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Ogenj ima posebno moc€ — spreminja hrano in prebuja okuse. Plameni razkrivajo
globino in toplino, ki presega obicajno kuhanje. To strast do peke na Zaru smo
odkrili pred leti, ko smo zaceli raziskovati razlicne nacine priprave hrane.

Uvodna misel

Potovanje skozi svet Zarov je bilo pestro. Preizkusili smo plinske, kamnite, jeklene
in keramicne na oglje, a vedno pa nas je navduSeval edinstven okus oglja. Nismo si
zeleli le pripraviti hrane, ampak ustvarjati trenutke, ki povezujejo ljudi.

Tako je nastal King's Kamado — Zar, ki ponuja veC kot le peko. Zasnovan je z
najsodobnejSimi tehnikami peke na Zaru in s spoStovanjem do tradicionalnih
Japonskih metod. Vsak detajl je premisljen, vsak material skrbno izbran.

Ko zakurite King's Kamado, zacenjate veC kot le peko. Ustvarjate trenutke
skupnosti, kjer se bliznji zberejo, delijo hrano in zgodbe. Tu gre za umetnost
pocCasnega pripravljanja, kjer dim objame hrano in ustvarja edinstvene okuse.

Za zacetnike in izkuSene mojstre — ta prirocnik je vaSe potovanje skozi svet
uporabe King’s kamado zara. Vodnik skozi tehnike in kulinaricna odkritja.
Pripravite se odkriti novo dimenzijo kuhanja.

Vasa ekipa King's Kamado
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2 kosa 2 kosa
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1 kos

1 Noge (x4)

2 Kolo z zavoro (x2)

3 Kolo (x2)

4 Krizna palica (x4)

5 Litozelezna mreza (x1)
6 Keramicni obro€ (x1)

7 PloSCa za oglie (x1)

8 Zariseni kotel (x1)

9 Keramicni kotel in pokrov (x1)
10 RocCaj pokrova (x1)
11 Zgorniji zraCnik (x1)

12 Stranska mizica (x2)

13 Sprednji nosilec stranske mize (x2)
14 Zadniji nosilec stranske mize (x2)
15 Termometer (x1)

16 Vecnivojska mreza z deflektorjem (x1)
17 PloSCa za peko pice (x1)

18 KleSCe za prilemanje mreze (x1)
19 Grebiljica za oglje in pepel (x1)

20 Scetka za CisEenje mreze (x1)

21 Lopatka za pepel (x1)

22 Zascitno pokrivalo za zar (x1)
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M6-14 2 kosa

e M6 2 kosa

G M6-20 22 kosov
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M6 22 kosov

4 kosi

e 1 kos
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1 kos

M5-40 2 kosa
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M5 2 kosa

A Vijak M6-14 (x2) — rezervni del

B Matica M6 (x2) - rezervni del

C Vijak M6-20 (x22, od tega 2 rezervna)
D Matica s podlozko M6 (x22, od tega 2 rezervna)
E Gumjasta zaScita (x4)

F Klju€ za kolesa (x2)

G Vilicasti klju¢ 8-10 (x1)

H lzvijaC (x1)
| Vijak M5-40(x2)
J Matica M5(x2)
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OPOZORILA

Ta zar se zelo segreje, zato ga med
peko ne premikajte.

Zara ne uporabljajte v zaprtih prostorih!

Za prizig ne uporabljajte vnetljivih
tekoCin! Uporabljajte samo vzigalnike,
ki ustrezajo standardu EN 1860-3 ali
naravne prizigalce ognja!

Poskrbite, da se otroci in hisni
ljubliencki med uporabo Zara King's
kamado ne zadrZujejo v njegovi bliZini.

Varnostna navodila
>

ARG AR

o]
Pred prvo uporabo natancno preberite
ta priroCnik in vsa varnostna navodila.
NeupoStevanje teh navodil lahko
povzroCi resne poskodbe, smrt ali
Skodo na premozenju.

Zar pravilno sestavite. Upostevajte
navodila za montazo v zaCetku teh
navodil. Zar uporabljajte Sele, ko je
popolnoma sestavlen in je vsa
embalaZa odstranjena.

Zar postavite na varno, ravno povrdino
in  ga uporabljajte izkljucno na
ognjevarnih in  toplotno odpornih
povrSinah. Kolesa morajo biti pravilno
zaklenjena z zavorami.

Pred prvo peko zar segrevajte vsaj 90
minut na temperaturi 150-200°C
preden dodate hrano.
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Uporabljajte samo kvalitetno oglje alli
brikete za Zar, ki ustrezajo standardu
EN 1860-3.

Upostevajte navodila za pravilno
uporabo Zzara. Vzigalnike takoj po
uporabi zaprite in jih hranite stran od
zara.

Zara ne uporabljajte za segrevanje
drugih snovi in materialov razen hrane
in ga ne uporabljajte kot grelca.

Zara ne uporabljajte v zaprtih prostorih,
garazah, Sotorih, avtomobilih, Colnih ali
drugih  zaprtih  prostorih. Nastala
vroCina in iskre lahko povzroCijo pozar.
V zaprtih prostorih lahko nastanek
ogliikovega  monoksida  povzroCi
zadusitev.

Zara ne uporabljajte pod vnetljivimi

strehami, nadstreski in podobnimi
mesti. Poskrbite, da je zar na varni
razdalji 2 metra od vnetljivih

materialov. Ti lahko vnamejo zaradi
vrocCine ali leteCih iskric.

Nikoli ne puscajte vroCega Zara brez
nadzora.

Preden Zar zaSCitite z ustrezno
prevleko, se mora popolnoma ohladiti!
V. nasprotnem primeru obstaja
nevarnost pozara in vnetljivosti!

Med delovanjem zara, npr. odpiranjem
prezraCevalnih odprtin ali dodajanjem
oglia, vedno uporabljajte zaSCitne
rokavice za vro€ino.



Ne nosite preveC ohlapnih oblacil, ki bi
se lahko prizgala ob stiku z Zerjavico ali
ognjem.

Zara ne uporabljajte v ekstremnem
vremenu.

Za gaSenje zerjavice ne uporabljajte
vode. Namesto tega zaprite zgornji in
spodnji zraCnik, dokler se ogenj ne
ugasne.

Ta Zar je namenjen samo zasebni
uporabi!

0 vasem King’s kamado zaru

Arheologi so odkrili velike glinene
posode, stare 4000 let, za katere
domnevajo, da so zgodnje oblike
keramicnih Zzarov kamado. Od takrat se
je razvil na veliko nacinov; odstranljiv
pokrov, dodana vrata za boljSi nadzor
temperature in prehod z lesa na oglje
kot primarno gorivo.

Na Japonskem je bil "Mushikamado"
okrogla glinena posoda z odstranljivim
pokrovom v obliki kupole, namenjena
kuhanju riza na pari. Ime "kamado" je v
resnici japonska beseda za "Stedilnik"
ali "kuhalno povrSino". To ime so
prevzeli Americani in je zdaj sploSen
izraz za ta tip keramicnega zara.

King’s kamado zar je izjemno
vsestranski. Ni samo za zZar in peko,
ampak tudi dimljenje ali kuhanje. V
njem lahko brez teZav pecete pice,
kruh, pite in piskote.
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Zaradi odlicne sposobnosti zadrzevanja
toplote lahko dosezZete in ohranite visoke
temperature z natancnim nastavljanjem
pretoka zraka skozi zgornji in spodnji
zracnik.

Visoke temperature so idealne za hitro
peCenje steakov, pleskavic in klobas,
medtem ko nizke  temperature
omogocajo pecenje vecjih kosov mesa
dlje Casa. Za dodatno aromo lahko ob
dimljenju dodate tudi nekaj navlazenih
aromaticnih lesenih sekancev za Se
boljSo okus.



PriZiganje kamado zara

Pred uporabo poskrbite, da je zar
postavljen na ravni povrsini, odporni na
vroCino, stran od vnetljivih predmetov (v
blizini ni gorljivih materialov). Zagotovite,
da ima King’s kamado najmanj 2 m
prostora nad glavo in naj bo 2 m stran od
vseh predmetov nad njim in v okolici.
Prav tako zaklenite obe kolesi z zavoro,
da se prepreCi premikanje zara med
uporabo.

Najprej premesSate morebitno hladno
oglie v ognjisCu iz prejSnje peke, da
pepel pade med reze. Nato dodajte
zadostno koli¢ino kakovostnega oglja.
Tako oglje je v vecjih kosih in bolj grobo,
kar zagotavlja dobro krozenje zraka in
omogoca doseganje visjih temperatur.
Nato na vrh oglija postavite 1 ali 2
naravna prizigalca ognja, ki jih prizgite z
vzigalnikom.

Ne uporabljajte bencina, tekoCine za
vzig, alkohola ali drugih podobnih
vnetljivih tekoCin za vZzig.

Zara ne preobremenjujte s koli¢ino oglja.
Ce je ogenj premocan, lahko
poskodujete King’s kamado Zar.

Ne odpirajte ali spuscajte zgornjega
pokrova silovito.

Pokrov zara pustite odprt, dokler naravni
prizigalec ognja popolnoma ne zagori.
Nato zaprite pokrov in pustite zgornji in
spodnji  zraCnik popolnoma odprta,
dokler ne dosezete zelene temperature.
Nato prilagodite zgornji in spodnji
zracnik na zeleno nastavitev.
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Za ugasnitev ognja preprosto omejite
dovod kisika tako, da z uporabo zascitne
rokavice zaprete zgornji in spodnji
zracnik ter pocCakate, da se ogen;
ugasne. Za gasenje ne uporabljajte vode.

Ugasanje kamado Zara

Tudi ko ogenj ugasne bo zar Se vedno
vro€. Da se popolnoma ohladi bo zar
potreboval vec ur.

Shranjevanje

Ko Zara ne uporabljate, ga shranjujte na
suhem mestu in pokrijte s prilozenim
pokrivalom, Sele ko se zar popolnoma
ohladi. Ne puscajte ga zunaj na odprtem,
da ne bi bil izpostavlien mocnemu
dezevju.

V zimskih mesecih priporocamo, da
King’s kamado shranite v garazi, zaprtem
prostoru ali lopi za popolno zascito.

CiSCenje

King’s kamado Cistite, samo ko se
popolnoma ohladi. Pepel odstranite
preko spodnje reze z uporabo priloZzene
grebljice in lopatke. Bodite pozorni da je
znotraj lahko pepel Se vroC, zato ga
shranjujte v ognjevarnih posodah. Ce se
skozi uprabo naberejo saje na notranjih
kermaicnih delih, jih lahko s pomocjo
krtace odstranite.

Za CisCenje notranjosti Zara ne
uporabljajte vode ali drugih Cistilnih
sredstev. Stene so porozne, ki lahko
absorbirajo tekocino, kar lahko povzroCi
razpokanje na keramicnih delih zara.



Za postopek samociscenja segrejte zar z
vstavljenimi mrezami na vsaj 260 °C za
30 minut, da bo vsa hrana in ostanki v
zaru zgoreli.

VroCe mreze lahko oCistite s prilozeno
SCetko. Za intenzivnejSo  CiSCenje
popolnoma ohlajenih inox mrez lahko
uporabite tudi blago Cistilo.

Za CisCenje zunanje povrSine pocCakajte,
da se Zar ohladi. Prosimo, ne spirajte
povrSine  neposredno  z  vodo,
priporocljivo je, da uporabite vlazno krpo
z blagim detergentom. Med ciSCenjem
bodite previdni pri premikanju notranjih
keramicnih elementov.

VzdrZevanje

Redno preverjajte vse vijake in jih po
potrebi ponovno zategnite. Preverite tudi
kovinske obroCe okoli keramicnega
pokrova in namazite tecaje dvakrat letno
ali pogosteje, Ce je potrebno.

Da prepreCite morebitno dolgotrajno
izpostavljenost stranskih  mizi vlagi,
poskrbite, da bodo na shranjene na
suhem in jih v primeru daljSega Casa
neuporabe shranjujte v  notranjih
prostorih. Dovoljena obremenitev je do 5

ke.

Redno menjajte tesnilo (na splosno velja,
da je treba tesnilo zamenjati, ko se iz
vrzeli med telesom Zara zacne kaditi).

Po prvi uporabi preverite vse pritrdilne
elemente glede zategnjenosti. Kovinski
obroC, ki povezuje pokrov z osnovo, se
bo zaradi vroCine razsiril, kar lahko
povzroCi zrahljanje.
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Prizgite zar v skladu z zgornjimi navodili
priziganja kamado zara. Popolnoma
odprite spodnji zracnik in pustite pokrov
odprt priblizno 10 minut, da ustvarite
nekaj Zerjavice in nato vstavite
vecnivosko mrezo z deflektorjem in
zaprite pokrov in pustite spodnji in
zgornji zracnik popolnoma odprt.

Priporocila za peko pri nizki
temperaturi

Spremljajte zar, in priblizno 10°C pod
zeljeno temperaturo zacnite s postopnim
pripiranjem zracnikov dokler ne doseze
zelene  temperature.  PriporoCene
temperature za peko si lahko ogledate
na strani 18.

Spodniji in zgornji zraCnik skoraj zaprite,
tako da pustite le zelo majhen prostor,
da ohranite nizko temperaturo.

Ko odpirate pokrov, ga najprej dvignite le
rahlo, da spustite zrak in preprecite
nenaden plamen ali povratni ogenj, ki bi
lahko povzrocil opekline.

Vedno uporabljajte rokavice, odporne na
vro€ino, pri rokovanju z vro€im Zarom ali
mrezami.

Za daljSo peko je za dodajanje oglja
predhodno potrebno odstraniti  vse
mreze. Pri dodajanju oglja med peko je
priporocljivo, da dodajate segreto oglje s
pomocjo dimnika za priziganje oglja.

Da lahko obdrzite nizko temperaturo
lahko postopoma tudi zapirate zgornji ali
spodniji zracnik.



Priporocila za peko pri visoki
temperaturi

Prizgite zar v skladu z navodili za
priziganja kamado Zara. Zaprite pokrov
in popolnoma odprite zgornji in spodnji
zracnik. Spremljajte  King’'s kamado,
dokler ne doseZe Zelene temperature.
Ko to dosezete lahko delno zaprite
zgornji zracnik in Se naprej preverjajte
temperaturo na nekaj minut, da ujamete
pravi nivo odprtosti zraCnikov za
vzdrzevanje zZeljene temperature.

Ko odpirate pokrov, ga dvignite le rahlo,
da spustite zrak, in preprecite nenaden
plamen ali povratni ogenj, ki bi lahko
povzroCil opekline. Le nato popolnoma
odprite pokrov.

Vedno uporabljajte zaSCitne rokavice,
odporne na vrocCino, pri rokovanju z
vroCim zarom ali mrezami.

Priporocila za dimljenje

Sledite zgornjim navodilom, kot Ce bi
zaCeli peko pri nizkih temperaturah.
(PriporoCila  za  peko  pri  nizki
temperaturi).

V primeru dimljenja zracnike zacnite
pripirati Se malenkost prej kot pri
obicajni peki pri nizki temperaturi. S
tem se lahko izognete prekomernemu
segrevanje. Pri nizkih temperaturah je
veliko lazje temperaturo postopoma
zviSati kot jo kasneje znizati.

Ko doseZete Zeljeno temperaturo,
pustite spodnji zracnik le Se rahlo odprt,
zgornji zracnik po potrebi zaprite in
nadaljujte s preverjanjem temperature.
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Nato z uporabo rokavic, odpornih na
vroCino, potresemo namocene lesne
sekance v krogu nad vroCim ogliem. Za
daljSe dimljenje pa navlazene sekance
postavimo v aluminijasto posodo ali
zavijemo v aluminijasto folijo.

Dim daje jedem neponovljiv okus, ki tudi
najpreprostejSe  jedi  spremeni v
nepozaben obrok. Ker King’s kamado
uporablja oglje, bo vsaka jed, ne glede na
tehniko kuhanja, pridobila pridih dima z
dodatkom aromati¢nih sekancev pa ta
dim lahko Se bolj izpopolnimo.

Pri dimljenju v Zaru velja pravilo: manj je
veC. Ni potrebno napolniti zariS¢nega
kotla z lesom za dimljenje. Za intenziven
okus zadosCa ze nekaj sekancev . Tudi
Ce dima ne vidite, to ne pomeni, da hrana
ne vpija njegove arome. PreveC dima
lahko okus celo pokvari, zato bodite
zmerni.

Izkusnje in osebne preference naj vas
vodijo pri dodajanju sekancev za
dimljenje. Za zacCetek pa uposStevajte to
preprosto pravilo: Za perutnino in ribe
dodajte pol pesti sekancev, saj hitreje
vpijeta dim kot govedina ali svinjina, za
veCje kose mesa, tezje od 3 kg (npr.
pleCe, prsi ali rebra), uporabite priblizno
eno pest sekancev. Po potrebi
prilagodite koli¢ino glede na svoj okus.



Priporocila temperature med peko

Sistem zgornjih in spodnjih zracnikov na
zaru King’s kamado deluje kot regulator
temperature. Spodnji zracnik dovaja
zrak, zgornji pa ga odvaja. Za Vvisjo
temperaturo odprite oba zraCnika; za
nizjo temperaturo ju skoraj popolnoma
zaprite.

Za mocan ogenj, primeren za pecenje na
visoki temperaturi, naj bosta oba
zracnika vecCinoma odprta, s tem da se
lahko zgornji zracnik popolnoma odpre.
Za pocCasno dimljenje pa ju skoraj
povsem zaprta.
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KeramiCne stene Zara King’s kamado
ucinkovito zadrzujejo in enakomerno

razporejajo  toploto, kar omogoca
vrhunske rezultate.
Vendar potrebujejo cas, da se

enakomerno segrejejo. Po prizigu oglja
pustite Zar delovati 15 do 40 minut, da
se temperatura stabilizira, preden
zaCnete s peko. Pri dvigovanju
temperature postopajte pocasi. Zaradi
odlicnega  zadrzevanja toplote v
keraminih stenah je veliko lazje
temperaturo postopoma zvisati kot jo
kasneje znizati, Ce presezete Zeljeno
temperaturo.

PocCasna peka / Dimljenje (110°C - 135°C)

Goveje prsi 2 uri na kg
Vle¢ena svinjina 3 -4 ure nakg
Cel pis€anec 3-4ure
Rebra 3-5ure
Pecenka 9+ur
PecCenje (160°C - 180°C)

Riba 15 - 20 min
Svinjska ribica 15 - 30 min
Del piSCanca 30 - 45 min
Cel pisCanec 1-15ure
Jagnetina 3-4ure
Puran 2 -4 ure
Svinjska pleCa 2-5ur

PecCenje (260°C - 350°C)

Steak 5-8 min

Svinjski kotlet 6 - 10 min
Burger pleskavica 6 - 10 min
Klobase 6 - 10 min

Zgorniji / Spodnji zracnik




Postavitev mreZ med peko

Za lepo barvo in hrustljavo skorjo postavite hrano
dlje od neposrednega vira toplote. Litozelezno
mrezo postavite v visSjem polozaju, brez uporabe
deflektorja. Ta postavitev omogoca odli¢en okus
med kuhanjem, vendar se lahko hitro izkaze, da
je temperatura previsoka za peko.

Ce Zelite maksimalno vro&e pecenje, na primer za
pleskavice in zrezke, nastavite litozelezno mrezo
v nizji polozaj neposredno nad ogliem brez
uporabe deflektorja. V tem poloZaju pecite vsako
stran mesa posebe| le nekaj minut. Za samo
postavitev se odloCite pred pricetkom za peko,
saj se naknadno premikanje vroCe litoZelezne
mreze na spodnji nivo tezje.

Najbolj pogosta oblika uporabe pa je postavitev
mreze na najvisji nivo z uporabo obeh
deflektorjev. To je potrebno za vse jedi, ki
zahtevajo pocasnejso posredno peko, kot so prsi
ali rebra. S to postavitvijo hrano postavite dlje od
vira toplote in izkoristite peko na posredni toploti
saj deflektor preprecCuje direktni stik povrsine za

peko z zareCim ogljem.

Pri peki mariniranih kosov mesa je priporocCljiva
uporaba tudi zaSCitne posode, ki prepreCi
kapljanje tekoCine na deflektor in vroce oglje. S
tem se koliCina dima zmanjsa in preprecijo se
madezi na deflektorju. V tej postavitvi se vstavi
oba deflektorja in nato Se na spojni nivo doda kriz
na katerega pa se postavi Se aluminijasta
posoda. Nato se na mrezo postavi na vrhnji nivo.
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Za pripravo kruha, pic ali peciva uporabimo krizno
mreZo, ki jo postavimo na vrh ogrodja, nato pa na
ta kriz postavimo dva polovicna deflektorja in na
njo Se plos¢o za peko pice. S tem zmanjSamo
nevarnost prekomerno zapeCenega spodnjega
dela. Proti prijemanju se lahko na povrsini plosce
za peko uprablja tudi peki papir, namesto kriza pa
se lahko uprabi tudi inox mrezo.

Za bolj raznoliko peko lahko kombinirajte peko
polovicne mreze na zgornjem nivoji in polovicnim
deflektorjem pod njim in polovicno mrezo na
spodnjem nivoju za neposredno peko. Ta
postavitev omogoca pripravo vec razlicnih jedi
naenkrat, npr. kombinacije mesa in zelenjave. Ta
postavitev pa je tudi primerna za steake, ko
zelimo doseCi  malenkost  viSjo  notranjo
temperaturo in hrustljavo skorjico, tako da jih del
Casa pecemo na posredni toploti in del ¢asa na
neposredni toploti.
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Hitra navodila za uporaho @

Priziganje zara

1. V zariS¢ni kotel dodajte oglje in ga prizgite z eno ali dvema kockama za prizig.

2. Pustite pokrov odprt 10 minut, spodnji zracnik pa popolnoma odprt.

3. Zaprite pokrov in popolnoma odprite zgorniji zracnik.

4. Ko temperatura doseze priblizno 10 °C manj od Zelene, zaCnite zapirati
zgornjega in spodnjega zracnika, da stabilizirate temperaturo.

Vzdrzevanje temperature

e Temperaturo znizZate tako, da zmanjSajte pretok zraka z zapiranjem zracnikov.

e Temperaturo povecate tako, da povecate pretok zraka z odpiranjem zracnikov.

e Prilagoditve zracnikov delujejo z zamikom, saj je ucinek spremembe opazen
Sele po 10-15 minutah.

o Ker keramika odli¢no zadrzuje toploto, zaru namenite 15-40 minut ali celo eno
uro, da se temperatura povsem stabilizira, preden zacnete peci.

UgaSanje zara po uporabi
1.Po koncani peki popolnoma zaprite spodnji in zgornji zracnik.

2. Za odvajanje preostalega dima lahko pustite zgornji zracnik rahlo odprt.
3.Zara ne premikajte ali pokrivajte, dokler pokrov ni popolnoma hladen na dotik.

21



