verkopen.

Masterbuilt® Premier Specialty Brands, LLC 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341, VS www.masterbuilt.com/pages/customer-suppor

Masterbuilt® Kamado Joe Europe Lange Voorhout 86, 2514 EJ Den Haag, Nederland international.masterbuilt.com/pages/customer-support
Masterbuilt®Kamado Joe UK Limited Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ, VK international.masterbuilt.com/pages/customer-support




MB20181722 Pizzauunin Ohjeet

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

e Poista virtapistoke aina pistorasiasta ennen uunin huoltoa.

 Varmista, ettd uuni on jaahtynyt tdysin palovammojen valttamiseksi.

* Joissakin uunin osissa saattaa olla terdvia kulmia. Harjoita varovaisuutta onnettomuuksien valttamiseksi.

e Kayta pizzauunia vain yllapidetyssa, hyvin tuuletetussa ulkogrillissa. Kaikki pinnat, mukaan lukien grilliritilat, jakotukki, tulipesa ja
grillin rasvapelti, on puhdistettava ennen jokaista kdyttod.

o Ald koskaan kayta pizzauunia sisatiloissa.

* Al3 koske uuniin tai pizzakiveen ennen sen viilenemista kokonaan. Uuni ja kivi tulevat hyvin kuumiksi kdytén aikana. Harjoita
aarimmaistd varovaisuutta.

 Varmista, ettd vain Pizza tai taikina on kosketuksissa kiven kanssa. Rasvalla, 6ljylla tai voilla sivelletyt ruoat (lihat, oliivioljylla

paallystetyt tuotteet, keksit, jne.) eivét saa joutua suoraan kosketukseen kiven kanssa.

Ei sisalla grillia tai polttoainetta.

* Kdytd aina kuumuutta kestavid uunikintaita tai kdsineitd pizzauunin kdyton aikana.

e Ald jata pizzauunia ilman valvontaa tai salli valvomattomia lapsia sen lahelle grillin ollessa paalla tai kuuma.

o Al3irrota pizzauunia grillistd sen ollessa vield Iammin.

¢ Varo! Pizzakivi on hyvin heikko ja voi rikkoutua pudotessa.

VAIN MASTERBUILT GRAVITY -SARJAN™ GRILLEILLE

Asenna lammadnohjaimet jakajan
kummallekin puolelle. Limm&nohjaimet kiinnitetddn
jakajan aukkoihin.

Lukitse limmaonohjaimet paikoilleen asentamalla pidikkeet
jakajaan.

Irrota lammitystelineet ja
ritilat.
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Kaytd mitd tahansa etu-, vasen-, oikea- ja takapaneelien
yhdistelmaa peittdaksesi uunikammion avoin tilan Kokoaminen valmis.
kokonaan. (katso paneelin asennusopas)

Asenna pizzauuni ja kivi. Pizzakivi ulottuu uunin
etureunan yli.

HUOMAA: Katso paneelin asennustiedot asennusoppaasta.

Kéyttéoppaan koodi: 9818220001 230515-CM



SUOSITELLAAN KAYTETTAVAKSI MASTERBUILT GRAVITY -SARJAN™ GRILLEILLE

Huomaathan: Kypsennysajat ja lampotilat ovat perusohjeita. Ajat ja lampdotilat voivat vaihdella henkilokohtaisten mieltymysten,
sadolosuhteiden, grillityypin ja suorituskyvyn mukaan. Tulokset saattavat vaihdella.

1. Asenna uuni grilliin ennen sen kaynnistamista.
Esilammita grilli 290C - 370C asteeseen uunin ollessa paikallaan ja kannen SULJIETTUNA. Kaytd matalampia lampdtiloja
paksukuorisen pizzan paistamiseen ja korkeampia lampotiloja ohuelle kuorelle.

3. Kun grilli on saavuttanut oikean lampotilan, aseta pizza uuniin. Kayta aarimmaista varovaisuutta. Pizzauuni ja kivi ovat todella
kuumia.

4. Paista pizza kansi suljettuna. Sinun ei tarvitse kaantaa pizzaa uunissa paistamisen aikana.

5. Suosittelemme 3-5 minuutin paistoaikaa. Tulokset saattavat vaihdella.

RUGANLANrTOVINKIT

1. Suosittelemme maissijauhon kaytt6a, jotta pizzasi ei tarttuisi kiveen. Harjoita varovaisuutta uunin ja pizzakiven ollessa todella
kuumia.
2. Suosittelemme isojen, pitkdvartisten pihtien tai pizzalastan kayttoa pizzaa siirtdessasi uunista sisaan ja ulos.

PANEELIN ASENNUSOPAS

YLEISKATSAUS:
Masterbuilt-pizzauunin kuusi paneelia mahdollistavat, etta uuni sopii useimpien grillien kanssa kaytettavaksi.

Peitd avointa keittotilaa mahdollisimman paljon paneelien avulla.
Jokainen paneeli on merkitty koon osoitinmerkilld. Etsi pistemerkkeja paneelin toisesta reunasta.
Kaksi "4 piste" -paneelia voidaan kiinnittaa ruuveilla pizzauunin etu- ja takaosaan. 2 KUVA

Kayta alla olevaa taulukkoa sovittaaksesi grillisi koko oikeaan paneelikokoonpanoon.
Mittaa grillin leveys ja syvyys ja sovita sitten taulukossa osoitetut paneelit.

Paistoleveys Paneelimerkki Paistosyvyys Paneelimerkki
49,5cm ei paneeleja 42,5cm ei paneeleja
54,5cm o -

56,5cm (Y ) ?f;.?Si:?clrg.ZSIn) LAl A
6lcm 000 48cm - 51cm jHOOOQ
61,5cm oi: 00 (18in - 20in) 0000
72,5cm 000 - 000

PUHDISTAMINEN

e Pizzan paistamisen jalkeen voit puhdistaa pizzauunin kaantamalla grillin lampdtilan korkealle noin 15 minuutiksi. Ruoan
jdannoksen palavat ja roskat voidaan sitten raaputtaa pois pizzakivesta. Kayta pitkdvartista, hellaa puhdistusharjaa
mahdollisten jadmien rapsuttamiseen. Kayta aarimmadista varovaisuutta. Jdanndkset, uuni ja pizzakivi ovat todella kuumia.

o Al3 kdyta kotitalouden puhdistusaineita tai nesteité pizzakiven puhdistamiseen.

o Al3 koskaan anna kosteuden kerantya pizzakivellesi. Ald koskaan pese kived saippualla ja vedell3. Al kastele pizzakivedsi.

e Pyyhi metallipinnat miedolla, hankaamattomalla pesuaineella (kuten etikalla ja vedelld). Pyyhi puhtaalla nukkaamattomalla
liinalla. Suorita puhdistus vasta, kun pizzauuni ja pizzakivi ovat taysin jadhtyneet.




KAASUGRILLIN KAYTTO
KAASUGRILLIIN KOKOAMINEN

Poista keittoritilat.

Jos grillissasi on lammaonjakopellit, poista ne.
Vaihda ritilat.

Aseta pizzauuni grilliritiléiden paalle.

Kayta paneeleita peittdmaan mahdollisimman suuri osa keittotasosta. (katso paneelin asennus$oH
Pizzauunin ei tarvitse olla taysin keskitettyna.

O hEwWN

KAASUGRILLISSA SUOSITELTU KAYTTO

Huomaathan: Kypsennysajat ja lampdtilat ovat perusohjeita. Ajat ja lampotilat voivat vaihdella henkilokohtaisten mieltymysten,
sadolosuhteiden, grillityypin ja suorituskyvyn mukaan. Tulokset saattavat vaihdella.

Kokoa uuni ohjeiden mukaan.

Poista pizzakivi, jos haluat paasta kasiksi polttimiin sytyttimella.

Sytyta grilli ja kdanna kaikki polttimet HIGH (korkea) -asentoon.

Varmista, etta vaihdat pizzakiven. Ole erittdin varovainen pizzauunin voidessa olla erittdin kuuma.

Pida kansi auki ja esilammita grillid noin 15 minuuttia.

Kun grilli on saavuttanut oikean lampdtilan, aseta pizza uuniin. Kayta darimmadista varovaisuutta. Pizzauuni ja kivi ovat todella
kuumia.

Paista pizza kansi suljettuna. Sinun ei tarvitse kaantaa pizzaa uunissa paistamisen aikana.

8. Suosittelemme pizzan kypsyttamistd HIGH-asennossa, noin 3-5 minuutin ajan.

RUGANLATTTOVINGKIT

1. Suosittelemme maissijauhon kadyttda, jotta pizzasi ei tarttuisi kiveen. Harjoita varovaisuutta uunin ja pizzakiven ollessa todella
kuumia.
2. Suosittelemme isojen, pitkavartisten pihtien tai pizzalastan kayttoa pizzaa siirtdessasi uunista sisdan ja ulos.
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PELLETTIGRILLIN KAYTTO
PUUPELLETTIGRILLIN KOKOAMINEN

Poista keittoritilat.

Jos pellettigrillissasi on koko rungon lamp6- tai rasvaohjain, poistathan sen.
Vaihda keittoritilat.

Aseta pizzauuni grilliritildiden paalle.

Kayta paneeleita peittamaan mahdollisimman suuri osa keittotasosta.
(katso paneelin asennusohjeet)

6. Pizzauunin ei tarvitse olla taysin keskitettyna.
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PELLETTIGRILLISSA SUOSITELTU KAYTTO

Huomaathan: Kypsennysajat ja lampdtilat ovat perusohjeita. Ajat ja lampaotilat voivat vaihdella henkilokohtaisten mieltymysten,
sddolosuhteiden, grillityypin ja suorituskyvyn mukaan. Tulokset saattavat vaihdella.

1. Kokoa uuni ohjeiden mukaan.
2. Sytyta grilli ja [ammita se korkeimpaan mahdolliseen lampdtilaan. Jos mahdollista, suosittelemme 260C.
3. Suje kansi ja esilammita kunnes grilli saavuttaa halutun lampétilan. (Varmista, ettd uuni on asennettu esilaimmityksen aikana).



1. Kokoa uuni ohjeiden mukaan.

2. Sytyta grilli ja aseta se korkeimpaan mahdolliseen lampétilaan. Jos mahdollista, suosittelemme 260C.

3. Suje kansi ja esilammita kunnes grilli saavuttaa halutun lampotilan. (Varmista, etta uuni on asennettu esilaimmityksen aikana).

4. Kun grilli on saavuttanut oikean lampdtilan, aseta pizza uuniin. Kdyta ddrimmaistd varovaisuutta. Pizzauuni ja kivi ovat todella
kuumia.

5. Paista pizza kansi suljettuna. Sinun ei tarvitse kaantda pizzaa uunissa paistamisen aikana.

6. Suosittelemme pizzan kypsyttamista HIGH-asennossa, noin 5-8 minuutin ajan.

RUCANLANrTOVINKIT

1. Suosittelemme maissijauhon kéyttoa, jotta pizzasi ei tarttuisi kiveen. Harjoita varovaisuutta uunin ja pizzakiven ollessa todella
kuumia.
2. Suosittelemme isojen, pitkdvartisten pihtien tai pizzalastan kdytt6a pizzaa siirtdessasi uunista sisaan ja ulos.

TAKUU

RAJOITETTU TAKUU

Masterbuilt® takaa, ettd missdan sen tuotteissa ei ole materiaali- tai valmistusvirheita asianmukaisesti koottuna, normaalissa kdytossa ja
suositellusti huollettuna 1 vuoden ajan alkuperaisestd vahittaisostopaivadstd. Masterbuiltin® takuu ei kata maalipinnoitetta, koska se voi palaa
normaalikdytdssa. Masterbuiltin® takuu ei kata ruostumista. Masterbuilt® vaatii takuuvaatimusten yhteydessa ostotodistuksen, esimerkiksi
ostokuitin.

VAIN EUROOPASSA ASUVAT: Masterbuilt® takaa, ettd missaan sen tuotteissa ei ole materiaali- tai valmistusvirheitd asianmukaisesti koottuna,
normaalissa kdytossa ja suositellusti huollettuna 2 vuoden ajan alkuperadisesta vahittaisostopaivasta.

MILLOIN TAKUU ALKAA?

Takuu alkaa tuotteen ostopaivana ja takaa vain alkuperaisen ostajan. Sinun tulee rekisteréida grilli takuun voimaan astumiseksi. Jos grillis-
sa huomataan materiaali- tai valmistusvirheita sovellettavan takuun voimassaoloaikana ja normaalissa kdytdssa ja normaalisti huollettuna,
Masterbuilt® tulee oman harkintansa mukaan vaihtamaan tai korjaamaan viallisen osan ilman lisdmaksua. Tama ei sisalla tyokuluja tai muita
palvelu-, korjaus- tai grillin operointimaksuja. Masterbuilt® maksaa kaikki takuuosien toimituskulut.

VAIN AUSTRALIAN JA UUDEN SEELANIN ASIAKKAAT: Tuotteillamme on takuut, joita ei voida sulkea pois Australian tai Uuden-Seelannin Ku-
luttajalain nojalla. Sinulla on oikeus saada korvaava tuote tai hyvitys vakavan vian tapauksessa ja kompensaatio kaikista muista kohtuudella
ennakoitavista menetyksista tai vahingoista. Sinulla on myos oikeus saada tuotteet korjattua tai vaihdettua, jos tuotteet eivat ole laadultaan
hyvaksyttavia eikd vika ole merkittava.

MITA EI KATETA?

Tama takuu ei koske vaurioita, jotka ovat aiheutuneet tuotteen vaarinkdytosta tai kdytdstd muuhun tarkoitukseen kuin mihin se on suunnitel-
tu; vaurioita, jotka johtuvat virheellisesta kaytosta, kokoonpanosta, huollosta tai asennuksesta; vaurioita, jotka johtuvat onnettomuuksista tai
luonnonkatastrofeista; vaurioita, jotka johtuvat luvattomista kiinnityksista tai muutoksista; tai vaurioita, joita on koitunut kuljetuksen aikana.
Takuu ei korvaa normaalin kdyton ja kulumisen tuottamia vikoja (esim naarmut, lommot, lohkeilut ja kulumat) tai grillin ulkomuodon muuttu-
mista, mika ei vaikuta sen suorituskykyyn. Emme suosittele Masterbuilt-tuotteiden kayttda kaupallisesti, eikd tama takuu koske minkaanlaista
kaupallista kayttoa. Tama kaytto koskee esimerkiksi ravintoloitsijoita, pitopalveluita, lihakauppiaita, vuokrayrityksia, ruoka-autoja ja muita
vastaavia kaupallisia tahoja.

Tama rajallinen takuu on erillddan muista takuista, kirjallisista tai sanallisista, ilmaistuista tai epdsuorista, sisaltden muun muassa takuuden
myyntikelpoisuudesta tai sopivuudesta tiettyyn tarkoitukseen. Epasuoran takuun kesto, sisaltaen kaikki epasuorat takuut myyntikelpoisuudesta
tai sopivuudesta tiettyyn tarkoitukseen, on nimenomaisesti rajoitettu tietyn komponentin takuun kestoon.

Taman rajallisen takuun tai muun yksinomaisen takuun korjausyritys ostajan toimesta rajataan tdssa maariteltyyn korvaavaan tuotteeseen.
Masterbuilt ei missadn tapauksessa tule olemaan vastuussa mistaan erityisista, vahingollisista tai seurauksena olevista vahingoista.

Tama takuu myonnetaan sinulle kaikkien kuluttajansuojalakien ja -maardysten sinulle tarjoamien oikeuksien ja oikeussuojakeinojen lisaksi.
Tama takuu ei millaan tavalla vaikuta asuinosavaltiosi tai -maasi, mukaan lukien EU, lakisdateisten takuumaardysten alaisiin laillisiin oikeuksiisi.
Osavaltiostasi tai asuinmaastasi riippuen tama takuu ei valttamatta rajoita epasuoran takuun pituutta tai saatavilla olevia vahingonkorvauksia.

MIKA MITATOI TAKUUN?

Minka tahansa Masterbuilt®-tuotteen ostaminen luvattomalta jalleenmyyjalta mitatoi takuun. Luvaton jalleenmyyjd maaritelldédn jalleenmyy-
jaksi, jolle Masterbuilt® ei ole nimenomaisesti antanut lupaa myyda Masterbuilt®-tuotteita

Masterbuilt® Premier Specialty Brands, LLC 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341 www.masterbuilt.com/pages/customer-support

Masterbuilt® Kamado Joe Europe Lange Voorhout 86, 2514 EJ Den Haag, Netherlands international.masterbuilt.com/pages/customer-support
Masterbuilt®kamado Joe UK Limited Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ international.masterbuilt.com/pages/customer-support




MB20181722 Pizzabackofen — Bedienungsanleitung

/1\. VORSICHTS- UND SICHERHEITSMASSNAHMEN - VOR GEBRAUCH LESEN /1\

Betriebs sehr heiR. AuBerste Vorsicht.

o Grill und Brennstoff sind nicht inbegriffen.

sind.

¢ Ziehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose, bevor Sie den Grill warten.

o Stellen Sie sicher, dass der Grill vollstandig abgekiihlt ist, um Verbrennungen zu vermeiden.

* Teile des Grills haben scharfe Kanten. Vorsicht, vermeiden Sie Verletzungen.

¢ Verwenden Sie den Pizzaofen nur auf einem ordnungsgemaR gewarteten, gut bellifteten Grill im Freien. Alle Oberflachen, einschlieRlich der
Grillroste, des Verteilers, der Feuerkammer und der Fettauffangschale des Grills vor jedem Gebrauch reinigen.

¢ Den Pizzaofen nicht in geschlossenen Raumen verwenden.

¢ Ber(ihren Sie den Pizzaofen oder den Pizzastein erst, wenn das Gerét vollstandig abgekiihlt ist. Pizzaofen und Pizzastein werden wahrend des

* Der Stein darf nicht mit anderen Lebensmitteln als Pizza- oder Pizzateig in Kontakt kommen. Lebensmittel, die Fett, Ol oder Butter enthalten
(Fleisch, mit Olivendl bestrichene Produkte, Kekse usw.), diirfen nicht direkt mit dem Stein in Kontakt kommen.

o Tragen Sie beim Umgang mit dem Pizzaofen immer hitzebestandige Ofenhandschuhe oder Handschuhe, die fir das Kochen im Freien geeignet
¢ Lassen Sie den Pizzaofen nicht unbeaufsichtigt und halten Sie unbeaufsichtigte Kinder fern, solange der Grill eingeschaltet oder heil ist.

* Nehmen Sie den Pizzaofen erst vom Grill, wenn das Gerat vollstandig abgekihlt ist.
o Achtung! Der Pizzastein ist sehr empfindlich und kann zerbrechen, wenn er herunterfallt.

I

MONTAGE DER MASTERBUILT GRAVITY SERIES™ NUR GRILLS

—

Entfernen Sie die Warmhaltesténder und
Grillroste.

Installieren Sie Hitzeschutzbleche auf beiden Seiten des
Verteilers. Die Hitzeschutzbleche werden in
die Offnungen des Verteilers eingehakt.

Um die Hitzeschutzbleche zu befestigen, bringen Sie die
Clips fiir die Hitzeschutzbleche am Verteiler an.
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Installieren Sie den Pizzaofen und den Pizzastein. Der
Pizzastein ragt (iber die Kante
vorn am Ofen hinaus.

Verwenden Sie eine beliebige Kombination von vorderen,
linken, rechten und hinteren Platten, um den gesamten
offenen Bereich der Garkammer abzudecken (siehe Mon-
tageanleitung fiir die Platten).

Die Montage ist abgeschlossen.

HINWEIS: Weitere Einzelheiten zur Montage der Platten finden Sie in der Montageanleitung

Anleitungscode: 9818220001 230515-CM



EMPFOHLENE VERWENDUNG-MASTERBUILT GRAVITY SERIES™

Bitte beachten: Die angegebenen Garzeiten und Temperaturen sind Richtwerte. Zeiten und Temperaturen kdnnen je nach personlichen
Vorlieben, Wetterbedingungen, Grilltyp und Leistung variieren. Die Ergebnisse kénnen variieren.

1. Achten Sie darauf, dass der Ofen im Grill montiert ist, bevor Sie ihn einschalten.
Heizen Sie den Grill auf eine Temperatur zwischen 288 und 371 °C (550 °F - 700 °F). Der Ofen im Grill und der Deckel missen
GESCHLOSSEN sein. Verwenden Sie niedrigere Temperaturen fiir eine dicke Kruste und héhere Temperaturen fiir eine diinne Kruste.

3. Sobald der Grill die eingestellte Temperatur erreicht hat, schieben Sie die Pizza in den Ofen. Gehen Sie duRerst vorsichtig vor, der
Pizzaofen und der Pizzastein sind sehr heiR.

4. Backen Sie die Pizza mit geschlossenem Deckel. Wenden Sie die Pizza wahrend des Backvorgangs nicht.

5. Wir empfehlen, die Pizza etwa 3 bis 5 Minuten zu backen. Die Ergebnisse kdnnen variieren.

KOCATIPPS

1. Wir empfehlen die Verwendung von Maismehl, damit die Pizza nicht am Stein haften bleibt. Vorsicht, Pizzaofen und Pizzastein sind
sehr heilS.

2. Wir empfehlen fir die bequeme Entnahme der Pizza aus dem Pizzaofen die Verwendung eines groRen, langstieligen Spatels oder
eines Pizzaschalers.

MONTAGEANLEITUNG FUR DIE PLATTEN

UBERBLICK:
Der Masterbuilt Pizzaofen wird mit sechs Platten geliefert, die eine individuelle Anpassung an die meisten Grills erméglichen.

Decken Sie moglichst viel offene Garkammerflache mit den Platten ab.
Die GroRe der einzelnen Platten ist auf den Platten angegeben. Achten Sie auf die Punkte an einer Kante der Platte.

Die beiden Platten mit vier Punkten kdnnen mit Schrauben an der Vorder- und Riickseite des Pizzaofens
befestigt werden (ABBILDUNG).

Vergleichen Sie anhand der folgenden Tabelle die GroRe des Grills mit der richtigen Plattenkonfiguration.
Messen Sie die Breite und Tiefe des Grills und passen Sie dann die in der Tabelle angegebenen Platten an.

Breite der Kennzeichnung Kochtiefe Kennzeichnung [ . . |
Kochflache der Platten der Platten

49,5cm (19,5in) keine Platten >42,5cm (16,75in) | keine Platten

54,5cm (21,5in) | @ 44— 46 cm 0000

56,5cm (22,25in) | @@ (17,25 -18,25 in)

61 cm (24 in) 000 48-51cm 3d...

61,5cm (24,25in) | @und @@ (18- 20in) LLlLl P —
72,5cm (285in) |(@@@und OO@®

REINIGUNGSANLEITUNG

¢ Reinigen Sie den Pizzaofen nach dem Backen der letzten Pizza, indem Sie den Grill etwa 15 Minuten auf hochster Stufe laufen
lassen. Die Riickstande verbrennen und die Reste kdnnen vom Pizzastein abgeblirstet werden. Blirsten Sie die Reste mit einer
langstieligen, sanften Reinigungsbiirste ab. Gehen Sie duRerst vorsichtig vor, denn die Riickstande, der Pizzaofen und der
Pizzastein sind sehr heiR.

¢ Verwenden Sie keine Haushaltsreiniger oder Fliissigkeiten auf dem Pizzastein.

e Achten Sie stets darauf, dass sich auf dem Pizzastein keine Feuchtigkeit ansammelt. Waschen Sie den Stein niemals mit
Wasser und Seife. Der Pizzastein darf nicht nass werden.

e Wischen Sie Metalloberflachen mit einem milden, nicht scheuernden Reinigungsmittel (z. B. Essig und Wasser) ab.
AnschlieRend mit einem sauberen, fusselfreien Tuch abwischen. Reinigen Sie den Pizzaofen und den Pizzastein erst, wenn sie
vollstandig abgekhlt sind.




GEBRAUCH DES GASGRILLS
MONTAGE AM GASGRILL

Entfernen Sie die Grillroste.

Entfernen Sie ggf. Aromastabe.

Tauschen Sie die Grillroste aus.

Stellen Sie den Pizzaofen auf die Grillroste.

Decken Sie mit den Platten méglichst viel Kochflache ab

(siehe Montageanleitung der Platten)

6. Esistin Ordnung, wenn der Pizzaofen genau in der Mitte steht.

NS

Bitte beachten: Die angegebenen Garzeiten und Temperaturen sind Richtwerte. Zeiten und Temperaturen kdnnen je nach
personlichen Vorlieben, Wetterbedingungen, Grilltyp und Leistung variieren. Die Ergebnisse kdnnen variieren.

Installieren Sie den Ofen anhand der Montageschritte.

Entfernen Sie den Pizzastein, wenn Sie den Brenner mit einem Feuerzeug anziinden mochten.

Befolgen Sie die Anweisungen zum Anziinden des Grills und schalten Sie alle Brenner auf die Stufe HIGH (HOCH).

Tauschen Sie den Pizzastein aus. Gehen Sie duBerst vorsichtig vor, der Pizzaofen kann sehr heif sein.

Lassen Sie den Deckel gedffnet und warmen Sie den Grill etwa 15 Minuten vor.

Sobald der Grill die eingestellte Temperatur erreicht hat, schieben Sie die Pizza in den Ofen. Gehen Sie dulerst vorsichtig vor,
der Pizzaofen und der Pizzastein sind sehr heil.

. Backen Sie die Pizza mit geschlossenem Deckel. Wenden Sie die Pizza wahrend des Backvorgangs nicht.

8. Wir empfehlen, die Pizza etwa 3 bis 5 Minuten auf HIGH zu backen.

ISR

KOCHTIPRS

1. Wir empfehlen die Verwendung von Maismehl, damit die Pizza nicht am Stein haften bleibt. Vorsicht, Pizzaofen und Pizzastein
sind sehr heil3.

2. Wir empfehlen fiir die bequeme Entnahme der Pizza aus dem Pizzaofen die Verwendung eines groRen, langstieligen Spatels
oder eines Pizzaschalers.

VERWENDUNG EINES PELLETGRILLS
MONTAGE AM PELLETGRILL

1. Entfernen Sie die Grillroste.
Wenn der Pelletgrill mit einem ganzflachigen Hitze- oder Fettabweiser ausgestattet ist,
entfernen Sie den Abweiser.

3. Setzen Sie die Grillroste wieder ein.

4. Stellen Sie den Pizzaofen auf die Grillroste.

5. Decken Sie mit den Platten moglichst viel Kochflache ab
(siehe Montageanleitung der Platten).

6. Esistin Ordnung, wenn der Pizzaofen genau in der Mitte steht.

EMPFOHLEN FUR DEN GASGRILL

Bitte beachten: Die angegebenen Garzeiten und Temperaturen sind Richtwerte. Zeiten und Temperaturen kdnnen je nach
personlichen Vorlieben, Wetterbedingungen, Grilltyp und Leistung variieren. Die Ergebnisse kdnnen variieren.

1. Installieren Sie den Ofen anhand der Montageschritte.
Befolgen Sie die Anweisungen zum Anziinden des Grills und stellen Sie die Temperatur so hoch wie méglich ein. Wir
empfehlen 260 °C (500 °F), wenn moglich.

3. SchlieRen Sie den Deckel und warmen Sie den Grill vor, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist. (Stellen Sie sicher, dass der
Pizzaofen wahrend des Vorwarmens installiert ist.)



4.  Wenn der Grill die eingestellte Temperatur erreicht hat, schieben Sie die Pizza in den Ofen. Gehen Sie duRerst vorsichtig vor,
der Pizzaofen und der Pizzastein sind sehr heil.

5. Backen Sie die Pizza mit geschlossenem Deckel. Wenden Sie die Pizza wahrend des Backvorgangs nicht.

6. Wir empfehlen, die Pizza etwa 5-8 Minuten lang auf HIGH zu backen.

ROCHTIPPS

1.  Wir empfehlen die Verwendung von Maismehl, damit die Pizza nicht am Stein haften bleibt. Vorsicht, Pizzaofen und Pizzastein
sind sehr heil3.

2. Wir empfehlen fiir die bequeme Entnahme der Pizza aus dem Pizzaofen die Verwendung eines groRen, langstieligen Spatels
oder eines Pizzaschalers.

GARANTIE

HERSTELLERGARANTIE

Masterbuilt® garantiert, dass die Produkte bei ordnungsgeméaRer Montage, normalem Gebrauch und empfohlener Pflege ab dem urspriingli-
chen Kaufdatum ein Jahr frei von Material- und Verarbeitungsmangeln sind. Die Masterbuilt® Garantie erstreckt sich nicht auf die Lackierung,
die bei normalem Gebrauch verbrennen kann. Rost ist von der Garantie von Masterbuilt® Garantie nicht abgedeckt. Masterbuilt® verlangt fiir
den Garantieanspruch die Vorlage eines Kaufbelegs, z. B. einer Quittung.

NUR FUR EUROPA: Masterbuilt® garantiert, dass die Produkte bei ordnungsgeméaRer Montage, normalem Gebrauch und empfohlener Pflege

ab dem urspriinglichen Kaufdatum im Einzelhandel 2 Jahre frei von Material- und Verarbeitungsmangeln sind.

WANN BEGINNT DER GARANTIEANSPRUCH?

Die Garantie beginnt mit dem urspriinglichen Kaufdatum und gilt nur fiir den Erstkdufer. Registrieren Sie den Grill, um die Garantie in Anspruch
nehmen zu kdnnen. Wird wahrend der geltenden Garantiezeit bei normalem Gebrauch und normaler Wartung ein Material- oder Verarbei-
tungsmangel festgestellt, ersetzt oder repariert Masterbuilt® nach eigenem Ermessen die mangelhafte Komponente, ohne dass lhnen Kosten
fiir die Komponente selbst entstehen. Diese Garantie gilt nicht fiir Arbeitsleistungen oder andere Kosten, die mit der Wartung, Reparatur oder
dem Betrieb des Grills verbunden sind. Masterbuilt® libernimmt alle Versandkosten fiir Garantieteile.

NUR FUR AUSTRALIEN UND NEUSEELAND: Unsere Waren werden mit Garantien geliefert, die nach dem australischen oder neuseelindischen
Verbrauchergesetz nicht ausgeschlossen werden kdnnen. Sie haben Anspruch auf Ersatz oder Riickerstattung bei einem groReren Ausfall und
auf Entschadigung fir alle anderen verniinftigerweise vorhersehbaren Verluste oder Schaden. Sie haben auch Anspruch auf Reparatur oder
Ersatz der Waren, wenn die Qualitdt der Waren nicht akzeptabel ist und es sich nicht um einen schwerwiegenden Mangel handelt.

WAS IST NICHT ABGEDECKT?

Diese Garantie gilt nicht fiir Schaden, die durch unsachgeméaRen Gebrauch oder eine nicht bestimmungsgemaRe Verwendung des Produkts
entstanden sind, fiir Schaden, die durch unsachgeméaRen Gebrauch, Montage, Wartung oder Installation entstanden sind, fiir Schaden, die
durch Unfélle oder Naturkatastrophen entstanden sind, fir Schaden, die durch nicht autorisierte Anbauten oder Modifikationen entstanden
sind, oder flir Schaden wahrend des Transports. Diese Garantie deckt weder Schaden durch normalen VerschleiR bei der Verwendung des Pro-
dukts (z. B. Kratzer, Dellen und Absplitterungen) noch Verdnderungen im Aussehen des Grills ab, die seine Leistung nicht beeintrachtigen. Die
gewerbliche Nutzung von Masterbuilt-Produkten wird nicht empfohlen, und Masterbuilt ibernimmt bei gewerblicher Nutzung keine Garantie.
Das gilt zum Beispiel fiir Gastronomen, Catering, Metzgereien, Leihunternehmen, Imbisswagen und andere gewerbliche Einrichtungen.

Diese Herstellergarantie gilt ausschlielich und anstelle jeder anderen Garantie, ob schriftlich oder miindlich, ausdricklich oder stillschwei-
gend, einschlieBlich, aber nicht beschrankt auf die Garantie der Marktgangigkeit oder Eignung flr einen bestimmten Zweck. Die Dauer jegli-
cher stillschweigenden Garantie, einschlieRlich jeglicher stillschweigenden Garantie der Marktgéngigkeit oder der Eignung fiir einen bestimm-
ten Zweck, ist ausdriicklich auf die Dauer der Garantiezeit fiir die betreffende Komponente beschrankt.

Das ausschlieBliche Rechtsmittel des Kaufers bei Verletzung dieser Herstellergarantie oder einer stillschweigenden Garantie beschrankt sich
wie hier angegeben auf den Ersatz. Masterbuilt haftet in keinem Fall fiir besondere, zuféllige oder Folgeschaden.

Diese Garantie wird Ihnen zusatzlich zu allen Rechten und Rechtsmitteln gewahrt, die lhnen durch Gesetze und Vorschriften zum Verbraucher-
schutz eingerdaumt werden. Diese Garantie berihrt in keiner Weise Ihre gesetzlichen Gewahrleistungsrechte in Ihrem Staat oder Land, in dem
Sie wohnen, einschlieRlich der EU. Je nach Staat oder Land, in dem Sie Ihren Wohnsitz haben, ist die Dauer einer stillschweigenden Garantie
oder der lhnen zustehende Schadenersatz méglicherweise nicht durch diese Garantie begrenzt.

WANN ERLISCHT DIE GARANTIE?

Wenn Sie ein Masterbuilt® Produkt Gber einen nicht autorisierten Handler kaufen, erlischt die Garantie. Als nicht autorisierter Handler gilt
jeder Einzelhandler, der nicht ausdriicklich von Masterbuilt® die Erlaubnis erhalten hat, Masterbuilt® Produkte zu verkaufen.

Masterbuilt® Premier Specialty Brands, LLC 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341 www.masterbuilt.com/pages/customer-support

Masterbuilt® Kamado Joe Europe Lange Voorhout 86, 2514 EJ Den Haag, Niederlande international.masterbuilt.com/pages/customer-support
Masterbuilt® Kamado Joe UK Limited Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ international.masterbuilt.com/pages/customer-support




MB20181722 Pizzasiit6 hasznalati utmutatdja

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

o Agrill szervizelése el6tt mindig huzza ki

¢ Soha ne hasznadlja a pizzasitét beltérbe

nagyon forréva valik. Legyen rendkiviil

A grill és a tlzel6anyag nem tartozék.

vagy forrd.
Ne vegye le a pizzasitét a grillrél, amig

a dugot a konnektorbal.

o Az égési sériilések elkeriilése érdekében gy6z6djon meg arrdl, hogy a grill teljesen kihdilt-e.

e Egyes alkatrészek éles peremekkel rendelkezhetnek. A sériilések elkeriilése érdekében dvatosan jarjon el.

A pizzasit6t csak megfelelGen karbantartott, joI szell6z6 szabadtéri grillsiitén hasznalhatja. Minden fellletet, beleértve a
grillrdcsot, a gy(jt6esovet, a tlztér és a grill zsirtalcdjat, minden egyes hasznélat el6tt meg kell tisztitani.

n.

e Ne nyuljon a pizzasit6hoz vagy a pizzak6hdz, amig a készllék teljesen ki nem h(lt. A pizzasito és a pizzaké hasznalat kozben

ovatos.

* Ne hagyja, hogy a pizza- vagy kenyértésztan kivil mas ételek érintkezzenek a kével. Zsirt, olajat vagy vajat tartalmazé ételek
(husok, olivaolajjal bevont termékek, sitemények, kekszek sth.) nem érintkezhetnek kozvetlenil a kével.

A pizzasiut6vel valo érintkezéskor mindig viseljen héallo sitd- vagy szabadtéri sitéshez tervezett kesztydit.
Ne hagyja felligyelet nélkil a pizzasiit6t, és ne hagyja a kozelben felligyelet nélkil a gyerekeket, amig a grill be van kapcsolva

a készilék teljesen ki nem hilt.

Figyelem! A pizzaké nagyon torékeny, és eltorhet, ha leesik.

CSAK A MASTERBUILT GRAVITY SERIES™ GRILLEKHEZ TARTOZO EGYSEG

Tavolitsa el a melegitallvanyokat és a
siitGrostélyokat.

Szerelje fel a hétereldket a gydjt6esé mindkét
oldalan. A hétereldk beakadnak a
a gy(ijt6csovon 1évd nyilasokba.

A héterelGk rogzitéséhez szerelje fel a héterelGkonzolokat a
gy(jtdesdre.
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Szerelje be a pizzasiitGt és a pizzakovet. A pizzaké tulnyulik a
a siitd eliilsG szélén.

Hasznalja az eliils6, bal oldali, jobb oldali és hatsd panelek
tetsz6leges kombinacidjat, hogy a stit6kamraban 1évé dsszes
szabad helyet lefedje. (lasd a panelillesztési Gtmutatot)

Az Osszeszerelés befejezddott!

MEGJEGYZES: A panelek felszerelésével kapcsolatos tovabbi részletekért lasd a panelillesztési Gtmutatot.

Hasznalati utasitas kodja: 9818220001 230515-CM



AJANLOTT HASZNALAT A MASTERBUILT GRAVITY SERIES™ ESETEBEN

Kérjlk, ne feledje: A sttési id6k és hémérsékletek csak tajékoztato jellegliek. Az id6 és a h6mérséklet a személyes preferencidktdl,
az idGjarasi viszonyoktdl, a grill tipusatdl és teljesitményétél fliggen valtozhat. Az eredmények is valtozhatnak.

1. Miel6tt bekapcsolja a grillt, ellenérizze, hogy a siit6 6ssze van-e szerelve a grillben.
Melegitse el6 a grillsiit6t 290-370 C kozotti hémérsékletre gy, hogy a siit6 a grillstitében és a fedél LE VAN CSUKVA. Vastag
kéreghez alacsonyabb, vékonyhoz magasabb hémérsékletet hasznéljon.

3. Miutdn a grill elérte a bedllitott h6mérsékletet, tegye be a pizzat a slitébe. Legyen rendkiviil dvatos, a pizzasitd és a pizzaké
rendkivil forro lesz.

4. Sisse a pizzat lecsukott fedél mellett. A pizzat nem kell a stités soran forgatni.

5. Javasoljuk, hogy a pizzat koriilbeliil 3-5 percig siisse. Az eredmények is véaltozhatnak.

@@mﬁmﬂmmﬁnsam,

Javasoljuk, hogy hasznaljon kukoricalisztet, hogy a pizza ne ragadjon a kéhoz. Legyen dvatos, a pizzasiité és a pizzaké rendkivil
forro lesz.

2. Javasoljuk, hogy hasznaljon egy nagy, hosszu nyel( spatulat vagy pizzalapatot, hogy segitse a pizza be- és kirakodasat a
pizzasitébe/pizzasiit6bél.

PANELILLESZTESI UTMUTATO

ATTEKINTES:
A Masterbuilt pizzasiité hat panellel rendelkezik, igy a legtobb grillstit6hoz személyre szabottan illeszkedik.

A panelekkel a lehetd legtobb nyitott stit6kamrat kell lefednie.
Minden panel méretjelzével van jeldlve. Keresse a panel egyik széle mentén taldlhatd pontok sorozatat.
A két 4 pontos” panel csavarokkal rogzithetd a pizzasiit ellls6 és hatso részéhez. (FIG 2)

Az alabbi tablazat segitségével kdnnyebben dsszeparosithatja a grill méretét a megfeleld panelkonfiguracidval.
Mérje meg a grill szélességét és mélységét, majd illessze 6ssze a tablazatban megadott paneleket.

24,25in(61,5cm) | @ és @@
285in(72,5cm) (OO® ¢ OOO®

Siitési szélesség Paneljel6lé Siitési mélység Paneljel516 [ . . |
19,5in (49,5cm) | nincsenek panelek 16,75in (42,5cm) | nincsenek panelek
21,5in (54,5 cm o 17,25-18.25
(54,5 cm) LYY Y
22,25in (56,5cm) | @@ (44 - 46 cm)
24in (61 cm) 000 18-20in g...
(48 -51cm) 0000
E

TUDNIVALOK A TISZTITASROL

e Miutan megsiitotte az utolso pizzat, a pizzasitét a grillt korllbeldl 15 percig magas fokozaton hagyva kitisztithatja. A maradék
lerakodasnak le kell égnie, mig a térmeléket le lehet kaparni a pizzak6rél. Hasznaljon hosszu nyeld, puha tisztitokefét a
maradékok eltdvolitasahoz. Legyen rendkivil dvatos, a lerakddas, a pizzasiit6 és a pizzakd rendkivil forro lesz.

¢ Ne hasznaljon haztartasi tisztitdszereket vagy folyadékokat a pizzakénél.

e Soha ne hagyja, hogy a pizzakovon nedvesség gy(iljon 6ssze. Soha ne mossa le a kdvet szappannal és vizzel. A pizzakdvet ne
nedvesitse be.

e Afémfeliileteket enyhe, nem surold hatésu tisztitoszerrel (példaul ecettel és vizzel) tordlje at. Torolje at tiszta, szészmentes
ruhaval. Ezt mar csak akkor tegye, ha a pizzasiitG és a pizzaké teljesen kihfilt.




GAZGRILL HASZNALATA
OSSZESZERELES GAZGRILL ESETEBEN

Tavolitsa el a stit6racsokat.

Ha a grillsitdje izesit6 rudakkal rendelkezik, tavolitsa el azokat.

Helyezze vissza a sltéracsokat.

Helyezze a pizzasiit6t a grillracs tetejére.

Hasznéljon paneleket arra, hogy a siit6fellilet minél nagyobb részét befedje.
(Iasd a panelillesztési Gtmutatot)

6. Nem baj, ha a pizzasiit6 nincs kozépen.

NS

GAZGRILLHEZ AJANLOTT HASZNALAT

Kérjlk, ne feledje: A sttési id6k és hémérsékletek csak tajékoztato jellegliek. Az id6 és a hEmérséklet a személyes preferenciaktdl,
az idGjarasi viszonyoktdl, a grill tipusatol és teljesitményétél fliggben valtozhat. Az eredmények is valtozhatnak.

Szerelje be a slitét az 0sszeszerelési |épések segitségével.

Tavolitsa el a pizzakdvet, ha 6ngyujtdval szeretne hozzaférni az égékhoz.

Kovesse a grillsiit6 gyujtasi utasitasait, és kapcsolja az 6sszes égét HIGH fokozatra.

Helyezze vissza a pizzakovet. Legyen rendkiviil dvatos, a pizzasiité nagyon forro lehet.

Tartsa nyitva a fedelet, és melegitse el6 a grillt kérilbell 15 percig.

Miutdn a grill elérte a bedllitott h6mérsékletet, tegye be a pizzat a siit6be. Legyen rendkiviil dvatos, a pizzasiité és a pizzaké
rendkivil forro lesz.

Slsse a pizzat lecsukott fedGvel. A pizzat nem kell a slités soran forgatni.

8. Javasoljuk, hogy a pizzat HIGH fokozaton, korilbelil 3-5 percig stisse.

SOTES) TANACSOIR
1.

Javasoljuk, hogy hasznaljon kukoricalisztet, hogy a pizza ne ragadjon a k6hoz. Legyen dvatos, a pizzasiité és a pizzaké
rendkivil forro lesz.

2. Javasoljuk, hogy hasznaljon egy nagy, hosszl nyell spatulat vagy pizzalapétot, hogy segitse a pizza be- és kirakodasat a
pizzasit6be/pizzasitébél.

I i
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PELLETGRILL HASZNALATA
OSSZESZERELES PELLET GRILL ESETEBEN

Tavolitsa el a stit6racsokat.

Ha a pelletgrill teljes testh6- vagy zsirterelGvel van ellatva, tavolitsa el azt.
Helyezze vissza a stéracsokat.

Helyezze a pizzasiit6t a grillracsok tetejére.

Haszndljon paneleket arra, hogy a fézéfellilet minél nagyobb részét befedje.
(Iasd a panelillesztési utmutatot)

6. Nem baj, ha a pizzasiit6 nincs kozépen.

ukhwn e

AJANLOTT HASZNALAT PELLETGRILLEN

Kérjiik, ne feledje: A stitési id6k és hémérsékletek csak tajékoztato jellegliek. Az id6 és a h6mérséklet a személyes preferencidktdl,
az id6jarasi viszonyoktdl, a grill tipusatdl és teljesitményétdl fliggben valtozhat. Az eredmények is véltozhatnak.

1. Szerelje be a siit6t az dsszeszerelési [épések segitségével.
Kovesse a grillsiité gyujtasi utasitasait, és allitsa a hGmérsékletet a lehet6 legmagasabbra. Ha lehet, a 260 C fokot ajanljuk.
3. Csukja le a fedelet, és melegitse el6 a grillt a beallitott hémérséklet eléréséig. (A pizzasit6 az el6melegités alatt legyen
beszerelve).



1. Szerelje be a sttt az 6sszeszerelési Iépések segitségével.

2. Gyujtsa meg a grillt, és allitsa a h6mérsékletet a lehet6 legmagasabbra. Ha lehet, a 260 C fokot ajanljuk.

3. Csukjale a fedelet, és melegitse el6 a grillt a bedllitott hémérséklet eléréséig. (A pizzasits az elémelegités alatt legyen
beszerelve).

4. Miutan a grill elérte a bedllitott hémérsékletet, tegye be a pizzat a siitébe. Legyen rendkiviil dvatos, a pizzasiits és a pizzaké
rendkivil forro lesz.

5. Sisse a pizzét lecsukott fed6vel. A pizzat nem kell a siités soran forgatni.

6. Javasoljuk, hogy a pizzat HIGH fokozaton, koriilbelll 5-8 percig slisse.

&3@?@@ TANACSOR

Javasoljuk, hogy hasznaIJon kukoricalisztet, hogy a pizza ne ragadjon a kéhoz. Legyen dvatos, a pizzasitd és a pizzaké
rendkivil forro lesz.

2. Javasoljuk, hogy hasznaljon egy nagy, hosszu nyel( spatuldt vagy pizzalapatot, hogy segitse a pizza be- és kirakodasat a
pizzaslt6be/pizzasiit6bél.

GARANCIA
KORLATOZOTT GARANCIA

A Masterbuilt® az eredeti kiskereskedelmi vasarlastél szamitott 1 évig garantalja, hogy minden terméke megfelel6 6sszeszerelés,
rendeltetésszer( haszndlat és ajanlott apolas mellett mentes az anyag- és gyartasi hibaktdl. A Masterbuilt® garancia nem terjed

ki a kilsé fényezésre, mivel az a normal hasznalat soran leéghet. A Masterbuilt® garancia nem terjed ki a rozsdasodasra. A Mas-
terbuilt® felé benyujtott garanciaigényhez mellékelni kell a vasdrlast igazol6 szamlat.

CSAK EUROPAI LAKOSOK SZAMARA: A Masterbuilt® az eredeti kiskereskedelmi vasarlastdl szamitott 2 évig garantalja, hogy min-
den terméke megfelel6 6sszeszerelés, normal hasznalat és ajanlott dpolds mellett anyag- és kivitelezési hibaktdl mentes

MIKORTOL ERVENYES A GARANCIA?

A garancia a beszerzés eredeti datumatdl érvényes, és csak az eredeti vasarldra vonatkozik. A garancia érvényesitéséhez regiszt-
ralnia kell a grillt. Ha a szokdsos hasznalat és karbantartds soran az érvényes garancidlis idGszak alatt anyag- vagy gyartasi hiba
észlelhetd, a Masterbuilt® a sajat belatdsa szerint koltségmentesen kicseréli vagy kijavitja a hibas alkatrészt. Ez a jotalldas nem vo-
natkozik a munkaidére, illetve a grill szervizével, javitasdval vagy Gzemeltetésével kapcsolatos egyéb koltségekre. A Masterbuilt®
allja a garancialis alkatrészek minden szallitdsi koItseget

CSAK AUSZTRAL ES UJ-ZELANDI LAKOSOK SZAMARA: Aruinkra az ausztral és tj-zélandi fogyasztovedelml torvény értelmében
nem kizdrhaté garanciat adunk. Sulyos meghibdsodas esetén, valamint minden egyéb ésszeriien eléreldthato veszteség vagy kar
esetén On jogosult a termék cseréjére, visszatéritésre vagy kértérl’tésre. On akkor is jogosult az ru javittatdsara vagy cseréjére,
ha az aru nem megfelel6 min&ségd, és a hiba nem mindsiil jelentés meghibasoddasnak.

MIRE NEM TERJED KI A GARANCIA?

Ez a garancia nem vonatkozik a termék rongaldsabdl vagy nem rendeltetésszer(l hasznalatabdl eredd kdrokra, a megfelel6
hasznalat, 6sszeszerelés, karbantartas vagy telepités hianyabdl szarmazo karokra, a baleset vagy természeti katasztrofak okozta
karokra, nem odaill6 tartozékok beszerelésébdl vagy mddositasokbdl ered6 karokra, illetve a szallitasi karokra. Ez a garancia
nem terjed ki a termék hasznalatdbdl ered6 normal elhasznalddasra (pl. karcolasok, horpadasok, Gtédések és csorbuldsok) vagy
a grillkinézet olyan valtozasaira, amelyek nem befolyasoljak a teljesitményét. A Masterbuilt termékek haszndlata esetén nem
ajanlott a kereskedelmi felhasznalas, és a garancia semmilyen kereskedelmi felhasznalasra nem vonatkozik. llyen felhasznalasnak
min&siilnek a vendégl6sok, vendéglatdsok, hentesek, kdlcsonzd cégek, biifékocsik és mas hasonld kereskedelmi egységek.

Ez a garancia kizardlagos és helyettesit minden mas, irott vagy szdbeli, kifejezett vagy vélelmezett garanciat, beleértve tébbek
kozott az eladhatdsagra és az adott célra vald alkalmassagra vonatkozé garancidkat. A vélelmezett garancidk idGtartama, beleért-
ve az értékesithetdségre vagy az adott célra vald alkalmassagra vonatkozd garanciat, kifejezetten az adott alkatrészre vonatkozd
garanciaiddre korlatozadik.

A vasarlé kizardlagos jogorvoslata ezen korlatozott vagy minden vélelmezett garancia megsértésére az itt meghatarozottak
szerint korlatozodik a cserére. A Masterbuilt semmilyen esetben sem felel semmilyen kiilonleges, véletlen vagy kévetkezményes
karokért.

Ezt a garancidt a fogyasztévédelmi torvények és rendeletek altal biztositott valamennyi jogon és jogorvoslati lehetGségen felll
nyujtjuk Onnek. Ez a garancia semmilyen médon nem érinti az On 4llamdaban vagy lakéhelye szerinti orszagban, beleértve az
EU-tis, a térvényes garancialis szabalyok szerinti jogait. Az On allamatdl vagy lakéhelye szerinti orszagtél fliggéen eléfordulhat,
hogy a hallgatdlagos j6téllas id6tartamara vagy az On altal igénybe vehetd kartéritésekre vonatkozé korlatozasok nem korlato-
zédnak a jelen jétallasban.

MI ERVENYTELENITI A GARANCIAT?

A Masterbuilt® termékek jogosulatlan kereskedén keresztiil vald beszerzése érvényteleniti a garanciat. Jogosulatlan kereske-
dének mingsil minden olyan kiskereskedd, aki nem kapott kifejezett engedélyt a Masterbuilt®-tSl a Masterbuilt® termékek
értékesitésére.

Masterbuilt® Premier Specialty Brands, LLC 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341 www.masterbuilt.com/pages/customer-support

Masterbuilt® Kamado Joe Europe Lange Voorhout 86, 2514 EJ Den Haag, Hollandia international.masterbuilt.com/pages/customer-support
Masterbuilt®Kamado Joe UK Limited Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ international.masterbuilt.com/pages/customer-support




MB20181722 Leidbeiningarblad fyrir pizzuofn

/1N VARUD - ORYGGISRADSTAFANIR - LESID FYRIR NOTKUN  /1\

Takid grillid avallt Ur sambandi 48ur en pad er prifid.

Tryggid ad grillid hafi kolnad til fulls til ad fordast brunasar.

Sumir ihlutir geta verid oddhvassir. Farid varlega ad til ad fordast meidsli.

Notid pitsaofninn adeins a rétt vidholdnu, vel loftraestu Utigrilli. Hreinsa verdur alla fleti, par 4 medal grillristir, soggrein, eldbox

og fitubakka a grillinu fyrir notkun.

* Notid aldrei pitsaofninn innandyra.

e Snertid ekki pitsaofninn eda steinhelluna fyrr en hin hefur kéInad til fulls. Pitsaofninn og steinninn hitna mjoég mikid vid notkun.
Geettu mikillar varudar.

o L4tid ekki matvaeli dnnur en pitsu eda brauddeig snerta steininn. Allur matur sem inniheldur fitu, oliu eda smjor (kjot, matvaeli
bakin med dlifuoliu, smakokur, kex o.s.frv.) atti ekki ad snerta steininn beint.

e Grillid og eldsneytid fylgja ekki med.

* Notadu alltaf hitabolna ofnhanska eda hanska sem eru aetladir til eldunar utandyra pegar pu notar pizzaofninn.

e L4tid pitsaofninn ekki vera an eftirlits eda leyfid bornum ekki ad vera neerri grillinu pegar kveikt er 8 pvi eda pad heitt.

¢ Fjarlaegid ekki pitsaofninn af grillinu fyrr en hann hefur kélnad til fulls.

e Var(d! Pitsahellur eru mjog vidkveemar og geta brotnad ef paer detta.

SAMSTADA FYRIR MASTERBUILT GRAVITY SERIES™ GRILL EINGONGU
= S — G

Settu upp varmaleidara & badum hlidum
stofngreinarinnar. Varmaleidarar munu kraekja i
opnun a stofngreininni.

Fjarlaegdu hitunargrindur og
eldunargrindur.

Til ad laesa varmaleidaranum a sinum stad skaltu setja
varmaleidaraklemmurnar a stofngreinina.
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Notadu hvada samsetningu sem er af framhlid, vinstri,
haegri og bakhlid til ad hylja allt opid rymi i eldunar- Samstaedan er tilbuin.
holfinu. (sja leidbeiningar um uppsetningu spjalda)

Settu upp pizzaofninn og steininn. Pizzasteinninn mun
hanga fram af brin ofnsins.

ATHUGASEMD: Sjadu leidbeiningar um uppsetningu spjaldsins fyrir frekari upplysingar um uppsetningu spjaldsins.

K64di leidbeiningablads: 9818220001 230515-CM



RADLOGD NOTKUN FYRIR MASTERBUILT GRAVITY SERIES™

Athugid: Eldunartimi og -hiti eru gefnir upp til vidmidunar. Timi og hitastig geta verid breytileg eftir smekk hvers og eins,
vedurskilyrdum, tegund grillsins og afkéstum. Nidurstodurnar gaetu verid breytilegar.

1. Tryggid ad ofninn hafi verid settur rétt saman i grillinu 46ur en kveikt er 4 honum.
Forhitid grillid i 260 til 370°C med ofninn inni i grillinu og lokid LOKAD. Forhitid i laegri hita ef skorpan a ad vera pykkari og
heerri hita ef hun 4 ad vera pynnri.
3. Pbegar grillid er komid upp i réttan hita skal setja pitsuna i ofninn. Farid mjog varlega ad, pitsaofninn og hellan verda mjog heit.
Bakid pitsuna med lokid lokad. Engin porf er a ad snda pitsunni @ medan hdn bakast.
5. V8 maelum med pvi ad pitsan sé bokud i 3 til 5 mindtur. Nidurstodurnar gaetu verid breytilegar.

@&.@@

Vid maelum med bVI ad nota maismjol til ad koma i veg fyrir ad pitsan festist vid helluna. Farid varlega, pizzaofn og pizzasteinn
verdur mjog heitur.

2. Vid malum med ad nota stéran spada med longu skafti eda pizzuspada til ad adstoda vid ad hlada og losa pizzuna pina ur
pitsaofninum.

B

LEIDBEININGAR UM INNRETTINGAR

YFIRLIT:
Masterbuilt pizzaofninn kemur med sex spjoldum til ad pau passi fyrir flest grill.

Pu ettir ad hylja eins mikid af opnu eldunarhdlfi og pu getur med spjoldum.
Hvert spjald er merkt med steerdarmerki. Leitadu ad r6d af punktum medfram annarri brin spjaldsins.

Heegt er ad festa tvo ,,4 punkta” spjold ad framan og aftan & pizzaofninn med skrifum. (MYND 2)

Notadu tofluna hér ad nedan til ad hjélpa til vid ad tengja saman rétta steerd grillsins pins vid rétta pallbordsuppsetningu.
Meldu breidd og dypt grillsins pins og passadu sidan spjoldin sem nefnd eru i t6flunni.

Eldunarbreidd Leidarmerki fyrir spjald | | Eldunardypt Leidarmerki fyrir spjald
19,5in (49,5cm) | engin spjold >16,75in engin spjold
21,5in (54,5cm) (@ (42,5cm)
22,25in (56,5cm) | @@ 17,25in-18,25in | g 9 @ @
24in (61cm) YY) (44cm - 46cm)
24.25in (61,5cm) |@ oz @@ 18in - 20in 2000
. . c (48cm - 51cm) ....
28,5in (72,5cm) |0 @®® oz OO0O®

HVERNIG A AD bRIFA

e Eftir ad pu hefur bakad sidustu pizzuna pina geturdu hreinsad pizzaofninn med pvi ad lata grillid standa a hau hitastigi i um
bad bil 15 minatur. Allar leifar &ttu ad brenna og hagt er ad skafa paer af hellunni. Notid mjukan hreinsunarbursta med 16ngu
handfangi til ad bursta leifar i burtu. Farid mjog varlega ad, pvi leifarnar, pitsuofninn og hellan verda mjog heit.

e Ekki nota heimilishreinsiefni eda vokva a pizzasteininn.

e Lattu aldrei raka safnast upp 4 pizzasteininum pinum. bvoid aldrei helluna med sapu og vatni. Latid helluna aldrei blotna.

e burrkadu malmfleti med mildu hreinsiefni sem ekki er slipiefni (svo sem ediki og vatni). burrkid med hnokralausum klut.
Gerid petta adeins eftir ad pitsaofninn og hellan hafa kélnad til fulls.




NOTKUN A GASGRILLI
SAMSETNING A GASGRILLI

Fjarleegid eldunarristirnar.

Ef grillid er buid bragdstongum skal fijarlaegja paer.

Skiptid um matreidsluristir.

Setjid pitsaofninn ofan 4 grillristirnar.

Notadu spjold til ad hylja eins mikid af eldunaryfirbordinu og pu getur.
(sjd leiGbeiningar um uppsetningu spjalda)

6. Paderalltilagipd svo ad pitsaofninn sé ekki fyrir midju.

NS

RAPLOGDP NOTKUN i GASGRILLI

Athugid: Eldunartimi og -hiti eru gefnir upp til vidmidunar. Timi og hitastig geta verid breytileg eftir smekk hvers og eins,
vedurskilyrdum, tegund grillsins og afkdstum. Nidurstodurnar gaetu verid breytilegar.

Setjid ofninn upp eftir leiGbeiningunum.

Fjarleegid pitsuhelluna ef komast parf ad brennurunum med kveikjara.

Fylgdu leidbeiningum um ad kveikja 4 grillunum pinum og stilltu alla brennara & HATT HITASTIG.

Tryggid ad skipt sé um pitsahelluna. Farid mjog varlega ad pvi pitsaofnar geta ordid mjog heitir.

Hafid lokid opid og forhitid grillid i um 15 mindtur.

pegar grillid er komid upp i réttan hita skal setja pitsuna i ofninn. Farid mjog varlega ad, pitsaofninn og hellan verda mjog heit.
Bakid pitsuna med lokid lokad. Engin porf er & ad snda pitsunni & medan hdn bakast.

Vid maelum med pvi ad pitsan sé bokud & haum hita (HIGH) i 3 til 5 minutur.

ELOUNARRA®D

1. Vid maelum med pvi ad nota maismjol til ad koma i veg fyrir ad pitsan festist vid helluna. Farid varlega, pizzaofn og pizzasteinn
verdur mjog heitur.

2. Vid mzelum med ad nota stéran spada med l6ngu skafti eda pizzuspada til ad adstoda vid ad hlada og losa pizzuna pina Ur
pitsaofninum.
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NOTKUN A KOGGLAGRILLI
SAMSETNING [ KOGGLAGRILLI

1. Fjarlaegdu grillristarnar.

2. Ef kogglagrillid pitt kemur med fullu hitastigi eda med fituvarnarbunadi skaltu
fjarleegja pad.

3. Skiptu um grillristarnar.

4. Settu pizzaofninn ofan a grillristarnar.

5. Notadu spjold til ad hylja eins mikid af eldunaryfirbordinu og pu getur.
(sja leiGbeiningar um uppsetningu spjalda)

6. Paderalltilagi po svo ad pitsaofninn sé ekki fyrir midju.

RAPLOGP NOTKUN A VIDARGRILLI

Athugid: Eldunartimi og -hiti eru gefnir upp til vidmidunar. Timi og hitastig geta verid breytileg eftir smekk hvers og eins,
vedurskilyrdum, tegund grillsins og afkdstum. Nidurstodurnar gaetu verid breytilegar.

1. Setjid ofninn upp eftir leidbeiningunum.
Fylgdu leidbeiningum um kveikingu grillsins og stilltu hitastigid eins hatt og pu getur. Vid maelum med 260°C ef haegt er.

3. Lokadu lokinu og forhitadu grillid par til asettu hitastigi er nad. (Gakktu dr skugga um ad pizzaofninn sé settur upp medan 3
forhitun stendur).



1. Setjid ofninn upp eftir leidbeiningunum.

Kveikid a grillinu og setjid 4 eins haan hita og haegt er. Vid maelum med 260°C ef haegt er.

3. Lokadu lokinu og forhitadu grillid par til asettu hitastigi er nad. (Gakktu ur skugga um ad pizzaofninn sé settur
upp medan a forhitun stendur).

4. begar grillid er komid upp i réttan hita skal setja pitsuna i ofninn. Farid mjog varlega ad, pitsaofninn og hellan
verda mjog heit.

5. Bakid pitsuna med lokid lokad. Engin porf er & ad snua pitsunni @ medan hun bakast.

6. Vio mzalum med ad elda pizzuna pina d@ HIGH, i um pad bil 5-8 min.

@&@@WMM@

Vid maelum med pvi ad nota maismjol til ad koma i veg fyrir ad pitsan festist vid helluna. Farid varlega, pizzaofn
og pizzasteinn verdur mjog heitur.

2. Vid maelum med ad nota stéran spada med |6ngu skafti eda pizzuspada til ad adstoda vid ad hlada og losa
pizzuna pina Ur pizzaofninum.
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ABYRGP

TAKMORKUD ABYRGD

Masterbuilt® abyrgist ad allar vérur sinar séu lausar vid galla i efni og framleidslu vid rétta samsetningu, edlilega notkun og
radlagda umhirdu i 1 ar fra dagsetningu upphaflegra smasélukaupa. Masterbuilt® dbyrgdin naer ekki yfir malningaraferd par sem
hun getur brunnid af vid edlilega notkun. Abyrgd Smoke Hollow® & ekki vid um ryd. Smoke Hollow® krefst kaupsénnunar til ad
verda vid dbyrgdarkrofum, svo sem kvittunar.

ADEINS FYRIR EVROPSKA (BUA: Masterbuilt® abyrgist ad allar vorur sinar séu lausar vid galla i efni og framleidslu vid rétta
samsetningu, edlilega notkun og radlagda umbhirdu i 2 ar fra dagsetningu upphaflegra smasolukaupa

HVENZR HEFST ABYRGD?

Abyrgdin hefst & upphaflegum kaupdegi og neer adeins til upphaflegs kaupanda. Til ad abyrgdin gildi verdur pu ad skra grillid
pitt. Ef galli i efni eda framleidslu uppgotvast a videigandi dbyrgdartimabili vid edlilega notkun og vidhald mun Masterbuilt®, ad
eigin vali, skipta um eda gera viod gallada ihlutinn pér ad kostnadarlausu fyrir ihlutinn sjalfan. bessi abyrgd a ekki vid um vinnu
eda annan kostnad sem tengist pjonustu, vidgerd eda rekstri grillsins. Masterbuilt® greidir 61l sendingargjold af ihlutum sem eru
i abyrgd.

ADEINS iBUAR | ASTRALIU OG NYJA SIALANDI: Vérum okkar fylgja abyrgdir sem ekki er haegt ad Gtiloka samkvaemt &strélskum
eda nysjalenskum neytendalégum. bu att rétt & endurnyjun eda endurgreidslu vegna meirihattar bilunar og béta fyrir annad tjén
eda tjon sem er fyrirsjaanlegt. bu hefur einnig rétt 4 ad fa vidgerd eda utskiptingu vara ef gadi peirra eru dasaettanleg og bilunin
er ekki stortaek bilun.

PAD SEM EKKI FELLUR UNDIR

bessi dbyrgd gildir ekki um skemmdir af véldum misnotkunar eda notkunar & vorunni i 66rum tilgangi en peim sem han er
honnud fyrir, skemmdir af véldum skorts a réttri notkun, samsetningu, vidhaldi eda uppsetningu, skemmdum af voldum slysa
eda natturuhamfara, skemmdum af voldum skorts & réttri notkun med évidkomandi festingum eda breytingum, eda skemmdum
vio flutning. bessi dbyrgd naer ekki til skemmda af voldum venjulegs slits vegna notkunar vérunnar (til deemis rispum, beyglum,
og flognun) eda breytingum a atliti grillsins sem hafa ekki ahrif & frammistodu pess. Ekki er maelt med notkun i atvinnuskyni vid
notkun & Masterbuilt vérum og pessi abyrgd a ekki vid um hvers konar notkun i atvinnuskyni. bess konar notkun er til deemis
fyrir veitingamenn, veitingapjonustu, slatrara, leigufyrirteeki, matarbila og adra slika vidskiptaadila.

bessi takmarkada abyrgd er einskordud og i stad hvers konar annarrar dbyrgdar, skriflegra eda munnlegra, beinna eda ébeinna,
par med talid en ekki takmarkad vid dbyrgd a soluhaefni eda haefni i tilteknum tilgangi. Lengd dbeinrar abyrgdar, par med talid
Obeinrar abyrgdar a soluhaefni eda haefni i tilteknum tilgangi, er sérstaklega takmorkud vid lengd dbyrgdartimabilsins fyrir
vidkomandi ihlut.

Einkaurraedi kaupanda vegna brots 4 pessari takmorkudu abyrgd eda einhverri dbeinni abyrgd skal takmarkast eins og tilgreint er
hér vid endurnyjun. i engu tilviki ber Masterbuilt abyrgd & sérstokum, tilfallandi eda afleiddum skada.

bessi dbyrgd er veitt pér til viobotar vid oll réttindi og Urraedi sem pér eru veitt samkvaemt I16gum og reglum um neytendavernd.
bessi dbyrgd hefur & engan hatt ahrif a lagaleg réttindi pin samkvaemt l6gbundnum abyrgdarreglum i pinu riki eda bdsetulandi,
par med talid ESB. Takmarkanir 4 lengd ébeinrar dbyrgdar eda skadabaetur sem pér standa til boda eru ekki takmarkadar af
pessari abyrgd, had riki pinu eda busetulandi.

HVAD OGILDIR ABYRGDINA?

A3 kaupa hvada Masterbuilt® véru sem er i gegnum dvidkomandi séluadila dgildir abyrgdina. Ovidurkenndur séluadili er
skilgreindur sem soluadili sem hefur ekki fengid sérstaklega leyfi frd Masterbuilt® til ad selja Masterbuilt® vorur.

Masterbuilt® Premier Specialty Brands, LLC 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341 www.masterbuilt.com/pages/customer-support

Masterbuilt® Kamado Joe Europe Lange Voorhout 86, 2514 EJ Den Haag, Netherlands international.masterbuilt.com/pages/customer-support
Masterbuilt®Kamado Joe UK Limited Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ international.masterbuilt.com/pages/customer-support




MB20181722 Foglio istruzioni Forno per Pizza

/I\ ATTENZIONE - PRECAUZIONI DI SICUREZZA - LEGGERE PRIMA DELL'USO /1\

e Scollegare sempre la spina dalla presa di corrente prima di eseguire la manutenzione del grill.

e Assicurarsi che il grill si sia completamente raffreddato per evitare ustioni.

e Alcuni componenti possono presentare bordi taglienti. Prestare attenzione per evitare lesioni.

e Utilizzare il forno per pizza solo su un grill da esterno regolarmente sottoposto a manutenzione e ben ventilato. Tutte le
superfici del grill, comprese griglie, collettore, focolare e vaschetta raccogli grasso, devono essere pulite prima di ogni utilizzo.

* Non utilizzare mai il forno per pizza in ambienti chiusi.

* Non toccare il forno per pizza o la pietra per pizza fino a quando I'unita non si &€ completamente raffreddata. Il forno per pizza e
la pietra per pizza raggiungono temperature molto elevate durante 'uso. Usare la massima cautela.

e Evitare che alimenti diversi dalla pizza o dall'impasto per pane entrino in contatto con la pietra. Alimenti contenenti grasso, olio
o burro (carne, alimenti unti di olio d’oliva, biscotti, dolcetti, ecc.) non devono entrare in contatto diretto con la pietra.

e Grill e combustibile non sono inclusi.

¢ Indossare sempre guanti da forno resistenti al calore o guanti per barbecue quando si lavora con il forno per pizza.

* Non lasciare incustodito il forno per pizza e non permettere ai bambini di avvicinarsi mentre il grill € acceso o caldo.

 Non rimuovere il forno per pizza dal grill fino a quando 'unita non si & completamente raffreddata.

e Attenzione! La pietra per pizza e molto fragile e, cadendo, potrebbe rompersi.

——

MONTAGGIO PER SERIE MASTERBUILT GRAVITY™ SOLO GRILL

Montare i deflettori termici su entrambi i lati del
collettore. | deflettori termici si agganciano alle
aperture sul collettore.

Per bloccare in posizione i deflettori termici, montare
le graffe dei deflettori sul collettore.

Smontare le griglie di riscaldamento e le griglie di
cottura.
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Utilizzare i pannelli anteriore, posteriore, sinistro e
Installare il forno e la pietra per pizza. La pietra per Jdestro in qualsiasi combinazione per coprire tutto lo

pizza sporgera dal bordo anteriore del forno. spazio aperto della camera di cottura. (vedi guida al
montaggio dei pannelli)

Montaggio completato.

NOTA: Vedi la Guida al montaggio dei pannelli per maggiori dettagli sul montaggio degli stessi.

Instruction Sheet Code: 9818220001 230515-CM



USO CONSIGLIATO PER LA SERIE MASTERBUILT GRAVITY™

Da notare: Le temperature e i tempi di cottura sono forniti a titolo di indicativo. Tempi e temperature possono variare a seconda
delle preferenze personali, delle condizioni meteorologiche, del tipo e delle prestazioni del grill. | risultati possono variare.

1. Assicurarsi che il forno sia montato nel grill prima di accenderlo.
Preriscaldare il grill a una temperatura compresa tra 290 °C e 370 °C con il forno nel grill e il coperchio CHIUSO. Utilizzare
temperature pil basse per croste spesse e piu elevate per croste sottili.

3. Quando il grill avra raggiunto la temperatura impostata, infornare la pizza. Usare la massima cautela, il forno per pizza e la
pietra per pizza raggiungeranno temperature molto elevate.

4. Cuocere la pizza con il coperchio chiuso. Non & necessario girare la pizza durante la cottura.

5. Siconsiglia di cuocere la pizza per circa 3-5 minuti. | risultati possono variare.

CONSIEL) PER LA

1. Siconsiglia di utilizzare farina di mais per evitare che la pizza si attacchi alla pietra. Usare cautela, il forno per pizza e la pietra
per pizza raggiungeranno temperature molto elevate.
2. Siconsiglia di utilizzare una spatola o una pala da pizza grande e dal manico lungo per inserire ed estrarre la pizza dal forno.

VEDI GUIDA AL MONTAGGIO DEI PANNELLI

PANORAMICA:
Il forno per pizza Masterbuilt & dotato di sei pannelli per consentire un adattamento personalizzato alla maggior parte dei grill.

Coprire il piu possibile lo spazio aperto della camera di cottura utilizzando i pannelli.
Ogni pannello & contrassegnato da un indicatore di dimensioni. Cercare una serie di punti lungo un bordo del pannello.
I due pannelli “4 punti” possono essere fissati con viti alla parte anteriore e posteriore del forno per pizza. (FIG 2)

Usare la tabella qui sotto per determinare la giusta configurazione dei pannelli in base alle dimensioni della griglia.
Misurare la larghezza e la profondita del grill, quindi abbinare i pannelli come indicato nella tabella.

Larghezza cottura Indicatore su pannello || Profondita cottura Indicatore su pannello

[ . S . |
19.5 pollici (49.5cm) | nessun pannello >16.75 pollici (42.5cm) [ nessun pannello
21.5 pollici (54.5cm) | @ 17.|2|.5 .pc:llzici - 13.:5 0000
22.25 pollici (56.5cm) | @@ pollici (44cm - 46cm)
24 pollici (61cm) 000 18 pollici - 20 pollici e....
48cm - 51cm
24.25 pollici (61.5cm) |@ ¢ @@ ( ) (111
S |

28.5 pollici (72.5¢cm) O O® ¢ OO®

COME PULIRE

e Dopo aver sfornato I'ultima pizza, pulire il forno per pizza. Lasciare il grill acceso su HIGH (alto) per circa 15 min. | residui
dovrebbero bruciare. Cio che resta potra essere eliminato dalla pietra per pizza utilizzando una spazzola delicata e dal manico
lungo. Usare la massima cautela, in quanto residui, forno per pizza e pietra per pizza raggiungeranno temperature molto
elevate.

¢ Non utilizzare detergenti o liquidi per la casa sulla pietra per pizza.

¢ Non lasciare che I'umidita si accumuli sulla pietra per pizza. Non lavare |a pietra con acqua e sapone. Non bagnare la pietra per
pizza.

e Pulire le superfici metalliche con un detergente delicato e non abrasivo (come aceto e acqua) e asciugare con un panno pulito e
privo di lanugine, solo dopo che il forno per pizza e la pietra per pizza si sono completamente raffreddati.




UTILIZZO SU GRILL A GAS
MONTAGGIO SU GRILL A GAS

Smontare le griglie di cottura.

Se il grill & dotato di barre aromatizzate, smontarle.

Sostituire le griglie di cottura.

Posizionare il forno per pizza sopra le griglie.

Utilizzare i pannelli per coprire il pit possibile il piano di cottura.
(vedi guida al montaggio dei pannelli)

6. Non e necessario che il forno per pizza sia centrato.
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USO CONSIGLIATO SU GRILL A GAS

Da notare: Le temperature e i tempi di cottura sono forniti a titolo di indicativo. Tempi e temperature possono variare a seconda delle
preferenze personali, delle condizioni meteorologiche, del tipo e delle prestazioni del grill. | risultati possono variare.

Per installare il forno seguire le fasi di montaggio.

Rimuovere la pietra per pizza se, per accendere i fuochi, € necessario utilizzare un accendino.

Seguire le istruzioni per I'accensione del grill e impostare tutti i fuochi su HIGH (alto).

Assicurarsi di sostituire la pietra per pizza. Usare la massima cautela, il forno per pizza puo raggiungere temperature molto elevate.
Tenere il coperchio aperto e preriscaldare il grill per circa 15 minuti.

Quando il grill avra raggiunto la temperatura impostata, infornare la pizza. Usare la massima cautela, il forno per pizza e la pietra per
pizza raggiungeranno temperature molto elevate.

Cuocere la pizza con il coperchio chiuso. Non & necessario girare la pizza durante la cottura.

8. Siconsiglia di cuocere la pizza per circa 3-5 minuti su HIGH (alto).

CONSIEL) PER LA

1. Siconsiglia di utilizzare farina di mais per evitare che la pizza si attacchi alla pietra. Usare cautela, il forno per pizza e la pietra
per pizza raggiungeranno temperature molto elevate.
2. Siconsiglia di utilizzare una spatola o una pala da pizza grande e dal manico lungo per inserire ed estrarre la pizza dal forno.

ISR A A
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UTILIZZO SU GRILL A PELLET
MONTAGGIO SU GRILL A PELLET

Smontare le griglie di cottura.

Se il grill a pellet € dotato di un deflettore completo, termico o per il grasso, smontarlo.
Sostituire le griglie di cottura.

Posizionare il forno per pizza sopra le griglie.

Utilizzare i pannelli per coprire il pit possibile il piano di cottura.

(vedi guida al montaggio dei pannelli)

6. Non e necessario che il forno per pizza sia centrato.
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USO CONSIGLIATO SU GRILL A PELLET

Da notare: Le temperature e i tempi di cottura sono forniti a titolo di indicativo. Tempi e temperature possono variare a seconda delle
preferenze personali, delle condizioni meteorologiche, del tipo e delle prestazioni del grill. | risultati possono variare.

1. Perinstallare il forno seguire le fasi di montaggio.
Seguire le istruzioni per I'accensione dei grill e impostare la temperatura piu alta possibile, preferibilmente 260 °C.

3. Chiudere il coperchio e preriscaldare il grill fino a quando non raggiunge la temperatura impostata. (Assicurarsi che il forno per pizza
sia installato durante il preriscaldamento).



4. Quando il grill avra raggiunto la temperatura impostata, infornare la pizza. Usare la massima cautela, il forno per pizza e la
pietra per pizza raggiungeranno temperature molto elevate.

5. Cuocere la pizza con il coperchio chiuso. Non & necessario girare la pizza durante la cottura.

6. Siconsiglia di cuocere la pizza per circa 5-8 minuti su HIGH (alto).

CONSIEL PER LA

1. Siconsiglia di utilizzare farina di mais per evitare che la pizza si attacchi alla pietra. Usare cautela, il forno per pizza e la pietra
per pizza raggiungeranno temperature molto elevate.
2. Siconsiglia di utilizzare una spatola o una pala da pizza grande e dal manico lungo per inserire ed estrarre la pizza dal forno.

GARANZIA
GARANZIA LIMITATA

Masterbuilt® garantisce tutti i suoi prodotti, se montati e utilizzati correttamente e regolarmente sottoposti a manutenzione,
liberi da difetti di materiale e lavorazione per 1 anno dalla data del primo acquisto al dettaglio. La garanzia Masterbuilt® non’
copre la verniciatura, in quanto la stessa potrebbe deteriorarsi per il calore durante il normale utilizzo. La garanzia Masterbuilt®
non copre la ruggine. Masterbuilt® richiede la presentazione di una prova d’acquisto, ad esempio una ricevuta, in caso di recla-
mo in garanzia.

SOLO RESIDENTI IN EUROPA: Masterbuilt® garantisce tutti i suoi prodotti, se montati e utilizzati correttamente e regolarmente
sottoposti a manutenzione, liberi da difetti di materiale e lavorazione per 2 anni dalla data di acquisto originale al dettaglio.
QUANDO INIZIA LA COPERTURA DELLA GARANZIA? _ . B o
La copertura della garanzia inizia dalla data del primo acquisto e copre solo I'acquirente originale. Per far valere la garanzia &
necessario registrare il grill. Se viene rilevato un difetto di materiale o lavorazione durante il periodo di garanzia applicabile in
condizioni di normale utilizzo e manutenzione, Masterbuilt®, a sua esclusiva discrezione, sostituira o riparera il componente
difettoso senza addebitare alcun costo ?er il componente stesso. La presente garanzia non copre la manodopera, ne altri costi
associati al servizio, alla riparazione o al funzionamento del grill. Masterbuilt® paghera tutte le spese di spedizione per le parti in
aranzia.
EOLO RESIDENTI IN AUSTRALIA E NUOVA ZELANDA: | nostri prodotti sono coperti da garanzie che non possono essere escluse ai
sensi della Australian o New Zealand Consumer Law. Lacquirente ha diritto alla sostituzione o al rimborso in caso di guasto grave
e al risarcimento per qualsiasi altro danno o perdita ragionevolmente prevedibile. Ha 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 NON E COPERTO? _ _ i

La presente garanzia non copre danni causati da uso iIIeFaIe o per scopi diversi da quelli per cui il prodotto é 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 derivan-
ti dalla normale usura dovuta all’utilizzo del prodotto (come graffi, ammaccature e scheggiature) o da modifiche dell’aspetto
esterno del grill che non ne pregiudicano le prestazioni. Luso commerciale dei prodotti Masterbuilt & sconsigliato, e la presente
garanzia non si applica in caso di uso commerciale. Questo vale, ad esempio, per ristoratori, ditte di catering, macellai, societa di
noleggio, chioschi ambulanti e ristoratori commerciali simil;.

La presente garanzia limitata & esclusiva e sostjtuisce qualsiasi altra garanzia, scritta od orale, esplicita o implicita, inclusa, senza
carattere limitativo, |la garanzia di commerciabilita o idoneita a uno scopo specifico. La durata di qualsiasi garanzia implicita,
inclusa qualsiasi garanzia implicita di commerciabilita o idoneita a uno scopo specifico, & espressamente limitata alla durata del
Perlodo_dl garanzia per il componente applicabile. o o ] o ]

| rimedio esclusivo a disposizione 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 Masterbuilt sara responsabile

er eventuali danni speciali, accidentali o conseguenti. ] o ] ) ] ) ]

a presente garanzia viene fornlta 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 previsti dalle normative sulla garanzia legale vigenti
nello stato o paese di residenza dell’acquirente, inclusa I'Unjone Europea. A seconda dello stato o paese di residenza dell’ac-
gmrente, le limitazioni alla durata della garanzia implicita o il risarcimento danni a disposizione potrebbero non essere limitati

alla presente garanzia.

COSA INVALIDA LA GARANZIA?

L'acquisto di qualsiasi prodotto Masterbuilt® tramite un rivenditore non autorizzato invalida la garanzia. Un rivenditore non au-

'lcoor.iﬁéato e qualsiasi rivenditore cui Masterbuilt® non ha espressamente concesso |'autorizzazione di vendere i prodotti Master-
uilt®.

Masterbuilt® Premier Specialty Brands, LLC 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341 www.masterbuilt.com/pages/customer-support

Masterbuilt® Kamado Joe Europe Lange Voorhout 86, 2514 EJ Den Haag, Netherlands international.masterbuilt.com/pages/customer-support
Masterbuilt®Kamado Joe UK Limited Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ international.masterbuilt.com/pages/customer-support




MB20181722 Instruksjonsark for pizzaovn
/!\ FORSIKTIG — SIKKERHETSFORANSTALTNINGER - LES FOR BRUK m

o Trekk alltid stgpselet ut av stikkontakten fgr du utfgrer service pa grillen.

o Sgrg for at grillen er helt avkjglt for 8 unnga brannskader.

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

* Bruk kun pizzaovnen pa en godt vedlikeholdt, godt ventilert utendgrs grill. Alle overflater inkludert grillrister, manifold,
brennkammer og fettbrett pa grillen ma rengjgres fgr hver bruk.

e Bruk aldri pizzaovnen innendgrs.

* [kke bergr pizzaovnen eller pizzasteinen fgr enheten er helt avkjglt. Pizzaovnen og pizzasteinen blir veldig varme nar de er i bruk,
Ver ekstremt forsiktig.

¢ |kke la andre matvarer enn pizza eller brgddeig komme i kontakt med steinen. Matvarer som inneholder fett, olje eller smgr
(kjgtt, varer belagt med olivenolje, smakaker, kjeks osv.) bgr ikke komme i direkte kontakt med steinen.

¢ Grill og brensel er ikke inkludert.

e Bruk alltid varmebestandige ovnsvotter eller hansker laget for utendgrs matlaging nar du bruker pizzaovnen.

o [kke la pizzaovnen veere uten tilsyn eller la barn uten tilsyn veaere i naerheten mens grillen er pa eller varm.

e |kke fjern pizzaovnen fra grillen fgr enheten er helt avkjglt.

* Forsiktig! Pizzasteinen er veldig skjgr og kan knekke hvis den slippes.

MONTERING AV MASTERBUILT GRAVITY SERIES™-GRILLER
°o__ 0 v €

Installer varmeavledere pa begge sider av
manifolden. Varmeavlederne vil feste seg i
apningene pa manifolden.

For a |ase varmeavlederne pa plass ma varmeavleder-klem-
mer monteres pa manifolden.

Fjern varmestativene og
stekeristene.
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Bruk en hvilken som helst kombinasjon av front-, venstre-,
hgyre- og bakpaneler for & dekke hele det dpne rommet i Montering fullfgrt.
ovnsrommet. (Se veiledning for panelmontering)

IMonter pizzaovnen- og steinen. Pizzasteinen vil henge over|
forkanten pa ovnen.

MERK: Se veiledningen for panelmontering for flere detaljer om panelmontering.

Instruksjonsarkkode: 9818220001 230515-CM



ANBEFALT BRUK FOR MASTERBUILT GRAVITY SERIES™

il
1.

Merk: Steketider og temperaturer er gitt som grunnleggende retningslinjer. Tider og temperaturer kan variere avhengig av
personlige preferanser, vaerforhold, grilltype og ytelse. Resultatene kan variere.

Sgrg for at ovnen er montert i grillen fgr du slar den pa.

Forvarm grillen til en temperatur mellom 290 — 370 grader med ovnen i grillen og lokket STENGT. Bruk lavere temperaturer
for tykk skorpe og hgyere temperaturer for tynn skorpe.

Nar grillen har nadd den innstilte temperaturen, setter du pizzaen i ovnen. Vaer ekstremt forsiktig, pizzaovnen og pizzasteinen
vil vaere ekstremt varme.

Stek pizzaen med lokket lukket. Det er ikke ngdvendig a rotere pizzaen din gjennom tilberedningen.

Vi anbefaler a steke pizzaen i ca. 3-5 minutter. Resultatene kan variere.

WBEREDELSESTIPS

Vi anbefaler a bruke maismel for a forhindre at pizzaen din fester seg til steinen. Veer forsiktig, pizzaovnen og pizzasteinen kan
bli ekstremt varme.

2. Vianbefaler a bruke en stor slikkepott med langt skaft eller pizzaspade for a hjelpe til med a putte inn og ta pizzaen ut fra
pizzaovnen.
VEILEDNING FOR PANELMONTERING
OVERSIKT:

Masterbuilt Pizzaovn leveres med seks paneler for a kunne tilpasses de aller fleste griller.

Du bgr dekke sa mye av det apne stekerommet som mulig med panelene.

Hve

De to «4 prikkers»-panelene kan festes med skruer til forsiden og baksiden av pizzaovnen. (FIG. 2)

Bruk tabellen nedenfor for @ matche stgrrelsen pa grillen din med den rette panel-konfigurasjonen.

Mmal

rt panel er markert med en stgrrelsesindikator-markgr. Se etter en rekke prikker langs kanten pa panelet.

bredden og dybden pa grillen din og match deretter med panelene som star i tabellen.

Stekebredde Panelmarkgr Stekebredde Panelmarkgr
19.5in (49.5 cm) ingen paneler >16.75in (42.5cm) | ingen paneler
21.5in (54.5 cm) o 17.25in - 18.25in 0000
22.25in (565¢cm) | @@ (44 cm - 46 cm)

24in (61 cm) PP 18in - 20in g"'
24.25in (61.5cm) | @ oz @@ (4gcm-51cm) | 000®
28.5in (72.5 cm) 000z 000

RENGJ@ARING

Etter a ha bakt den siste pizzaen, kan du rengjgre pizzaovnen ved a la grillen sta pa hgy varme i ca. 15 minutter. Eventuelle
gjenvaerende rester brenner av, og rusk kan skrapes av pizzasteinen. Bruk en skansom rengjgringsbgrste med langt skaft for a
skrape bort eventuelle rester. Vaer ekstremt forsiktig — rester, pizzaovn og pizzastein vil vaere ekstremt varme.

Ikke bruk husholdningsrengjgringsmidler eller vaesker pa pizzasteinen.

La aldri fuktighet bygge seg opp pa pizzasteinen. Vask aldri steinen din med sape og vann. Ikke fa pizzasteinen vat.

Terk av metalloverflater med et mildt, ikke-slipende rengjgringsmiddel (som eddik og vann). Terk av med en ren, lofri klut.
Gjgr dette fgrst etter at pizzaovnen og pizzasteinen er helt avkjglt.




GASSGRILL-BRUK
MONTERING PA GASSGRILL

Fjern stekeristene.

Hvis grillen din har smakstenger, fiern dem.

Sett grillristene tilbake.

Plasser pizzaovnen pa toppen av grillristene.

Bruk paneler for & dekke sa mye av stekeoverflaten som mulig.
(Se veiledning for panelmontering)

6. Det er greit hvis pizzaovnen ikke er sentrert.

NS

ANBEFALT BRUK PA EN GASSGRILL

Merk: Steketider og temperaturer er gitt som grunnleggende retningslinjer. Tider og temperaturer kan variere avhengig av
personlige preferanser, vaerforhold, grilltype og ytelse. Resultatene kan variere.

Installer ovnen ved hjelp av monteringstrinnene.

Fjern pizzasteinen hvis du trenger a fa tilgang til brennerne med en lighter.

Folg grillopptennings-instruksjonene og skru alle brennere pa H@Y varme.

Pass pa at du bytter ut pizzasteinen. Vear ekstremt forsiktig, pizzaovnen kan vaere veldig varm.

Hold lokket apent og forvarm grillen i ca. 15 minutter.

Nar grillen har nadd den innstilte temperaturen, setter du pizzaen i ovnen. Var ekstremt forsiktig, pizzaovnen og pizzasteinen
vil vaere ekstremt varme.

Stek pizzaen med lokket lukket. Det er ikke ngdvendig a rotere pizzaen din gjennom tilberedningen.

8. Vianbefaler 3 tilberede pizzaen pa H@Y varme i ca. 3-5 minutter.

TIEBEREDELSESTIPS

1. Vianbefaler a bruke maismel for a forhindre at pizzaen din fester seg til steinen. Veer forsiktig, pizzaovnen og pizzasteinen kan
bli ekstremt varme.

2. Vianbefaler a bruke en stor slikkepott med langt skaft eller pizzaspade for a hjelpe til med a putte inn og ta pizzaen ut fra
pizzaovnen.

oOUVeswWwN R
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PELLETSGRILL-BRUK
MONTERING PA PELLETSGRILL

Fjern stekeristene.

Hvis pelletsgrillen din kommer med en varme- eller fettavviser, ma du fierne denne.
Sett stekeristene tilbake.

Plasser pizzaovnen pa toppen av grillristene.

Bruk paneler for a dekke sa mye av stekeoverflaten som mulig.

(Se veiledning for panelmontering)

6. Det er greit hvis pizzaovnen ikke er sentrert.

ukhwn e

ANBEFALT BRUK PA EN PELLETSGRILL

Merk: Steketider og temperaturer er gitt som grunnleggende retningslinjer. Tider og temperaturer kan variere avhengig av
personlige preferanser, veerforhold, grilltype og ytelse. Resultatene kan variere.

1. Installer ovnen ved hjelp av monteringstrinnene.
2. Fplg grillopptennings-instruksjonene og skru temperaturen sa hgyt du kan. Vi anbefaler 260 grader hvis mulig.
3. Lukk lokket og forvarm grillen din til innstilt temperatur er nadd. (Sgrg for at pizzaovnen er montert i Igpet av forvarmingen).



4. Nar grillen har nadd den innstilte temperaturen, setter du pizzaen i ovnen. Vaer ekstremt forsiktig, pizzaovnen og
pizzasteinen vil veere ekstremt varme.

5. Stek pizzaen med lokket lukket. Det er ikke ngdvendig a rotere pizzaen din gjennom tilberedningen.

6. Vianbefaler & tilberede pizzaen pa H@Y temperatur i ca. 5-8 minutter.

W“@@@@@&@@@F’U@@

Vi anbefaler a bruke maismel for a forhindre at pizzaen din fester seg til steinen. Vaer forsiktig, pizzaovnen og
pizzasteinen kan bli ekstremt varme.

2. Vianbefaler a bruke en stor slikkepott med langt skaft eller pizzaspade for & hjelpe til med a putte inn og ta
pizzaen ut fra pizzaovnen.

GARANTI

BEGRENSET GARANTI

Masterbuilt® garanterer at alle produktene deres er uten defekter i materiale og utfgrelse under riktig montering, normal bruk
og anbefalt vedlikehold i 1 ar fra datoen for det opprinnelige detaljkjgpet. Masterbuilt®-garantien dekker ikke maling, siden
den kan brenne av under normal bruk. Masterbuilt®-garantien dekker ikke rust. Masterbuilt® trenger kjspsdokumentasjon ved
garantikray, slik som en kvittering.

KUN BOSATTE | EUROPA: Masterbuilt® garanterer at alle produktene deres er uten defekter i materiale og utfgrelse under riktig
montering, normal bruk og anbefalt pleie i 2 ar fra datoen for det opprinnelige detaljkjgpet

NAR STARTER GARANTIDEKNINGEN?

Garantidekning starter fra den opprinnelige kjgpsdatoen og dekker kun den opprinnelige kjgperen. For at garantien skal gjelde,
ma du registrere grillen din. Dersom det oppdages en mangel i materiale eller utfgrelse i Igpet av den gjeldende garantiperioden
med normal bruk og vedlikehold, vil Masterbuilt®, 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, reparas-
jon eller drift av grillen. Masterbuilt® dekker alle fraktkostnader pa garantideler.

BARE INNBYGGERE | AUSTRALIA OG NEW ZEALAND: Varene vare kommer med garantier som ikke kan utelukkes fra forbrukerk-
jopsloven i Australia eller New Zealand. 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 DEKKES IKKE?

Denne garantien gjelder ikke skader forarsaket av misbruk eller bruk av produktet til andre formal enn hva det er laget for, skad-
er forarsaket av manglende riktig bruk, montering, vedlikehold eller installasjon, skader forarsaket av ulykker eller naturkatastro-
fer, skader forarsaket ved uautorisert tilbehgr 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. Kommersiell bruk anbefales ikke ved bruk av Masterbuilt-produkter, og denne garantien gjelder ikke
for kommersiell bruk av noe slag. Det gjelder for eksempel for restauranter, cateringfirmaer, slaktere, utleiefirmaer, matbiler og
andre tilsvarende kommersielle enheter.

Denne begrensede garantien er eksklusiv og i stedet for enhver annen garanti, skriftlig eller muntlig, uttrykt eller underforstatt,
inkludert uten a vaere begrenset til garantien for salgbarhet eller egnethet for et bestemt formal. Varigheten av enhver under-
forstatt garanti, inkludert enhver underforstatt garanti om salgbarhet eller egnethet for et bestemt formal, er uttrykkelig begren-
set til varigheten av garantiperioden for den gjeldende komponenten.

Kjgperens eksklusive rettsmiddel for brudd pa denne begrensede garantien eller enhver underforstatt garanti, skal veere be-
grenset som spesifisert her til bytte. Masterbuilt skal ikke under ingen tilfelle veere ansvarlig for noen spesielle skader, tilfeldige
skader eller fglgeskader.

Denne garantien gis til deg i tillegg til alle rettigheter og rettsmidler som er gitt deg gjennom lover og forskrifter for forbruker-
beskyttelse. Denne garantien pavirker pa ingen mate dine juridiske rettigheter under lovbestemte garantibestemmelser i staten
eller landet du bor i, inkludert EU. Avhengig av staten eller landet du bor i, kan det hende at begrensninger pa lengden pa en
underforstatt garanti eller skadene som er tilgjengelige for deg ikke begrenses av denne garantien.

HVA UGYLDIGGJ@R GARANTIEN?

Hvis du kjgper et Masterbuilt®-produkt giennom en uautorisert forhandler, blir garantien ugyldig. En uautorisert forhandler er
definert som enhver forhandler som ikke har fatt uttrykkelig tillatelse fra Masterbuilt® til & selge Masterbuilt®-produkter.

Masterbuilt® Premier Specialty Brands, LLC 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341 www.masterbuilt.com/pages/customer-support

Masterbuilt® Kamado Joe Europe Lange Voorhout 86, 2514 EJ Den Haag, Nederland international.masterbuilt.com/pages/customer-support
Masterbuilt®Kamado Joe UK Limited Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ international.masterbuilt.com/pages/customer-support




MB20181722 Instrukcja obstugi pieca do pizzy
/!\ OSTROZNIE - SRODKI BEZPIECZENSTWA - PRZECZYTAJ PRZED UZYCIEM A

* Przed przystgpieniem do czynnosci serwisowych nalezy zawsze wyja¢ wtyczke z gniazdka.

Upewnij sie, ze grill catkowicie ostygt, aby uniknag¢ poparzen.

Niektdre elementy moga mie¢ ostre krawedzie. Postepuj ostroznie, zeby unikngc¢ obrazen.

* Piec do pizzy moze by¢ uzywany wytgcznie na prawidtowo konserwowanym, dobrze wentylowanym grillu zewnetrznym. Wszystkie powierzchnie,
w tym ruszty grilla, kolektor, palenisko i tacka na ttuszcz na grillu muszg by¢ czyszczone przed kazdym uzyciem.

o Nigdy nie uzywaj pieca do pizzy w pomieszczeniach.

Nie dotykac pieca do pizzy ani kamienia do pizzy, dopdki urzadzenie catkowicie nie ostygnie. Piec do pizzy i kamien do pizzy stajg sie bardzo

gorgce podczas uzytkowania. Nalezy zachowac szczegdlng ostroznosc.

¢ Nie dopuszcza¢ do kontaktu z kamieniem zywnosci innej niz ciasto na pizze lub chleb. Wszelkie produkty spozywcze zawierajace ttuszcz, olej lub
masfo (mieso, produkty pokryte oliwg z oliwek, ciastka, herbatniki itp.) nie powinny mie¢ bezposredniego kontaktu z kamieniem.

o Grill i paliwo nie sg wliczone w cene.

o Podczas pracy z piecem do pizzy nalezy zawsze nosi¢ rekawice kuchenne odporne na wysokg temperature lub rekawice przeznaczone do
gotowania na zewnatrz.

* Nie pozostawiaj pieca do pizzy bez nadzoru ani nie pozwalaj dzieciom bez nadzoru przebywac w poblizu, gdy grill jest wigczony lub goracy.

* Nie zdejmowac pieca do pizzy z grilla, dopdki urzadzenie nie ostygnie.

 Uwaga! Kamien do pizzy jest bardzo delikatny i moze peknaé, jesli zostanie upuszczony.

MONTAZ WYACZNIE DLA GRILLI MASTERBUILT GRAVITY SERIES™
°o__ 0 v €

Zamontuj deflektory ciepta po obu stronach
kolektora. Deflektory ciepta beda zaczepione
do otwordw w kolektorze.

Aby zablokowac ostony termiczne na miejscu, zamontuj
zaciski oston termicznych na kolektorze.

Wyjac ruszty do podgrzewania
i ruszty do gotowania.
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Zainstaluj piec do pizzy i kamien. Kamien do pizzy bedzie | Uzyj dowolnej kombinacji paneli przednich, lewych, pra-
wystawat poza przednig wych i tylnych, aby zakryé catg wolng przestrzeri w komorz Montaz zakoriczony.
krawedz piekarnika. gotowania. (patrz przewodnik montazu paneli)

UWAGA: Wiecej informacji na temat montazu paneli mozna znalei¢ w Przewodniku po montazu paneli.

Kod arkusza z instrukcja: 9818220001 230515-CM



ZALECANE UZYCIE DLA MASTERBUILT GRAVITY SERIES™.

Uwaga: Czasy i temperatury gotowania podano jako podstawowe wytyczne. Czasy i temperatury mogg sie rézni¢ w zaleznosci od
osobistych preferencji, warunkéw pogodowych, typu grilla i jego wydajnosci. Rezultaty moga sie réznic.

1. Przed wtaczeniem upewnij sig, ze piekarnik jest zamontowany w grillu.
Rozgrzej grill do temperatury miedzy 290 °C - 370 °C z piekarnikiem w trybie grilla i ZAMKNIETA pokrywa. Uzywaj nizszych
temperatur dla grubego ciasta i wyzszych temperatur dla cienkiego ciasta.

3. Gdy grill osiggnie ustawiong temperature, wtdz pizze do piekarnika. Nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢, poniewaz piec do
pizzy i kamien do pizzy bedg bardzo gorace.

4. Piecz pizze z zamknietg pokrywa. Nie ma potrzeby obracania pizzy podczas gotowania.

5. Zalecamy pieczenie pizzy przez okoto 3-5 minut. Rezultaty mogg sie roznic.

WSKAZOWIR] DOTVCZACE GOTOWANIA

1. Zalecamy uzycie maki kukurydzianej, aby zapobiec przywieraniu pizzy do kamienia. Nalezy zachowac ostroznosé, piec do pizzy
i kamien do pizzy bedg bardzo gorgce.
2. Zalecamy uzycie duzej, dtugiej topatki lub topatki do pizzy, aby pomdc w zatadunku i roztadunku pizzy z pieca do pizzy.

PORADNIK PO MONTAZU PANELI

OMOWIENIE:
Piec do pizzy Masterbuilt jest wyposazony w sze$¢ paneli, ktére umozliwiaja dopasowanie do wiekszosci grilli.

Panele powinny zakrywac jak najwiecej otwartej przestrzeni komory gotowania.
Kazdy panel jest oznaczony znacznikiem rozmiaru. Poszukaj serii kropek wzdtuz jednej krawedzi panelu.

Dwa panele ,4 kropki” mozna przymocowac do przedniej i tylnej czesci pieca do pizzy za pomoca $rub. (RYS. 2)

Skorzystaj z ponizszej tabeli, aby dopasowad rozmiar grilla do odpowiedniej konfiguracji panelu.
Zmierz szerokos¢ i gtebokos¢ grilla, a nastepnie dopasuj panele okreslone w tabeli.

Szerokos¢ strefy Znacznik panelu Gigbokos¢ gotowania | Znacznik panelu
gotowania >16,75 cala (42,5 cm) brak paneli

19,5 cala (49,5 cm) | brak paneli 17.25 cala - 18.25 cala

21,5cala(54,5¢cm) |@ (4;1 cm - 46 cm’) 0000
22,25 cala (56,5 cm) | @@ 18 cali - 20 cali 0000

24 cale (61 cm) 000 (48 cm - 51 cm) 0000
24,25 cala (61,5cm) (@oraz @ @

28,5cala(725cm) (@@@®ocraz OO®

JAK czysScié

e Po upieczeniu ostatniej pizzy mozna wyczysci¢ piec do pizzy, pozostawiajgc grill wtgczony przez okoto 15 minut. Wszelkie
pozostatosci powinny sie wypali¢, a resztki mozna zeskrobac z kamienia do pizzy. Uzyj dtugiej, delikatnej szczotki do
czyszczenia, aby zeskrobac wszelkie pozostatosci. Nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢, poniewaz pozostatosci, piec do
pizzy i kamien do pizzy bedg bardzo gorace.

¢ Nie uzywaj domowych srodkow czyszczgcych ani ptyndw na kamieniu do pizzy.

¢ Nigdy nie dopuszczaj do gromadzenia sie wilgoci na kamieniu do pizzy. Nigdy nie myj kamienia wodg z mydtem. Nie wolno
zamoczy¢ kamienia do pizzy.

e Przetrzyj metalowe powierzchnie tagodnym, niesciernym detergentem (takim jak ocet i woda). Przetrzec czystg, niestrzepiaca
sie szmatka. Nalezy to zrobic dopiero po catkowitym ostygnieciu pieca do pizzy i kamienia do pizzy.




UZYWANIE GRILLA GAZOWEGO
MONTAZ NA GRILLU GAZOWYM

Zdejmij ruszty do gotowania.

Jedli grill ma paski smakowe, nalezy je usunac.

Wymien ruszty do gotowania.

Umiescic¢ piec do pizzy na ruszcie grilla.

Uzyj paneli, aby zakry¢ jak najwieksza cze$¢ powierzchni do gotowania.
(patrz przewodnik montazu paneli)

6. Piec do pizzy moze nie by¢ wysrodkowany.

NS

ZALECANE UZYCIE NA GRILLU GAZOWYM

Uwaga: Czasy i temperatury gotowania podano jako podstawowe wytyczne. Czasy i temperatury mogg sie rozni¢ w zaleznosci od
osobistych preferencji, warunkéw pogodowych, typu grilla i jego wydajnosci. Rezultaty mogg sie réznic.

Zainstaluj piec, wykonujac kroki montazu.

Zdejmij kamien do pizzy, jesli chcesz uzyskac dostep do palnikdw za pomoca zapalniczki.

Postepuj zgodnie z instrukcjami rozpalania grilla i ustaw wszystkie palniki na HIGH.

Upewnij sie, ze wymieniono kamier do pizzy. Zachowaj szczegdlng ostroznos¢, piec do pizzy moze by¢ bardzo goracy.

Trzymaj pokrywe otwartg i rozgrzewaj grill przez okoto 15 minut.

Gdy grill osiggnie ustawiong temperature, wtdz pizze do piekarnika. Nalezy zachowac szczegdlng ostroznosé, poniewaz piec do
pizzy i kamien do pizzy bedg bardzo gorace.

Piecz pizze z zamknieta pokrywa. Nie ma potrzeby obracania pizzy podczas gotowania.

8. Zalecamy pieczenie pizzy w trybie HIGH przez okoto 3-5 minut.

WSRAZOWI] DOTVCZACE GOTOWANIA

1. Zalecamy uzycie maki kukurydzianej, aby zapobiec przywieraniu pizzy do kamienia. Nalezy zachowac ostroznos¢, piec do pizzy
i kamien do pizzy bedg bardzo gorace.
2. Zalecamy uzycie duzej, dtugiej topatki lub fopatki do pizzy, aby pomdc w zatadunku i roztadunku pizzy z pieca do pizzy.

oOUVeswWwN R

~

UZYWANIE GRILLA PELLETOWEGO
MONTAZ NA GRILLU PELLETOWYM

Zdejmij ruszty do gotowania.

Jesdli grill na pelety jest wyposazony w ostone przeciwttuszczowa, nalezy jg zdjac.
Wymien ruszty do gotowania.

Umiesé piec do pizzy na ruszcie grilla.

Uzyj paneli, aby zakryc¢ jak najwieksza cze$¢ powierzchni do gotowania.

(patrz przewodnik montazu paneli)

6. Piec do pizzy moze nie by¢ wysrodkowany.

e wnN e

ZALECANE UZYCIE NA GRILLU PELLETOWYM

Uwaga: Czasy i temperatury gotowania podano jako podstawowe wytyczne. Czasy i temperatury mogg sie rozni¢ w zaleznosci od
osobistych preferencji, warunkéw pogodowych, typu grilla i jego wydajnosci. Rezultaty mogg sie réznic.

1. Zainstaluj piec, wykonujac kroki montazu.

2. Postepuj zgodnie z instrukcjami rozpalania grilla i ustaw jak najwyzszg temperature. Jesli to mozliwe, zalecamy 260 °C.

3. Zamknij pokrywe i rozgrzej grill do osiggniecia ustawionej temperatury. (Upewnij sie, ze piec do pizzy jest zainstalowany
podczas podgrzewania).



4. Gdy grill osiggnie ustawiong temperature, wtdz pizze do piekarnika. Nalezy zachowac szczegdlng ostroznosé, poniewaz piec do
pizzy i kamien do pizzy bedg bardzo gorace.

5. Piecz pizze z zamknietg pokrywa. Nie ma potrzeby obracania pizzy podczas gotowania.

6. Zalecamy pieczenie pizzy w trybie HIGH przez okoto 5-8 minut.

WSKAZOWIK] DOTYICZACE GOTOWIANIA

1. Zalecamy uzycie maki kukurydzianej, aby zapobiec przywieraniu pizzy do kamienia. Nalezy zachowac ostroznos¢, piec do pizzy
i kamien do pizzy bedg bardzo gorace.

adaonizzy

GWARANCJA

OGRANICZONA GWARANCJA

Firma Masterbuilt® gwarantuje, ze wszystkie jej produkty beda wolne od wad materiatowych i produkcyjnych pod warunkiem prawidtowego
montazu, normalnego uzytkowania i zalecanej konserwacji przez 1 rok od daty pierwotnego zakupu detalicznego. Gwarancja firmy Master-
built® nie obejmuje uzytej do wykorczenia produktu farby, poniewaz moze ona ulec wypaleniu podczas normalnego uzytkowania. Gwarancja
firmy Masterbuilt® nie obejmuje wystgpienia na produkcie ognisk korozyjnych. Przy zgtoszeniu roszczenia z tytutu gwarancji, firma Master-
built® wymaga przedstawienia dowodu zakupu, takiego jak paragon.

TYLKO DLA MIESZKANCOW EUROPY: Firma Masterbuilt® gwarantuje, ze wszystkie jej produkty bedg wolne od wad materiatowych i wyko-
nawczych pod warunkiem ich prawidtowego montazu, normalnego uzytkowania i przestrzegania zalecanej konserwacji przez 2 lata od daty
pierwotnego zakupu detalicznego

KIEDY ROZPOCZYNA SIE OCHRONA GWARANCYJINA?

Ochrona gwarancyjna rozpoczyna sie z dniem pierwotnego zakupu i obejmuje tylko pierwotnego nabywce. Aby produkt zostat objety ochro-
ng gwarancyjnga, musi zostac zarejestrowany. Jesli w przewidzianym okresie gwarancyjnym, przy normalnym uzytkowaniu i przestrzeganiu
zasad konserwacji, zostanie wykryta wada materiatowa lub wada wykonawstwa produktu, firma Masterbuilt® wymieni lub naprawi wadliwy
element. Uzytkownik nie poniesie zadnego kosztu zwigzanego z wymiang elementu. Wyboér wymiany lub naprawy zalezy wytgcznie od naszego
uznania. Gwarancja ta nie obejmuje robocizny ani jakiegokolwiek innego kosztu zwigzanego z serwisowaniem, naprawg lub dziataniem grilla.
Wszelkie optaty za przestanie czesci objetych gwarancjg pokrywa firma Masterbuilt®.

TYLKO MIESZKANCY AUSTRALII | NOWEJ ZELANDII: Nasze towary sa dostarczane z gwarancjami, ktdrych nie mozna wytaczy¢ na mocy australij-
skiego lub nowozelandzkiego prawa konsumenckiego. Masz prawo do wymiany lub zwrotu pieniedzy w nastepstwie powaznej awarii produktu
i odszkodowania za wszelkie inne straty lub szkody dajgce sie racjonalnie przewidzie¢. Masz réwniez prawo do naprawy lub wymiany towaru,
jesli towar nie bedzie akceptowalnej jakosci, a usterka nie bedzie stanowi¢ powaznej awarii.

CZEGO NIE OBEJMUJE GWARANCIA?

Gwarancja nie obejmuje uszkodzen spowodowanych przez naduzycie produktu lub uzycie go do celéw innych niz te, dla jakich zostat skonstru-
owany, uszkodzen spowodowanych przez brak wtasciwego uzytkowania, montazu, konserwacji lub instalacji, uszkodzen spowodowanych przez
wypadki i kleski zywiotowe, uszkodzen spowodowanych przez niezaaprobowane dodatki lub modyfikacje, ani tez uszkodzen w transporcie.
Niniejsza gwarancja nie obejmuje uszkodzen wynikajacych z normalnego zuzycia spowodowanego przez uzytkowanie produktu (na przyktad
zadrapan, wgniecen i odpryskdw) ani zmian wygladu grilla, ktdre nie wptywajg na jego funkcjonowanie. Nie zaleca sie uzywania wyrobow firmy
Masterbuilt do celéw komercyjnych, a niniejsza gwarancja nie obejmuje jakiegokolwiek komercyjnego wykorzystania produktu firmy. Dotyczy
to np. uzytkowania w restauracjach, w punktach gastronomicznych, przez masarnie, firmy wynajmu, w pojazdach, w ktérych przygotowuje sie i
sprzedaje zywnosc i przez inne podmioty komercyjne tego typu.

Niniejsza ograniczona gwarancja jest gwarancjg wytaczng i przyznang w zastepstwie jakiejkolwiek innej gwarancji, udzielanej na pismie lub ust-
nie, wyraznej lub dorozumianej, w tym m.in. gwarancji przydatnosci do obrotu handlowego, czy nadawania sie do jakiegokolwiek szczegdlnego
celu. Okres waznosci jakichkolwiek gwarancji dorozumianych, w tym jakiejkolwiek dorozumianej gwarancji przydatnosci do obrotu handlowe-
go albo nadawania sie do jakiegokolwiek szczegdlnego celu, jest wyraznie ograniczony do okresu waznosci gwarancji na dany element.
Wytgczny przystugujacy nabywcy srodek zaradczy z tytutu naruszenia niniejszej ograniczonej gwarancji lub jakiejkolwiek gwarancji dorozu-
mianej bedzie ograniczony, jak tu wskazano, do wymiany. Masterbuilt nie bedzie w zadnym przypadku odpowiedzialny za jakiekolwiek szkody
szczegoblne, uboczne lub wtérne.

Gwarancji tej udziela sie uzytkownikowi w uzupetnieniu do wszelkich praw i Srodkdw zaradczych, jakie przystuguja mu z tytutu ustaw i przepi-
sOw o ochronie konsumentow. Niniejsza gwarancja w zaden sposéb nie wptywa na prawa uzytkownika wynikajgce z ustawowych przepiséw
gwarancyjnych obowigzujgcych w stanie lub kraju zamieszkania uzytkownika, w tym w UE. W zaleznosci od stanu lub kraju zamieszkania uzyt-
kownika, ograniczenia dtugosci okresu obowigzywania gwarancji dorozumianej lub mozliwych do uzyskania przez niego odszkodowan mogg nie
by¢ ograniczane przez niniejszg gwarancje.

CO SPOWODUIE UTRATE GWARANCII?

Gwarancje uniewaznia nabycie jakiegokolwiek produktu firmy Masterbuilt® u nieautoryzowanego dealera. Mianem nieautoryzowanego deale-
ra okresla sie kazdego sprzedawce, ktéremu firma Masterbuilt® nie przyznata wyraznego pozwolenia na sprzedawanie swoich produktdw.

Masterbuilt® Premier Specialty Brands, LLC 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341  www.masterbuilt.com/pages/customer-support

Masterbuilt® Kamado Joe Europe Lange Voorhout 86, 2514 EJ Den Haag, Netherlands international.masterbuilt.com/pages/customer-support
Masterbuilt®kamado Joe UK Limited Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ international.masterbuilt.com/pages/customer-support




JINCT TeXHUYECKMUX AaHHDbIX K neuyun ana nuuubl MB20181722

/1\ BHUMAHVE - MPABINIA TEXHUKM BE3OMACHOCTH - NPOYTUTE NEPEL UCMONb3OBAHMEM /1

OUCKBUTOB U T. 4.).

€C/IW OH BK/IKOYEH WM FOPAYMIA.
* He cHMMaliTe NeYb ANA NULLbI C TPUAA A0

o Mepen 06CAYKIMBAHWEM rPUAA 06A3ATENBHO BbIHBTE BUKY 13 PO3ETKM.

* B0 M3beaH1e 0XKOroB A0KAMTECH MOJHOTO OCTbIBAHMUA MPUAS.

¢ HekoTopble KOMMOHEHTbI UMEIOT OCTPbIe Kpas. Cob/toaaiTe Mepbl NPEAOCTOPOKHOCTH, YTODbI M3DEKATL TPABM.

* VIcnonb3yiTe nedb A NMLLLI TONbKO BMECTE C TLLATEIbHO OBCAYHKEHHBIM rPUAEM Ha YAULE B XOPOLIO NPOBETPUBaEMON 30He. Mepes
Ka/bIM 1CMOb30BaHWEM HEOBXOAMMO OUUCTUTL BCE NOBEPXHOCTY TPVAA, BKAKOYAS PELIETKM, KONNEKTOP, TOMKY M MOAAO0H A9 XKMpa.

* He vcnonbayiiTe Neyb A9 NULLbI BHYTPU NOMEWEHW,

* He KacalTech neyn 1am KamHa A8 NuLLb 40 X NOAHOTO OCTbiBaHMA. B npoLecce NPUroTOBAEHMSA NEYb A48 NULLbI U KAMEHb CUABHO
HarpesatoTcA. BygbTe KpaiiHe 0CTOPOMKHbI.

* He fonycKaiiTe KOHTaKTa KamHA C 10BbIMM APYTUMM NPOAYKTaMM, KDOME TECTa AN NULLb! MK xneba. He gonyckaliTe npsamoro
KOHTaKTa C KaMHeM /0DbIX NPOAYKTOB, COAEPMALLMX KMP UM MACIO (MACA, NPO/YKTOB, CMa3aHHbIX O/IMBKOBbIM MaCc/IoM, NeveHbs,

o [PUNb 1 TONAUBO K HEMY HE BXOAAT B KOMM/IEKT NOCTABKM.
* 0bA3aTeNbHO HaAEeBalTe TePMO3aLLMTHbIE PYKABULbI AV NepyaTKK ANsS rpus nepes NobbiM B3aUMOAENCTBMEM C NeYbO AN NULILbI.
* He ocTasnaitTe neyb 478 NuLLbl 6E3 NPUCMOTPA M He N03BOAANTE AETAM 6e3 CONPOBOMAEHNA B3POCALIX HAXOAUTHCA BO3/E TP,

MONMHOT0 OCTbIBAHNA.

o OcTOpOXHO! KameHb As NULILIbI O4eHb XPYMKMIA 1 MOKET Pa3bUTbCA, ECN €70 YPOHUT.

CEOPKA TONbKO ANA rPUNEN MASTERBUILT GRAVITY SERIES™

——

CHMMMTE NOACTABKM AN1A Pa3orpeBaHus
1 PELUETKM.

YcTaHOBUTE TENAOOTPANKATENN C o0beunx CTOPOH
Konnektopa. TennooTpaxkaTenn HaBeLwnBaoTCA Ha
0TBEpPCTMA KONTEKTOPA.

[Ons duKcaumm TennooTpaxkaTtenei ycTaHoBuTe Ha
KOINIEKTOP CMeLmanbHble CKobbI.
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YcTaHOBWTE NeYb M KameHb A nuuubl. KameHb ana
nuuLbl 6yAeT BbiCTynaTb 3a NepeaHuit
Kpai neuu.

sy SEE
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C nomoLLblo NepeaHeN, NeBoit, NpaBoii 1 3aHew
HaK/aZl0K 3aKpPOITE BCe OTBEPCTHA Kamepbl. (CM.
PYKOBOACTBO MO NOATOHKE HaKNAAOK.)

C6opKa 3aBepLueHa.

MPUMEYAHUE. bonee nogpobHyto MHOpMaLMIO CM. B PYKOBOACTBE NO NOATOHKE HaKAa[oK.

Kop nucTa TexHu4yeckux gaHHbix: 9818220001 230515-CM



PEKOMEH/J0BAHHbI CNOCOB MCNONb30BAHWUA ANA MASTERBUILT GRAVITY SERIES™

MpumedaHue. Bpemsa 1 Temnepatypa NpUroToBAeHUs NPUBOAATCA ANA CNPABKM. Bpema 1 Temnepatypa NpUroToBAEHMS MOTYT OTAMYAThCS B
33BMCMMOCTM OT IMYHbIX NPEANOYTEHMIA, MOTOAHBIX YCAOBMIA, TMNA TPUAA W XapaKTEPUCTUK YCTPONCTBA. KOHEUHbIA Pe3ynbTaT MOKET 6biTb PasHbIM.

Mpek e YeM BK/IOYATb IPU/b, YOEAUTECH, YTO NEYb YCTAHOBEHA AOMKHBIM 06pa3om.
Mporpeiite rpunb Ao Temnepatypbl o1 290 4o 370 °C. Meyb 1 KpbilKa rPUAs NPK 3TOM A0NKHbI ObiTb 3AKPBITBI. Muwly Ha ToncTom Tecte
roToBbTe Npu 60s1Ee HU3KOW TEMMEPATYPE, MULILY HA TOHKOM TecTe — npu 60/ee BbICOKOM.

3. Mocne nporpeBaHna rpuAa 40 HYXHOI TEMNEPaTypbl NOMECTUTE NULLY B NeYb. byapTe KpaiiHe 0CTOPOMKHbI: NeYb M KamMeHb AR NUULbI ByayT
04eHb FOPAYUMAM.

4. ToToBbTE NULILY C 3aKPbITOM KPbIWKOM. MEeHATb NONOXKEHWE NMLLbI B NPOLECCE NPUTOTOBAEHUA HE HYKHO.

5. PekomeHA0BaHHOE BPEMs MPUrOTOBAEHNA NULLbI: 3-5 MUHYT. KOHEYHbIV pe3y/ibTaT MOXKeT ObiTb PasHbiM.

QOBEVED O MRHMOTOEAERHLD

1. Bo u3bexaHue NpUAMNAHKA NULLbI K KAMHIO PEKOMEHYEM NPUCHINATb €10 KYKyPY3HOW MYKOW. ByibTe OCTOPOMHbI: NeYb M KaMeHb ANA MULLbI
BYayT 0YeHb rOPAYMMM,

2. Yrobbl 3arpy:kaTb NULLY B NEYb M U3BNEKATD €€ W3 NEYN, PEKOMEHIYEM BOCMO/Ib30BATLCA LUMPOKOM NONATKOM C ANMHHOI PYYKOM Uam
CNewunanbHoi 1onaTon ANs NULLbI.

PYKOBO/ACTBO NO NMNOATOHKE HAK/IAAOK

OBLUME CBEAEHUE

Meyb ana nuuubl Masterbuilt nocTaBnfeTca ¢ WecTbio HakNaAKamm, NO3BONAIOLLMMM NOLOMHATL NeYb K
6ONbWMHCTBY MOAENEN TPUNEN.

C nomoLLpto HakNaLoK HeobX0AMMO NepeKpbITb MAaKCMMaNbHO BO3MOXHYH OTKPbITYIO MOBEPXHOCTb Kamepbl.

Ha Kaz0/ HakNaZKe ecTb pasmeTka As NOAFOHKM No pasmepy. O6paTnTe BHUMAHME Ha TOUKM 10 KPAKO HAKNALKM.

N9 HaknaZKky ¢ 4 TOYKaMM MOKHO C MOMOLLLbIO BUHTOB 3aKPenuTb C NepeaHeint v 3agHel CTOPoHbI neun
ans nuuupl (PUC. 2).

Bocnonb3yiTech npuBeseHHOM HUXKe Tabaunuent, 4Tobbl Nofo06paTb KOHGUIYPALMIO HAKNAAOK NOZA Pa3Mep BaLLEro rpus.
M3mepbTe WUPKHY 1 rybuHy rpuns. 3atem nogbepute HakNaLKu No pasmepam CorfacHo Tabauue.

LLinpuHa 30HbI Pasmetka Iny6uHa 30HbI PasmeTKa [ . S . |
NPUroToBAEHMA HaKNagoK nNpUroToBAEHUA HaKnapjok
49,5 cm HeT HaKNa[oK >42,5 cm HeT HaKNa[oK
54,5 cm ]

0000
56,5 cm (1) 44-46 cm
61 cm (YY) g

48-51
61,5 cm o 00 o 11 1)
A

72,5 cm 000 » 000

O4YUCTKA

e Tlocne NpUroToBAEHUA NOCAEAHEN NMLLbI OYUCTUTE NEeYb AN NULLLbI, OCTABMB FPUAb NPUMEPHO Ha 15 MUHYT B pexume
BbICOKOM TemnepaTypbl. /llobble 0CTaTKM NPOAYKTOB A0MKHbI CrOPETh, MOC/E YEro MX MOXKHO YAAUTb C KaMHA Ana nuuubl. C
MOMOLLbI0 MATKOM LWETKM C ANMHHOM PYYKOW yAannTe OCTaTKM NPOAYKTOB. byasTe KpaiiHe OCTOPOMKHbI: OCTATKM NPOAYKTOB,
neyb U KaMeHb A4 NULLbI BYAyT O4eHb ropAYnMM.

e He 1cnonb3yiiTe 6bITOBbIE YUCTALLME CPEACTBA MAN KUAKOCTU AR OUMCTKM KaMHA A1 MULLbI.

e He gonyckaiiTe nonaaaHua BAarv Ha KameHb 415 NULLbL. He MoiiTe KaMeHb A8 NULLbI BOAOMN M KUAKOCTbIO NS MbITbA
nocyabl. He mounTte KameHb 419 MULLbI.

e OuncTMTE METANNMNYECKME MOBEPXHOCTM C MOMOLLbIO MATKON Heabpas3nBHOI KMAKOCTY (Hanpumep, yKcyca Uau BoAbl).
MpoTpuTe unctoi 6e380PCOBOI CandeTKon. ITO MOKHO AeNaTh TONLKO NOC/E TOTO, KaK Neyb M KameHb A1 NULLb
MOMIHOCTBIO OCTbIHYT.




MCNONb30BAHUE C TA30BbIM MPUIEM
CBEOPKA HA TA30BOM PUNE

CHMMUTE peLLeTKU.

Ecnv rpunb OCHaLLLEeH apOMaTUYECKUMM NAACTUHAMM, CHUMUTE UX.

YCTaHOBWTE PELLETKM Ha MecTo.

YcTaHoBWTE Nevb A4/1A NULLbI NOBEPX PELLETOK rPUAs.

C NOMOLLbIO HaKNaA0K MaKCHMaNbHO 3aKPOITe MOBEPXHOCTb ANsA NPUrOTOBAEHMUS.
(Cm. pyKOBOACTBO MO NOAFOHKE HAKNaAoK.)

6. HecTpaluHo, ecav neyb ANA NUULbI ByaeT He No LeHTpY.

NS

MpumeyaHue. Bpems 1 TemnepaTtypa NpuUroToBAEHUs NPUBOAATCA A8 CNPaBKU. Bpems 1 TemnepaTypa NpUrotoBaeHnsa moryT
OT/IMYATHCA B 3aBMCUMOCTHM OT INYHBIX MPEANOYTEHMIA, NOTrOAHBIX YCNOBUM, TUMA FPUASA U XapaKTEPUCTUK YCTPOIMCTBA. KOHeYHbIN
pe3y/IbTaT MOMKET bbITb PasHbIM.

1. YcTaHOBMTE NeYb, BbINOAHUT BCE 3Tanbl COOPKM.

2. Ecnv Bam HyXKHO 3axKeub FOpesku ¢ MOMOLLbHO 3aXKUTanku, M3BNEKUTE KaMeHb ANS NULLbI.

3. Cnepya MHCTPYKLMAM NO PO3XKMUIY rpunsa, nepeseamnte Bce ropenkun B pexxkum BbICOKOW temnepaTtypsl.

4. He 3abyabTe BepHYTb KAMeHb A1A MULLbI HAa MeCTO. byabTe KpaliHe OCTOPOMKHbI: NeYb AR NULLbI MOXKET ObiTb O4EHb
ropsayei.

5. TporpeiTe rpuab B Te4EHWE NPUMEPHO 15 MUHYT C OTKPbLITOM KPbILIKOW.

6. [ocne nporpeBaHWA rPUAA 40 HYXKHOM TeMnepaTypbl NOMeCTUTe NuLLY B Neyb. byabTe KpaitHe OCTOPOXKHbI: NeYb 1 KAMEHb

ANA NULLbI BYZYT OYEHb FOPAYMMM.
7. ToToBbTE NUWLLY C 3aKPbITOMN KPbILWKOK. MeHATb NOAOKEHME NULLLbI B NPOLLECCE NPUTOTOBEHUS HE HY}KHO.
8. PexkomeHaoBaHHOe BpemA NpUrotoBaeHUA nuuLbl: 3—5 muHyT B pexknme BbICOKOU temnepatypbl.

COBEVE] O NPHUIOTOBAERMIID

1. Bo u3bexaHue NpuaAMNaHMA NULLbI K KAMHIO PEKOMEHZYEM NPUCBINATb 0 KYKYPY3HON MyKOI. ByasTe 0CTOPOXKHBbI: Neyb U
KaMeHb /19 NULLbI ByayT O4eHb ropaYnMAM.

2. Y706bl 3arpy:aTb NMLLY B NeYb U U3BJIEKATb €€ U3 NeYun, peKOMeHAYeM BOCMNO/b30BaTbCA LUMPOKOM JI0NATKOM C AMHHON
PYYKOW WM CNeLmnanbHOM N0NaTon AN NULLbL.

MUCNO/Ib30BAHWUE C MEJJIETHbIM TPU/IEM
CEOPKA HA NEJINETHOM PUNE

1. CHumuTe peLeTKu.

2. Ecnm Bal rpu/b NOCTaBAAETCA C NONHOPA3MEPHbIM TENIOOTPAXKATENEM UK
KMPO3aLWMTHLIM 3KPAHOM, CHUMUTE €ero.

3. YcTaHOBMTE peLlleTKn Ha MecTo.

4. YcTaHOBMTE NeYb ANA NULLbBI NOBEPX PELIETOK rPUNA.

5. CnomoLLbto HaKNALOK MaKCHMasIbHO 3aKPOWTE NOBEPXHOCTb AsA MPUTOTOB/EHUS.
(Cm. pyKOBOACTBO MO NOATOHKE HAKNAZOK.)

6. HectpaluHo, ec/i neyb ANsA NULLbI OYAET He MO LeHTpY.

PEKOMEH0BAHHbIX CNOCOB UCNONb30BAHUA ANA NENNETHOTO rPUNA

MpumedaHue. Bpems 1 Temnepatypa NpuUroToBAEHMA NPUBOAATCA ANA CNPaABKU. Bpemsa 1 TemnepaTypa NpUrotoBaeHUA MoryT
OTANYATLCA B 3aBUCMMOCTM OT JIMYHbIX NPEAMNOYTEHMIA, NOTOAHBIX YCAOBUIA, TUNA FPUAA U XaPAKTEPUCTUK YCTPOMCTBA. KOHEYHbI
Pe3y/IbTaT MOMKET bbITb PasHbIM.

1. YctaHOBWTE Neuyb, BbINOSHWT BCE 3Tanbl COOPKM.
Cnepya MHCTPYKLMAM NO PO3KUTY FPUAA, YCTAHOBUTE TEeMNEPaTypy Ha MAaKCMMabHO BO3MOXKHOE 3HaueHue.
PekomeHA0BaHHas TemnepaTypa (ecnm Bo3amokHo): 260 °C.

3. 3aKpoiTe KpbILWKY ¥ NPeABapUTENbHO NPOrpeiTe rpub 40 3aaHHOM TemnepaTypbl. (Bo Bpems nporpesa neyb 418 NULLbI
[LOMXKHa BbITb YCTaHOBNEHA.)



4. Tlocne NporpeBaHns rpuasa Lo HYXXHOM TeMMNepaTypbl NOMECTUTE NULLY B NeYb. byabTe KpaliHe OCTOPOXKHbI: NeYb 1 KAMEHb
ANA MUULbl BYAYT 04eHb ropAYUMM.

5. ToToBbTeE NULLY C 3aKPbITON KPbILWKOW. MeHATb NONOKEHWE NULLbI B MPOLLECCE NPUFOTOBAEHMA HE HYXKHO.

6. PekomeHA0BaHHOE BPeMA NPUIOTOBAEHNA NULLbI: 5—8 MUHYT B pexkume BbICOKOW temnepaTtypbl.

@@I | O WPHMCORBNERAD

Bo n3bexaHue npuaMnaHma NULLbI K KAMHIO PEKOMEHZyeM NPUCHINAaTb ero KYKypy3HOM MyKOW. byabTe OCTOPOKHbI: Neyb 1
KameHb 4/ N1LLbl ByayT O4eHb ropaYvmMu.

2. Y706bl 3arpyKaTb NULILY B NeYb ¥ U3B/IEKATb €€ U3 NeYn, PEKOMEHAYEM BOCMO0/1b30BaATbCA WMPOKOW NONATKOM C AJIMHHOM
PYYKOM MM CMeLmanbHOM onaTon AN NULLbI.

TAPAHTUA
OTrPAHMYEHHAA TAPAHTUA

KomnaHusa Masterbuilt® rapaHTupyeT oTcyTcTBME BO BCEX CBOMX M3AenMnsAX AedeKTOB MaTepuana U U3roToBAEHUs NPU YCI0BUM HAZNEXKaLLeN
cbOpPKM, HOPMANBHOM SKCM/TyaTaLMM U JOMKHOIO yXoAa. Takas rapaHTUA AeicTByeT B TeueHue 1 rosa ¢ AaTbl NePBOHAYaNbHOM MOKYMKM

B PO3HUYHOW ceTu. FapaHTua Masterbuilt® He pacnpocTpaHAETCA Ha 1aKOKPACOUHOE MOKPLITUE, MOCKO/IbKY OHO MOMKET CTOPEeTb BO BPEMS
HOPMasbHOW 3KcnNyaTaumuu. fapaHTma Masterbuilt® He pacnpocTpaHaeTca Ha pKaBUMHy. Mpu 0BpaLLEHMM NO rapaHTUK B KOMNaHMo Master-
built® Heobxo4MMo NpeabABUTL AOKa3aTeNbCTBO NOKYMKM (Hanpumep, Yek).

ON1A WWUTEJIEN EBPOMbI. Komnanua Masterbuilt® rapaHTupyeT oTcyTcTBME BO BCEX CBOMX M3AeNMAX AedEKTOB MaTepuana U U3roToBneHus
NP1 YCNOBUM HaZNexallelt cO0pKM, HOPMaAbHOW IKCNNYaTaLLMM U AOMKHOTO yXoza. Takan rapaHTVA AeNCTBYET B TeYeHUe 2 IET C AaTbl
NepBOHa4aNbHOM MOKYNKM B PO3HUYHOW CeTy.

KOTAA HAYUHAETCA TAPAHTUMHbIV CPOK?

[apaHTWIHbIN CPOK HAYMHAETCA CO AHA NePBOHAYaNbHOM NOKYNKM U34ENNA U AENCTBUTENEH TONBKO AN1A NEePBOHAYaNbHOIO NOKynaTens.
FapaHTUA AeNCTBUTENbHA TOIbKO NPU YCI0BUM PEMUCTPALLMM NMOKYMKKM rpunas. B cnyyae obHapykeHus aedekta matepuana uav U3rotoBieHns
B TEYEHWE rapaHTUIMHOTO CPOKA NPU YCI0BUM HOPMANbHOTO MCMOb30BaHUA 1 06CyKMBaHUM KomnaHua Masterbuilt®, no ceoemy
YCMOTPEHMIO, 3aMEHUT UAN OTPEMOHTUPYET HEWUCTNIPABHYHO AeTanb 6ecnaaTHo. fapaHTUsA He NMOKPbIBAET ONAaTy TPYAA W ApYr1e pacxoapl,
CBA3aHHbIe C 0OCNYKMBAHUEM, PEMOHTOM MAM 3KCNAyaTaumel rpuns. Masterbuilt® nokpbiBaeT Bce 3aTpaTbl, CBA3aHHbIE C AOCTABKOM
3anacHbIX YacTel no rapaHTuu.

[ONA KUTENEN ABCTPA/IUM M HOBOW 3EMAHAMN. Halum ToBapbl NOCTaBARIOTCA € FapaHTUAMM, KOTOPbIE HE/b3A UCKAKOUUTb B COOTBETCTBMM
¢ 3akoHOM ABCTpasiMm unv HoBo 3enaHamMM 0 3almTe Npas NoTpebuTenei. Bol MMeeTe NPaBo Ha 3aMEHY WU/IM BO3MELLEHWE B ClyYae
Cepbe3HOM HEMCMPABHOCTY, @ TaK}Ke Ha KOMMEHCaLMIO B Cay4ae NtoBbIX APYrMX PasyMHO NpeACcKasyemMbix TUMOB yuiepba uan NoBpexaeHui.
Bbl TaKKe MMeeTe NpaBo Ha PEMOHT WM 3aMeHy TOBapa, EC/IM OH He COOTBETCTBYET NPUEMIEMOMY Ka4yecTBY U HEUCMPABHOCTb He ABAAETCA
cepbesHon.

YTO HE NOKPbIBAETCA TAPAHTUEN?

HacToALan rapaHTVA He pacnpoCTpaHAETCA Ha yLiep6b, BO3HUKLLMIA BCAEACTBMUE HENPABUAbHOMO MAW HELLeIeBOTO MCMNO/b30BaHUA

U3LeNnsa, HapyLeHUI NopALKa UCNONb30BaHNS, COOPKM, 0BCNYKMBAHMA MU MOHTAKA, HECYACTHBIX CIY4aEB UM CTUXMIAHBIN BeACTBUN,
HECAHKLMOHWMPOBAHHOTO AONOMHEHNUA UAWM U3MEHEHUA KOHCTPYKLMK, @ TaKKe NOBPEXAEHNA BO BPEMS TPAHCMOPTUPOBKM. HacToAwasn
rapaHTWs He PAacNpPOCTPAHAETCA Ha NOBPEXKAEHNA, BbI3BaHHbIE €CTECTBEHHBIM M3HOCOM B MPOLLECCE UCMOMb30BAHMA U3AeUs (Hanpumep,
LLapanuHbl, BMATHHbI, U3r1bbl, CKONbI), MU U3MEHEHWA BHELLHErO BUAA FPUAs, He BAMAIOLLME Ha ero paboTy. He pekomeHayeTcs
KOMMEPYECKOE MCMOob30BaHMe n3aenunit Masterbuilt, nockonbKy KoMmmepyeckoe MCNONb30BaHME Nt0OOMO TUMA HE NOKPLIBAETCA HACTOALLEN
rapaHTuen. Mprmepbl KOMMEPYECKOTO UCMONb30BAHMSA: UCMO/b30BAHME PECTOPATOPAMM, MOCTABLLMKAMM YCNYT KEMTEPUHTA, MACHUKaMMU,
KOMNAHWAMM N0 apeHae, MUHU-TOUKAMMU MUTAHUA U APYTUMU NOA0OHBIMM KOMMEPYECKMMU 3aBESEHUAMM.

HacToAwan orpaHMYEHHan rapaHTUA ABAAETCA UCK/IIOUYUTENBHOW U 3aMeHAET Ntobble Apyrie rapaHTUM, MUCbMEHHbIE U/IW YCTHbIE, ABHbIE
WAW NoApasymeBaemble, BK/HOYAA, MOMMMO NPOYEro, rapaHTUM TOBAaPHOM MPUTOLHOCTU UAWN MPUTOLHOCTU A/19 KOHKPETHOW Leaun. Cpok
[LecTBMA NtobbIX NoApPasyMeBaeMblX rapaHTUi, BKAtOYas Ntobble NoApa3yMeBaemble rapaHTUM TOBAapHOW NPUTOLHOCTM MAM NPUFOAHOCTM ANA
KOHKPETHOM LLe/In, ABHO OrpaHUYeH NPOAOMIKUTENBHOCTBIO FAPAHTUIMHOTO CPOKA A/11 COOTBETCTBYIOLLEN AeTanu.

McKkntounTeIbHOE NPaBO NOKYNaTeNs Ha KOMMEHCALLMIO B C/Ty4ae HapyLUEeHWA HaCTOALLEN OrPaHUYEHHOW rapaHTUM UK Ntoboi
noApasyMeBaemoi rapaHTUM OrpaHNYMBAETCA 3aMEHOM AeTaN, KaK YKa3aHo B HAacTosALeM LoKymeHTe. Masterbuilt He HeceT
OTBETCTBEHHOCTYU 3a Kakue-Mbo ocobble, Cay4aliiHble AW KOCBEHHbIE YObITKM.

HacToALan rapaHTVA NpefocTaBAseTcA Bam B AOMNOMHEHWE KO BCEM NpaBaM M CPeACTBaM NPaBOBOW 3aLLMTbl B COOTBETCTBUM C 3aKOHaMM

¥ aKTamM O 3aLuTe npas noTpebutenei. HacToAwwan rapaHTUA HUKOMM 06Pa30M He BAMAET Ha BalLM 3aKOHHbIE NPaBa B COOTBETCTBUM C
3aKOHOZATE/IbHBIMU NONOKEHUAMM O FapaHTUM B BaLLEM LUTATE UM CTPAHE NPOXMBAHWA, BKAtoYas EC. B 3aBMCMMOCTM OT LUTATa UM CTPaHbI
BaLLEro NPOXMBaHMA, OFPaHNYEHNE CPOKA AENCTBUA NOAPA3YMEBAEMOM raPaHTUM UM TUMOB NOBPEXKAEHMIM, NOKPbIBAEMbIX FAPAHTUEN,
MOTYT He [ONYCKaTbCA MO 3aKOHY, NO3TOMY BblLLEYKa3aHHbIe OrpaHUYEHUA MOTYT HE PACNPOCTPAHATLCA Ha Bac.

B KAKOM C/TYHAE TAPAHTUA AHHYTUPYETCA?

lapaHTVA HeAEMCTBUTENbHA B CAyYae MOKyNKu nsgenns Masterbuilt® y HeaBTopusosaHHOro aunepa. MoHATUE «HEABTOPU3OBAHHbIN AnUnep»
npeAnonaraeT Ntobyto TOYKY PO3HUYHOM TOPrOBAM, HE MMEIOLLLYIO ABHOTO paspeLleHus KomnaHuu Masterbuilt® Ha npoaaxy ee nsgenui.

Masterbuilt® Premier Specialty Brands, LLC 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341 www.masterbuilt.com/pages/customer-support

Masterbuilt® Kamado Joe Europe Lange Voorhout 86, 2514 EJ Den Haag, Netherlands (Hugepnangpi) international.masterbuilt.com/pages/customer-support
Masterbuilt®kamado Joe UK Limited Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ international.masterbuilt.com/pages/customer-support




MB20181722 Instruktionsblad for pizzaugn

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

e Dra alltid ut kontakten ur eluttaget innan du utfér underhall pa grillen.
* Se till att grillen har svalnat helt for att undvika brannskador.
¢ Vissa delar kan ha skarpa kanter. Var forsiktig for att undvika skador.

e Anvand bara pizzaugnen pa en vél underhallen och val ventilerad utomhusgrill. Alla ytor, inklusive grillgaller, grenror, eldstad och

fettbehallare pa grillen maste rengéras fére varje anvandning.

e Anvand aldrig pizzaugnen inomhus.

e Ror inte pizzaugnen eller pizzastenen forran enheten har svalnat helt. Pizzaugnen och pizzastenen blir mycket varma nar de

anvands. Var ytterst forsiktig.

e LAt inte annan mat an pizza- eller broddeg komma i kontakt med stenen. Livsmedel som innehaller fett, olja eller smor (kott,

olivolja, kakor, kex etc.) far inte komma i direkt kontakt med stenen.

e Grill och brénsle ingar inte.

e Bar alltid varmebestdndiga ugnshandskar eller handskar avsedda for utomhusmatlagning nar du haller pa med ungnen.
e Ldmna inte pizzaugnen obevakad och Iat inte barn utan uppsikt vara i narheten nar grillen ar pa eller varm.

* Ta inte bort pizzaugnen fran grillen forran den ar helt kall.
e Varning! Pizzastenen ar mycket 6mtalig och kan ga sénder om den tappas.

MONTERING FOR MASTERBUILT GRAVITY SERIES™ ENDAST GRILLAR

—

Ta bort varmestangerna och
matlagningsgaller

Montera varmeskydd pa bada sidor om
grenroret Varmeskydden ska kopplas in i
Oppningarna pa grenroret.

For att lasa vairmeskydden pa plats monterar du
varmeskyddsclipsen pa grenroret.

Montera pizzaugn och sten. Pizzastenen kommer att sticka
ut over framsidan
pa ugnen.
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Anvand valfri kombination av front-, vanster-, hoger-
och bakstycken for att tacka alla 6ppna utrymmen i
kokkammaren. (se vagledning fér montering av paneler)

Monteringen ar klar.

OBS: Se monteringsguiden for paneler for mer information om montering av paneler.

Kod fér instruktionsblad: 9818220001 230515-CM



REKOMMENDERAD ANVANDNING FOR MASTERBUILT GRAVITY SERIES™

Observera: Tillagningstider och temperaturer anges som allméanna riktlinjer. Tider och temperaturer kan variera beroende pa
personliga preferenser, vaderforhallanden, grilltyp och prestanda. Resultatet kan variera.

1. Seftill att ugnen ar monterad i grillen innan du slar pa den.
Forvarm grillen till en temperatur mellan 280 och 370 grader Celcius med ugnen i grillen och locket STANGT. Anvand lagre
temperaturer for tjock skorpa och hogre temperaturer for tunn skorpa.

3. Nar grillen har natt den instéllda temperaturen, ldgg in pizzan i ugnen. Var ytterst forsiktig, pizzaugnen och pizzastenen ar
extremt heta.

4. Llaga pizzan med locket stangt. Du behdver inte rotera pizzan under hela tillagningen.

5. Virekommenderar att du graddar pizzan i 3-5 minuter. Resultatet kan variera.

MATLAGNINGSTIPS

1. Virekommenderar att du anvander majsmjol for att forhindra att pizzan fastnar pa stenen. Var forsiktig, pizzaugnen och
pizzastenen kommer att vara extremt varma.

2. Virekommenderar att du anvander en stor spatel med langa handtag eller ett pizzaskal for att hjalpa till med att lasta in och ta
bort pizzan fran pizzaugnen.

VAGLEDNING FOR MONTERING AV PANEL

OVERSIKT:
Masterbuilt Pizza Oven levereras med sex paneler for att kunna anpassas till de flesta grillar.

(FIG. 2)

Du bor tacka sa mycket som majligt av det 6ppna utrymmet i kokkammaren med panelerna.
Varje panel & markerad med en storleksindikator. Titta efter en serie punkter langs panelens ena kant.

De tva "4-punkts"-panelerna kan fastas pa pizzaugnens fram- och baksida med skruvar. (FIG. 2)

Anvand tabellen nedan for att matcha grillens storlek med ratt panelkonfiguration.
Mt grillens bredd och djup och matcha sedan de paneler som anges i tabellen.

Matlagningsbredd | Panelmarkering Matlagningsdjup Panelmarkering
19.5in (49.5cm) inga paneler >16.75in (42.5cm) | inga paneler
21.5in (54.5cm) (@ 1725in-1825n | g o @@
22.25in (56.5cm) | @@ (44 cm 46 cm)

24in (61cm) 000 18in - 20in gh...
24.25in (61.5cm) | @ och @ @ (48 cm 51 cm) 11 1)
28.5in (72.5cm) 000 cch 9000

HUR MAN RENGOR

e Nar du har gjort din sista pizza kan du rengora pizzaugnen genom att lata grillen sta pa hog effekt i cirka 15 minuter.
Eventuella rester bor brannas bort och du kan skrapa bort rester fran pizzastenen. Anvand en langskaftad, mild
rengoringsborste for att skrapa bort eventuella rester. Var ytterst forsiktig, resterna, pizzaugnen och pizzastenen kommer att
vara extremt heta.

e Anvand inte hushallsrengéringsmedel eller vatskor pa pizzastenen.

e L3t aldrig fukt samlas pa pizzastenen. Tvatta aldrig stenen med tval och vatten. BI6t inte pizzastenen.

e Torka av metallytor med ett milt, icke-slipande rengdringsmedel (t.ex. vindger och vatten). Torka av med en ren luddfri trasa.
Gor detta forst nar pizzaugnen och pizzastenen har svalnat helt.




GAS GRILL-ANVANDNING
MONTERING PA GASGRILL

Ta bort grillgallret.

Ta bort grillgallret.

Satt tillbaka matlagningsgallren.

Placera pizzaugnen ovanpa grillgallret.

Anvand paneler for att tacka sa mycket som maojligt av matlagningsytan.
(se vagledning for montering av paneler)

6. Det ar okej om pizzaugnen inte &r centrerad.

NS

Observera: Tillagningstider och temperaturer anges som allmanna riktlinjer. Tider och temperaturer kan variera beroende pa
personliga preferenser, vaderforhallanden, grilltyp och prestanda. Resultatet kan variera.

Installera ugnen med hjalp av monteringsstegen.

Ta bort pizzastenen om du behéver komma at brannarna med en téndare.

Folj grillens tandningsanvisningar och satt alla brannare pa HIGH.

Se till att du byter ut din pizzasten. Var ytterst forsiktig, pizzaugnen kan vara mycket varm.

Hall locket 6ppet och varm upp grillen i cirka 15 minuter.

Nar grillen har natt den instéllda temperaturen, ldgg in pizzan i ugnen. Var ytterst forsiktig, pizzaugnen och pizzastenen ar
extremt heta.

Laga pizzan med locket stangt. Du behdver inte rotera pizzan under hela tillagningen.

8. Virekommenderar att du tillagar pizzan pa HIGH (hog temperatur) i cirka 3-5 minuter.

MATLAGNINGSTIPS

1. Virekommenderar att du anvander majsmjol for att forhindra att pizzan fastnar pa stenen. Var forsiktig, pizzaugnen och
pizzastenen kommer att vara extremt varma.

2. Virekommenderar att du anvander en stor spatel med langa handtag eller ett pizzaskal for att hjalpa till med att lasta in och
ta bort pizzan fran pizzaugnen.

PELLET GRILL-ANVANDING
MONTERING PA PELLETSGRILL

Ta bort grillgallret.

Om din pelletsgrill ar forsedd med en varme- eller fettavledare, ta bort den.
Byt ut gallret.

Placera pizzaugnen ovanpa grillgallret.

Anvand paneler for att tacka sa mycket som majligt av matlagningsytan.

(se vagledning for montering av paneler)

6. Det dr okej om pizzaugnen inte ar centrerad.
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REKOMMENDERAD ANVANDNING PA PELLETSGRILL

Observera: Tillagningstider och temperaturer anges som allmanna riktlinjer. Tider och temperaturer kan variera beroende pa
personliga preferenser, vaderforhallanden, grilltyp och prestanda. Resultatet kan variera.

1. Installera ugnen med hjalp av monteringsstegen.

2. Folj grillens tandningsanvisningar och stall in temperaturen sa hogt som mojligt. Vi rekommenderar 500F - 260C om mojligt.

3. Stang locket och forvarm grillen tills den instéllda temperaturen ar uppnadd. (Se till att pizzaugnen &r installerad under
forvarmningen).



1. Installera ugnen med hjalp av monteringsstegen.

Tand grillen och stéll in temperaturen sa hogt som mojligt. Vi rekommenderar 500F - 260C om mojligt.

3. Stiang locket och forvarm grillen tills den installda temperaturen ar uppnadd. (Se till att pizzaugnen &r installerad
under férvarmningen).

4. Nar grillen har natt den installda temperaturen, lagg in pizzan i ugnen. Var ytterst forsiktig, pizzaugnen och
pizzastenen ar extremt heta.

5. Laga pizzan med locket stangt. Du behdéver inte rotera pizzan under hela tillagningen.

6. Virekommenderar att du tillagar pizzan pa HIGH (hog temperatur) i cirka 5-8 minuter.

Mﬂﬁ%@%@@@ﬂﬂS

Vi rekommenderar att du anvander majsmjol for att forhindra att pizzan fastnar pa stenen. Var forsiktig,
pizzaugnen och pizzastenen kommer att vara extremt varma.

2. Virekommenderar att du anvander en stor spatel med langa handtag eller ett pizzaskal for att hjélpa till med att
lasta in och ta bort pizzan fran pizzaugnen.
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GARANTI

BEGRANSAD GARANTI

Masterbuilt® garanterar att alla dess produkter ar fria fran defekter i material och utférande under korrekt montering, normal anvandning och
rekommenderad skotsel i 1 ar fran det ursprungliga aterférsaljningsdatumet. Masterbuilt®-garantin tacker inte fargfinish eftersom den kan
brinna av vid normal anvandning. Masterbuilt®-garantin tacker inte rost. Masterbuilt® kraver inkdpsbevis for garantiansprak, t.ex. kvitto.
ENDAST PERSONER SOM AR BOSATTA | EUROPA: Masterbuilt® garanterar att alla dess produkter &r fria fran defekter i material och utférande
om de monteras korrekt, under normal anvandning och rekommenderad vard i 2 ar fran dagen for det ursprungliga detaljhandelskopet.

NAR BORJAR GARANTIN GALLA?

Garantitackningen borjar pa det ursprungliga inkdpsdatumet och tacker bara den ursprungliga képaren. For att garantin ska galla maste du re-
gistrera grillen. Om ett material- eller utférandefel upptacks under den géllande garantiperioden under normal anvandning och underhall kom-
mer Masterbuilt® att efter eget gottfinnande byta ut eller reparera den defekta komponenten utan kostnad for dig. Denna garanti géller inte
arbete eller andra kostnader i samband med service, reparation eller drift av grillen. Masterbuilt® betalar alla fraktkostnader pa garantidelar.
ENDAST AUSTRALIEN OCH NYA ZEELANDSINFO: Vara varor kommer med garantier som inte kan uteslutas enligt den australiensiska eller Nya
Zeelands konsumentlagstiftning. Du har ratt till en erséattning eller aterbetalning for ett storre fel och kompensation for alla andra rimligen
forutsebara forluster eller skador. Du har dven ratt att fa varan reparerad eller utbytt om varan inte haller god kvalitet och felet inte innebér ett
storre fel.

VAD SOM INTE OMFATTAS?

Denna garanti géller inte skador som orsakas av missbruk eller anvandning av produkten fér andra andamal &n for 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 géller inte. Denna garanti tacker inte skador fran nor-
malt slitage fran anvandning av produkten (t.ex. repor, bucklor, etc) eller férandringar i utseendet pa grillen som inte paverkar dess prestanda.
Kommersiell anvandning rekommenderas inte med anvandning av Masterbuilt-produkterna. Denna garanti géller inte kommersiell anvandning
av nagot slag. Denna anvandning galler till exempel krégare, cateringforetag, slaktare, uthyrningsféretag, och andra sddana kommersiella
enheter.

Den begransade garantin dr exklusiv och galler i stéllet fér annan garanti, skriftlig eller muntlig, uttrycklig eller underférstadd, inklusive men
inte begransad till garantin om saljbarhet eller lamplighet for ett visst andamal. Varaktigheten av alla underforstadda garantier, inklusive alla
underforstadda garantier for séljbarhet eller lamplighet for ett visst andamal, ar uttryckligen begransat till varaktigheten av garantiperioden for
den tilldmpliga komponenten.

Koparens exklusiva gottgorelse for brott mot denna begransade garanti eller underforstadda garanti ska begréansas till vad som anges har till
utbyte av produkten. Masterbuilt ska under inga omstandigheter vara ansvarig for sarskilda, tillfalliga eller féljdskador.

Denna garanti ges till dig utover alla rattigheter och méjligheter som du har enligt lagar och férordningar om konsumentskydd. Denna garanti
paverkar inte pa nagot satt dina lagliga rattigheter enligt lagstadgade garantibestimmelser i ditt land eller land dar du bor, inklusive EU. Bero-
ende pa din stat eller ditt bosattningsland kan begransningar av langden pa en underforstadd garanti eller de skadestand som du har tillgang
till inte begransas av denna garanti.

VAD KOMMER ATT OGILTIGFORKLARA GARANTIN??

Om du képer en Masterbuilt® produkt via en obehérig aterforséljare upphor garantin att galla. Om du képer en Masterbuilt® produkt via en
obehdrig aterforsaljare upphor garantin att galla.

Masterbuilt® Premier Specialty Brands, LLC 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341 www.masterbuilt.com/pages/customer-support

Masterbuilt® Kamado Joe Europe Lange Voorhout 86, 2514 EJ Den Haag, Netherlands international.masterbuilt.com/pages/customer-support
Masterbuilt®Kamado Joe UK Limited Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ international.masterbuilt.com/pages/customer-support




