DUAL ZONE BBQ

Deflektori ir novietoti zemakaja pozicija, bet
reste — aug$eja vai videja pozicija. Sadi
sagatavots Kamado ir piemérots kipinasanai
vai netieSai gatavoSanai zema temperatira
(0-150 °C).

leteicamie édieni: ribinas, plucinata cukgala,
stilbs, liellopa krtina, skinkis, pile.
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DUAL ZONE GRILL

Deflektori ir iznemti, bet reste novietota
augseéja vai videja pozicija. Tagad Kamado ir
gatavs tieSai gatavoSanai virs oglém augsta
temperatira (150-300 °C) un Tsa laika (Iidz 20
minutém).

Popularakie edieni: liellopa vai cukgalas steiki,
garneles, $asliks, desinas, plovs un zupas.
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DUAL ZONE GATAVOSANAS SISTEMA

Ka sagatavot Kamado Bono dazadiem gatavosanas veidiem

DUAL ZONE INDIRECT

Deflektori ir novietoti uz piederumu turétaja
videja pozicija, bet reste - augseja pozicija.
Sadi Kamado ir gatavs netiesai gatavosanai
augsta temperatira (150-400 °C).

leteicamie édieni: vesela vista, titars, galas
Skeles, vesela zivs, porchetta, galas ruletes.

DUAL ZONE OVEN

Novietojiet deflektorus uz piederumu turétaja
vidéja pozicija. Resti novietojiet augséja
pozicija. Uz restes novietojiet plakano
cepS$anas akmeni. Sis salikSanas veids ir
paredzets netiesai, cepeskrasnij lidzigai

gatavo$anai augsta temperatiira (150-400 °C).

Ko gatavot? Kartupelu sacepumu, lazanju,
tartes, piragus, cepumus un maizi.

A6 BONO

Easy to be perfect

DUAL ZONE PIZZA

Reste ir novietota augs$€ja pozicija. Uz restes
novietojiet deflektorus, virs tiem - piederumu
turétaju, bet uz ta - plakano cepSanas akmeni.
Sis salik$anas veids ir piemérots netiesai,
cepeskrasnij lidzigai gatavoSanai |oti augsta
temperattra (230-400 °C). leteicamais édiens:
pica.

DUAL ZONE SPLIT

Iznemiet vienu no deflektoriem un novietojiet
resti augSéja vai videja pozicija. Tagad Kamado
var izmantot vienlaicigai netieSai un tieSai
gatavosanai, ja velaties dazadus edienus
gatavot atskirigas temperaturas.




