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Kamado udendgrs ovn og grill

Brugervejledning - Gem venligst til fremtidig reference

VIGTIG-Fjern forsigtigt al emballage fgr brug, men gem sikkerhedsinstruktionerne. Disse
instruktioner er en del af produktet.

Var opmaerksom pa alle sikkerhedsadvarslerne i denne vejledning. Laes venligst disse
instruktioner i deres helhed og gem dem til fremtidig reference. Disse instruktioner

skal opbevares sammen med produktet.

Dette produkt er til husholdningsbrugKUNog bar ikke bruges kommercielt eller til kontraktformal.
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Retningslinjer for pleje og sikker brug

OM DIN KAMADO

Arkaeologer, der gar tilbage for 4000 ar siden, har opdaget store lerkar, der menes at veere tidlige inkarnationer af den
keramiske Kamado-komfur. Siden da har det udviklet sig pa mange mader; aftageligt lag, tilfejet traekder for bedre
varmestyring og skift fra tree til traekul som primaert braendstof. I Japan var Mushikamado en rund lergryde med et
aftageligt hveelvet 1ag designet til at dampe ris. Navnet 'Kamado' er faktisk det japanske ord for 'komfur' eller
'kogeplade'. Dette navn blev vedtaget af amerikanerne og er nu blevet en generisk betegnelse for denne stil af
keramisk komfur.

Kamado komfurer er ekstremt alsidige. Ikke kun kan de bruges til at grille eller ryge, men ogsa pizzaer, bred, terter og
smakager kan bages uden besveer inde i dem. Pa grund af deres fremragende varmetilbageholdelsesegenskaber, hgj

t rol of -enjegrflo wv blath €tils -enndboti mven ts. H igh
temperaturer er ideelle til hurtig tilberedning af burgere og pglser, mens lav varme tilbereder starre led over laengere
tid. Hvorfor ikke preve at tilfaje nogle traespaner til kullet eller preve at kombinere traeflis med forskellige smag for at
gere dit ked endnu mere smagfuldt.

ADVARSLER - FORSIGTIG!

* Dette produkt er KUN beregnet til UDEND@RS BRUG. MA IKKE bruges indenders.

* Hold ALTID bern og kaledyr pa sikker afstand fra ovnen, nar den er i brug.

¢ Efterlad ALDRIG en braendende ild uden opsyn.

* FARE for kulilteforgiftning - Taeend ALDRIG dette produkt eller lad det ulme eller kole af i lukkede rum.

* Brug IKKE dette produkt i et telt, campingvogn, bil, kaelder, loft eller bad.

» MA IKKE bruges under markiser, parasoller eller lysthuse.

* BRANDFARE - Varme gloder kan udsendes under brug.

* FORSIGTIG - Brug IKKE benzin, terpentin, taendvaeske, alkohol eller andre lignende kemikalier til optaending eller
genoptaending. Brug kun ildtaendere, der overholder EN1860-3.

* Det anbefales staerkt, at du bruger traekul i din Kamado. Det braender laengere og producerer mindre
aske, hvilket kan begraense luftstremmen.

* BRUG IKKE kul i dette produkt.

* VIGTIGT: Nar du abner laget ved hoje temperaturer, er det vigtigt kun at lefte laget lidt, sa luften kan traenge ind
langsomt og sikkert, hvilket forhindrer tilbagetraekning eller opblussen, der kan forarsage skade.

* Folg ALTID MADEKOGNINGSINFORMATIONEN, der er angivet pa side 4 i denne brugsanvisning.

* Brug IKKE Kamado pa terrasser eller andre braendbare overflader sasom tort graes, traeflis, blade eller
dekorativ bark.

* Serg for, at Kamado er placeret mindst 2 meter vaek fra braendbare genstande.

* Brug IKKE denne Kamado som en ovn.

* BEMARK: Dette produkt bliver meget varmt. Flyt det IKKE under drift.

* BRUG ALTID varmebestandige handsker ved handtering af varme keramik- eller madlavningsoverflader.

* Lad enheden kole helt af, for den flyttes eller opbevares.

* Inspicér altid enheden for brug for traethed og beskadigelse og udskift efter behov.

HURDNING AF KAMADOEN

«  For at starte et balsted sammenrullet avispapir med nogle lighterterninger eller solide ildteendere pa
kulpladen (7) i bunden af Kamadoen. Laeg derefter 2 eller 3 handfulde traekul over toppen af avisen.

* LADE VARE MEDbruge benzin, terpentin, teendvaeske, alkohol eller andre lignende kemikalier til optaending eller genoptaending.

*  Abn den nederste &bning, og taend for avispapiret med en lighter med lang nase eller sikkerhedstaendstikker.

° LADE VARE MEDoverbelast enheden med braendstof - hvis ilden er for intens, kan dette beskadige Kamado'en.

* Lad veere, indtil alt braendstof er brugt og slukket.

+ Hvis de farste forbraendinger er for hgje, kan det beskadige filtpakningen, fer den har haft mulighed for at modne ordentligt.

* Efter forste brug efterses alle fastggrelsesanordninger for teethed. Metalbandet, der forbinder dit 1dg med basen, vil udvide
sig af varmen, og det kan blive lgst. Det anbefales, at du tjekker og om nedvendigt spaender bandet med en skruenggle.

* Du kan nu bruge din Kamado som normailt.
SLUKNING

« For at slukke enheden - stop med at tilfgje braendstof og luk alle ventilationsabninger og laget for at lade ilden de naturligt.
* LADE VARE MEDBrug vand til at slukke kullene, da dette kan beskadige den keramiske Kamado.
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OPBEVARING

+ Nar den ikke er i brug, og hvis den opbevares udenfor, skal du deekke Kamado'en, ndr den er helt afkglet, med et passende regnslag.
+ Den forkromede grill erIKKEtaler opvaskemaskine; brug et mildt renggringsmiddel med varmt vand.

+ Nar du bruger Kamado, skal du trykke ned pa begge lasehjul for at forhindre enheden i at bevaege sig under brug.

+ Det anbefales, at Kamado opbevares under overdaekning i en garage eller et skur om vinteren for fuldstaendig beskyttelse.

RENGORING

» Kamado er selvrensende. Varm den op til 260°C i 30 minutter, og den vil afskaere al mad og snavs.

* LADE VARE MEDBrug vand eller andre typer renggringsmidler til at renggre indersiden af din Kamado. Veeggene er
porese og vil absorbere enhver brugt vaeske, dette kan fa Kamado til at revne. Hvis soden bliver for meget, skal du bruge
en stalbarste eller askeveerktgjet (medfalger ikke) til at skrabe kulresterne af inden naeste brug.

* For at rengere grille og riste, brug et ikke-slibende rengeringsmiddel, ndr enheden er helt afkelet.

+ Vent til Kamado'en er afkglet for at rengere den ydre overflade, og brug en fugtig klud med et mildt rengeringsmiddel.

VEDLIGEHOLDELSE
* Spaend bandene og olie hangslet 2 gange om aret eller mere, hvis det er ngdvendigt.

OPLYSNINGER OM BELYSNING, BRUG OG PLEJE

« Sgrg for, at Kamado er placeret pa en permanent, flad, plan, varmebestandig ikke-braendbar overflade vaek fra
breendbare genstande.

* Serg for, at Kamado har mindst 2 m frihgjde over hovedet og mindst 2 m frigang fra andre omgivende

genstande.

* At starte en balplads sammenrulletavis med nogle lighter terninger eller faste optaendere pa kulpladen (7) i
bunden af Kamado. Laeg derefter 2 eller 3 handfulde traekul over toppen af avisen.

° LADE VARE MEDbruge benzin, terpentin, teendvaeske, alkohol eller andre lignende kemikalier til opteending eller genoptaending.

+ Abn den nederste abning, og teend for papiret med en langnaset lighter eller sikkerhedstaendstikker. Nar det har fanget sig,
skal du lade bunden og laget sta dbne i cirka 10 minutter for at bygge en lille seng af varme glader.

+ Lad kullet varme op og holdes rgdgledende i mindst 30 minutter fgr den forste tilberedning pa kamadoen.LADE
VARE MEDkog for braendstoffet har en belaegning af aske.

+ Det anbefales, at du ikke braender eller vender kullene, nar de er taendt. Dette ger det muligt for kullene at breende mere
ensartet og effektivt.

* En gang teendtKUNbrug varmebestandige handsker, nér du handterer varme keramik eller madlavningsoverflader.

+ Se nedenfor for madlavningsinstruktioner afhaengigt af temperatur og varighed.

LAV TEMPERATUR TILBEREDNINGSGUIDE

* Teend klumpen i henhold til instruktionerne ovenfor.LADE VARE MEDflytte eller fyre kullene, nar de er teendt.

» Abn bundabningen helt og lad laget sta dbent i ca. 10 minutter for at bygge en lille seng af varme glader.

+ Overvag Kamado, indtil den er steget til den gnskede temperatur. Se side 4 for en temperaturtilberedningsvejledning.

* Luk bundventilen helt for at opretholde temperaturen.

* Du er nu klar til at bruge Kamado til madlavning pa.

*  VIGTIG:Nar laget dbnes ved hgje temperaturer, er det vigtigt kun at lgfte 1aget lidt, sa luft kan treenge ind langsomt og
sikkert, hvilket forhindrer tilbagetraekning eller opblussen, der kan forarsage skade.

* ALTIDFolgOPLYSNINGER OM MADLAVNINGangivet pa side 4 i denne brugsanvisning.

*  ALTIDbrug varmebestandige handsker, nar du handterer varme keramik eller madlavningsoverflader.

RYGEGUIDE

* Fglg instruktionerne ovenfor, som om du startede en slow cooking.

+ Overvag Kamado, indtil den er steget til den gnskede temperatur. Se side 4 for en temperaturtilberedningsvejledning.

+ Lad den nederste udluftning vaere lidt aben.

* Luk den gverste udluftning og fortsaet med at kontrollere temperaturen i et par minutter mere.

* Brug varmebestandige handsker og drys traespanerne i en cirkel over det varme kul.

* Du er nu klar til at bruge Kamado'en til at ryge pa.

*  TIP:Laeg dine treeflis eller kogeplanker i bled i vand i 15 minutter for at forlaenge rygeprocessen.

*  VIGTIG:Nar laget abnes ved hgje temperaturer, er det vigtigt kun at lgfte laget lidt, sa luft kan treenge ind langsomt og
sikkert, hvilket forhindrer tilbagetraekning eller opblussen, der kan forarsage skade.

* ALTIDFzlgOPLYSNINGER OM MADLAVNINGangivet pa side 4 i denne brugsanvisning.

*  ALTIDbrug varmebestandige handsker, ndr du handterer varme keramik eller madlavningsoverflader.
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HQ@) TEMPERATUR TILBEREDNINGSGUIDE

* Teend klumpen i henhold til instruktionerne pa side 3.

° Luk laget og abn de everste og nederste ventilationsabninger helt.

+ Overvag Kamado, indtil den er steget til den enskede temperatur. Se side 4 for en temperaturtilberedningsvejledning.

* Luk den gverste ventil halvvejs, og fortsaet med at kontrollere temperaturen i et par minutter mere.

* Du er nu klar til at bruge Kamado til madlavning pa.

*  VIGTIG:Nar laget dbnes ved hgje temperaturer, er det vigtigt kun at lefte laget en smule, sa der kan komme luft ga langsomt og
sikkert ind, og forhindrer eventuel backdraft eller opblussen, der kan forarsage skade.

*  ALTIDFzlgOPLYSNINGER OM MADLAVNINGangivet pa side 4 i denne brugsanvisning.

*  ALTIDbrug varmebestandige handsker, nar du handterer varme keramik eller madlavningsoverflader.

OPLYSNINGER OM MADLAVNING

° LADE VARE MEDkog indtil braendstoffet har en belaegning af aske.

* Laes og felg venligst dette rad, nar du laver mad pa din Kamado.

* Vask altid haender for og efter handtering af utilberedt kad og fer spisning.

* Hold altid rat ked veek fra kogt ked og andre fgdevarer.

* For madlavning skal du sikre dig, at grilloverflader og veerktgj er rene og fri for gamle madrester.

* LADE VARE MEDbruge de samme redskaber til at handtere kogte og ikke-tilberedte fadevarer.

* Serg for, at alt ked er tilberedt grundigt, fer det spises.

*  ADVARSEL-at spise rat eller underkogt ked kan forarsage madforgiftning (f.eks. bakteriestammer som E.coli).
+ For at mindske risikoen for understegt ked skaeres op for at sikre, at det er gennemsteqgt.

*  ADVARSEL-hvis kadet er tilberedt tilstraekkeligt, skal kedsaften veere klar, og der ma ikke vaere spor af

pink/red juice eller kedfarve.

OPFYLDNING AF BRENDSTOF

GUIDE TIL TILBEREDNINGSTEMPERATUR

Slow cooking / Smoke (110°C-135°C)

Top udluftning

* Det anbefales at forkoge starre stykker ked og led, for de endelig tilberedes pa din grill.
* Renggr altid grillens overflader og redskaber efter tilberedning pa din Kamado.

* Med abningerne lukket forbliver Kamado ved en hgj temperatur i flere timer. Hvis du har brug for leengere
tilberedningstid (f.eks. ved stegning af en hel joint eller langsom rygning), kan det veere n@dvendigt at tilfgje mere
traekul. Bare tilsaet noget ekstra traekul og fortsset som ovenfor.

Nederste udluftning

Oksekgdsbryst 2 timer pr. Ib.

Pulled pork 2 timer pr. lb. [ 0

Hel Kylllng 3-4 timer. 0 - _
Ribben 3-5 timer. Q

Stege 9+ timer.

GrI||/Steg (160°C-180°C) Top udluftning Nederste udluftning
Fisk 15-20 min.

Svine mgrbrad 15-30 min.

Kyllingestykker 30-45 min. (R 0

Hel Kylling 1-1,5 timer. & -
Lammekglle 3-4 timer. OQ

Kalkun 2-4 timer.

skinke 2-5 timer.

Sear (2600C-3700C) Top udluftning Nederste udluftning
Bof 5-8 min.

Svinekoteletter 6-10 min. Q 0

Burgere 6-10 min. OQO I
Palser 6-10 min.

Aben O  Lukket @
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Lees instruktionerne omhyggeligt far montering. Tjek alle dele mod reservedelslisten.
Udfer monteringen pé en blad overflade for at undga at ridse lakken. Gem venligst disse oplysninger til fremtidig reference.

For at lette monteringen, stram kun boltene lgst og stram derefter helt, ndr samlingen er feerdig.

ADVARSEL - G@R IKKEoverspaend boltene; spaend kun med moderat tryk for at undga at beskadige boltene eller
komponenterne pa Kamado Grill.

Monteringsvejledning

VIGTIGT -Fjern al emballage far brug, men gem sikkerhedsinstruktionerne og opbevar dem sammen med dette produkt.
Serg for, at laget er lukket far montering.

TRIN 1 -Fastger de fire forgevindede styrehjul (2 & 3) til hver af de fire beslag (1) ved at skubbe dem
gennem hullet. Ved hjaelp af en justerbar skruenggle sikres hvert styrehjul med 1x matrik (B).
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Monteringsvejledning

TRIN 2 -For at samle vognen indsaettes de to tvaerstykker (4) i en af de fire beslag (1) fra bade toppen og
bund.

TRIN 3 -Fortsaet med at indseette tvaerstykkerne (4) i de tre andre beslag (1).

EN

TRIN 4 -Fastger beslagene (1) til tveerstykkerne (4) ved at bruge 16x skruerne (A). Serg for, at vognen er sikker
og alle skruerne er stramme, for Kamado Grill (9) placeres i den.

TRIN 5 -For at placere Kamado-grillen (9) pa vognen skal du ferst fjerne alle de genstande, der er inde i grillen for at lave
nemmere at lofte.

TRIN 6 -Brug minimum to personer, nar du lgfter Kamado Grill op pa vognen. Laeg en af dine haender i
bundventilen pa Kamadoen og den anden under grillen. Laft i haengslet eller sidebordene kan resultere i personskade
og beskadigelse af produktet.

TRIN 7 -Placer Kamado Grill pa vognen med den nederste abning vendt mod vognens forside, sa abningen tillader
at abne og lukke uden afbrydelser.




Monteringsvejledning
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TRIN 8 -Nar grillen er sikkert placeret pa vognen, tilfgjes breendekammeret (8), kulpladen (7), den gverste ring (6) og
madlavningsgrill (5) inde i Kamado-grillen, som vist i monteringsdiagrammet.

TRIN 9 -Tryk ned pa styrehjulene (2) for at lase styrehjulene for at sikre, at Kamado ikke kan bevage sig, nar
i brug.




Monteringsvejledning
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TRIN 10 - For at fastgere handtaget (10) til laget pa KamadoGrillen (9) skal du starte med at fastgere 2x handtagsbeslag (11) ved hjzlp af
de 2x forhandsmonterede bolte og kuglemetrikker. Fastger handtaget (11) til beslagene (10) ved hjzlp af 2xbolte (C) og
motrikker (E).

( Serg for, at den gverste udluftningsbolt er pa venstre side, ndr den monteres. )

12

TRIN 11 -For at fastgere den gverste ventil (12) til Kamado Grill (9), skal du placere den ovenpa og justere begge bolthuller. Sikker
ved hjaelp af 2x bolte (D) og metrikker (E). Serg for, at den gverste udluftningsbolt er pa venstre side, nar den monteres.
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TRIN 12 - Fastger 2x bordbeslagene (14) til Kamado Grillen (9) ved hjzelp af de 4x forudmonterede bolte og
kuppelmatrikker pr. beslag. Bemaerk venligst positionen vist i ovenstaende diagram
TRIN 13 - Fastger 2x bordbeslagene (15) til Kamado Grillen (9) ved hjaelp af de 4x forudmonterede bolte og
kuppelmatrikker pr. beslag. Bemaerk venligst positionen vist i ovenstaende diagram.
15
9

TRIN 14 -Indsaet 2x bordhangslet i hvert af bordbeslagene (14 & 15).

Kamado Grill er nu klar til brug, men serg for, at du har laest haerdningsvejledningen grundigt fer
brug.
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Tilbehar

(

kan kgbes separat)

Forhejet madlavningsgitter
Ekstra grill i rustfrit stal for ekstra madlavningsplads.

Pizzasten med stetteramme
Vaesentligt tilbeher til jeevn tilberedning af sprede pizzaer, flade
brgd og andre lekkerier.

Klipveerktoj
Giver dig mulighed for at lgfte pizzastenen eller grillen, nar de er
for varme til at handtere.

Regnslag
Nar Kamado er afkelet og ikke er i brug, skal du daekke det
med Kamado regnslag for ekstra beskyttelse.

Ask veerktoj
Nar din Kamado har forbraendt alt breendstof og kelet ned, skal
du bruge dette veerktgj til at fjerne asken fra bunden.






