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Kamado Outdoor Uuni ja BBQ

Kayttdohjeet - Sailyta mydhempaa tarvetta varten

Kayttdohjeet - Sailyta myohempaa tarvetta varten

TARKEA-Poista pakkaus huolellisesti ennen kayttéad, mutta sailytd turvallisuusohjeet. Nama
ohjeet ovat osa tuotetta.

Ota huomioon kaikki ndissa ohjeissa luetellut turvallisuusvaroitukset. Lue nama

ohjeet kokonaisuudessaan ja sailyta ne myohempaa tarvetta varten. Nama ohjeet

tulee sailyttaa tuotteen mukana.

Tama tuote on kotikayttoonVAINeika sita saa kayttaa kaupallisiin tai sopimustarkoituksiin.
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Hoito ja turvallinen kayttéohjeet

TIETOJA KAMADOSTASI

4000 vuotta sitten arkeologit ovat |dytaneet suuria saviastioita, joiden uskotaan olevan Kamadon keraamisen liesiajan
varhaisia inkarnaatioita. Siita Iahtien se on kehittynyt monin tavoin; irrotettava kansi, lisatty vetoluukku lammaénhallinnan
parantamiseksi ja siirtyminen puusta puuhiileen ensisijaisena polttoaineena. Japanissa Mushikamado oli py6rea saviruukku,
jossa oli irrotettava kupullinen kansi, joka oli suunniteltu riisin hdyryttamiseen. Nimi "Kamado" on itse asiassa japaninkielinen
sana "liesi" tai "keittoalue". Amerikkalaiset omaksuivat taman nimen, ja siitd on nyt tullut yleistermi talle keraamiselle lieden
tyylille.

Kamado-keittimet ovat erittdin monipuolisia. Niita ei voi kdyttaa vain grillaamiseen tai savustamiseen, vaan niiden sisalla voi myos
paistaa vaivattomasti pizzoja, leipaa, piirakoita ja kekseja. Erinomaisten Iammaonkesto-ominaisuuksiensa ansiosta korkea

t rol ofairflowviath etosandbot mvents. High
Lampédtilat ovat ihanteellisia hampurilaisten ja makkaroiden nopeaan kypsennykseen, kun taas matalalla lammolla kypsennetaan
isommat palat pidemman ajan kuluessa. Mikset kokeilisi lisata puuhaketta hiilen joukkoon tai kokeilisi yhdistella eri makuisia
puulastuja tehdaksesi lihasta vielakin maukkaampaa.

VAROITUKSET - VAROITUS!

» Tdma tuote on tarkoitettu VAIN ULKOKAYTTOON. ALA kayta sisatiloissa.

* Pida lapset ja lemmikkieldimet AINA turvallisella etdisyydelld uunista kdyton aikana.

+ ALA KOSKAAN jaté palavaa tulta ilman valvontaa.

» Hakamyrkytyksen VAARA - ALA KOSKAAN sytyti tita tuotetta tai anna sen kyteti tai jaahtya suljetussa

tilassa.

« ALA kayta tata tuotetta teltassa, asuntovaunussa, autossa, kellarissa, parvella tai veneessa.

« ALA kdyta minkadan markiisin, paivanvarjon tai huvimajan alla.

* TULIPALON VAARA - Kuumia hiillosta voi vapautua kayton aikana.

« VAROITUS - ALA kayta bensiinid, lakkabensiinid, sytytinnestettd, alkoholia tai muita vastaavia kemikaaleja sytytykseen tai
uudelleensytytykseen. Kayta vain EN1860-3:n mukaisia sytyttimia.

* On erittain suositeltavaa, ettd kaytdt Kamadossa hiilenpalaa. Se palaa pidempé&én ja tuottaa
vihemman tuhkaa, mika voi rajoittaa ilmavirtausta.

* ALA kiyta téssa tuotteessa hiilta.

« TARKEAA: Kun avaat kannen korkeissa lampétiloissa, on tarkeda nostaa kantta vain hieman, jotta ilma
padsee sisaan hitaasti ja turvallisesti. Nain valtetdaan vammoja aiheuttava takaveto tai leikkaukset.

* Noudata AINA taman kayttoohjeen sivulla 4 annettuja RUOKAN VALMISTUSOHJEITA.

+ ALA kayta Kamadoa terassilla tai muilla syttyvilla pinnoilla, kuten kuivalla ruoholla, puulastuilla, lehdilli tai
koristeellisella kuorella.

* Varmista, ettd Kamado on vahintdaan 2 metrin paassa syttyvista esineista.

« ALA kdyta tatd Kamadoa uunina.

« HUOMIO: Tédmé tuote kuumenee erittdin kuumaksi, ALA siirré sita kaytén aikana.

« KAYTA AINA lammaonkestévia kasineité kisitellessisi kuumia keramiikkaa tai keittopintoja.

* Anna laitteen jddhtya taysin ennen siirtdmista tai varastointia.

* Tarkista aina ennen kayttoa, ettei laite ole vasynyt ja vaurioitunut, ja vaihda tarvittaessa.

KAMADOON PARETAAN

* Takan sytyttamiseksi rullaa sanomalehti, jossa on sytytinkuutiot tai kiinteat tulisytyttimet Kamadon
pohjassa olevaan hiililevyyn (7). Laita sitten 2 tai 3 kourallista puuhiiltd sanomalehden paalle.

*  ALAkéayta sytytykseen tai uudelleensytytykseen bensiinid, lakkabensiinia, sytytinnestettd, alkoholia tai muita vastaavia kemikaaleja.

* Avaa alempi tuuletusaukko ja sytyta uusi paperi pitkakarkisella sytyttimella tai turvatikuilla.

*  ALAylikuormita yksikkda polttoaineella - jos tuli on lilan voimakas, se voi vahingoittaa Kamadoa.

* Anna olla, kunnes kaikki polttoaine on kaytetty ja sammunut.

+ Jos ensimmaiset palovammat ovat liian korkeat, se voi vahingoittaa huopatiivistetiivistetta ennen kuin se on ehtinyt kypsya

kunnolla.

* Tarkista ensimmaisen kayton jalkeen kaikkien kiinnikkeiden kireys. Kannen pohjaan yhdistava metallinauha
laajenee lammosta ja se voi l10ystya. On suositeltavaa tarkistaa ja tarvittaessa kiristda nauha avaimella.

* Voit nyt kayttaa Kamadoa normaalisti.

SAMMUTUS

* Yksikdn sammuttaminen - lopeta polttoaineen lisdaminen ja sulje kaikki tuuletusaukot ja kansi, jotta tuli voi sammua luonnollisesti.
¢ ALAKayta vetta hiilen sammuttamiseen, koska se voi vahingoittaa keraamista Kamadoa.




Hoito- ja kdyttdohjeet

SAILYTYS

* Kun Kamado ei ole kaytdssa ja sita sailytetaan ulkona, peita tdysin jaahtynyt se sopivalla sadesuojalla.

* Kromattu grilli onEIastianpesukoneen kestava; kayta mietoa pesuainetta lampiman veden kanssa.

* Kun kaytat Kamadoa, paina molemmat lukituspyorat alas estaaksesi yksikon liikkkumisen kayton aikana.

* Suosittelemme, ettd Kamado séilytetaan peitteen alla autotallissa tai aitassa talven yli tdydellisen suojan takaamiseksi.

PUHDISTUS

« Kamado on itsepuhdistuva. Kuumenna se 260 °C:seen 30 minuutiksi, niin se polttaa pois kaiken ruoan ja roskat.

«  ALAk3yta vettd tai mitd tahansa muuta puhdistusainetta Kamadon sisdpuolen puhdistamiseen. Seinat ovat huokoisia ja
imevat kaikki kaytetyt nesteet, mika saattaa aiheuttaa Kamadon halkeilun. Jos nokea tulee liikaa, kayta terasharjaa tai
tuhkatyokalua (ei sisally toimitukseen) hiilen jddnteiden poistamiseen ennen seuraavaa kayttoa.

+ Kayta ritildiden ja ritildiden puhdistamiseen hankaamatonta puhdistusainetta, kun laite on taysin jaahtynyt.

* Puhdista ulkopinta odottamalla, etta Kamado jaahtyy, ja kayta kosteaa liinaa miedolla pesuaineella.

HUOLTO
« Kiristd nauhat ja 6ljya sarana 2 kertaa vuodessa tai useammin tarvittaessa.

VALAISITUS-, KAYTTO- JA HOITOTIEDOT

* Varmista, etta Kamado on sijoitettu pysyvalle, tasaiselle, tasaiselle, lammdnkestavalle ja palamattomalle pinnalle
etaalla syttyvista esineista.

* Varmista, etta Kamadolla on vahintaan 2 metrin etdisyys ylapuolella ja vahintaan 2 metrin etaisyys muista
ympardivista esineista.

* Takan sytyttamiseen kaarittyndasanomalehti, jossa on sytytyskuutiot tai kiinteat tulisytyttimet hiililevylla (7)
Kamadon juurella. Laita sitten 2 tai 3 kourallista puuhiiltéd sanomalehden paalle.

° ALAkayta sytytykseen tai uudelleensytytykseen bensiinid, lakkabensiinia, sytytinnestetta, alkoholia tai muita vastaavia kemikaaleja.

* Avaa alempi tuuletusaukko ja sytyta uusi paperi pitkakarkisella sytyttimella tai tikkuja. Kun se on tarttunut
kiinni, jata pohjaventtiili ja kansi auki noin 10 minuutiksi, jotta muodostuu pieni kuumahiillos.

* Anna hiilen I1dmmeta ja pitad kuumana vahintaan 30 minuuttia ennen ensimmaista kypsennysta kamadolla.
ALAkypsenna ennen kuin polttoaineessa on tuhkakerros.

+ On suositeltavaa, etta et polta tai kdanna hiilta, kun ne ovat syttyneet. Nain hiilet palavat tasaisemmin ja

tehokkaammin.

* Kerran syttynytVAINkayta lammonkestavia kasineita kasitellessasi kuumia keramiikkaa tai keittopintoja.

+ Katso alta lampétilasta ja kestosta riippuvat kypsennysohjeet.

MATALA LAMPOTILA KYPSENNYSOPAS

« Sytytd hiilipala ylla olevien ohjeiden mukaisesti.ALAsiirrd tai polta hiiltd, kun ne on sytytetty.

* Avaa pohjaventtiili kokonaan ja jata kansi auki noin 10 minuutiksi, jolloin muodostuu pieni kuumabhiillos.

* Tarkkaile Kamadoa, kunnes se on noussut haluttuun lampétilaan. Katso sivulta 4 lampétilan kypsennysopas.

* Sulje pohjaventtiili kokonaan sailyttaaksesi lampétilan.

* Olet nyt valmis kdyttdmaan Kamadoa ruoanlaittoon.

*  TARKEA:Kun avaat kannen korkeissa lampétiloissa, on térkeda nostaa kantta vain hieman, jotta ilma paasee siséan
hitaasti ja turvallisesti, jotta valtytddan vammoja aiheuttavilta takavedoilta tai leimahduksilta.

* AINAseuraaTIETOA RUOKIEN RUOKKAASTAmainittu taman kayttéohjeen sivulla 4.

*  AINAkayta lammonkestavia kasineitd kasitellessasi kuumia keramiikkaa tai keittopintoja.

TUPANKIN OPAS

* Noudata ylla olevia ohjeita aivan kuin aloittaisit hitaan kypsennyksen.

* Tarkkaile Kamadoa, kunnes se on noussut haluttuun lampétilaan. Katso sivulta 4 lampétilan kypsennysopas.

« Jata alempi tuuletusaukko hieman auki.

* Sulje ylempi tuuletusaukko ja jatka lampétilan tarkistamista vield muutaman minuutin ajan.

* Ripottele puulastuja ympyrassa kuuman hiilen paalle kdyttamalla [immaonkestavia kasineita.

* Olet nyt valmis kayttamaan Kamadoa polttamiseen.

+  KARKI:Liota haketta tai keittolautaa vedessa 15 minuutiksi tupakointiprosessin pidentdmiseksi.

*  TARKEA:Kun avaat kannen korkeissa lampétiloissa, on térkedd nostaa kantta vain hieman, jotta ilma paéisee sisdan
hitaasti ja turvallisesti, jotta valtytdan vammoja aiheuttavilta takavedoilta tai leimahduksilta.

* AINAseuraaTIETOA RUOKIEN RUOKKAASTAmainittu taman kayttéohjeen sivulla 4.

*  AINAkayta lammonkestavia kasineita kasitellessasi kuumia keramiikkaa tai keittopintoja.




Hoito- ja kayttoohjeet

KORKEAN LAMPOTILAN KYPSENNYSOPAS

« Sytyta hiilipala sivun 3 ohjeiden mukaan.

* Sulje kansi ja avaa yla- ja alailmaaukot kokonaan.

* Tarkkaile Kamadoa, kunnes se on noussut haluttuun lampétilaan. Katso sivulta 4 lampétilan kypsennysopas.

*  Sulje ylempi tuuletusaukko puolivaliin ja jatka lampdtilan tarkistamista viela muutaman minuutin ajan.

* Olet nyt valmis kayttdmaan Kamadoa ruoanlaittoon.

*  TARKEA:Kun avaat kannen korkeissa lampétiloissa, on valttdmaténta nostaa kantta vain hieman, jotta ilma paésee sisdan astu
sisaan hitaasti ja turvallisesti, estden vamman aiheuttavan takaisinvedon tai leikkaukset.

* AINAseuraaTIETOA RUOKIEN RUOKKAASTAmainittu taman kayttéohjeen sivulla 4.

*  AINAkayta lammonkestavia kasineita kasitellessasi kuumia keramiikkaa tai keittopintoja.

TIETOA RUOKIEN RUOKKAASTA

«  ALAkeits, kunnes polttoaineessa on tuhkakerros.

* Lue ja noudata naita ohjeita, kun valmistat Kamadolla.

* Pese katesi aina ennen kypsentamattéman lihan kasittelya ja sen jalkeen seka ennen ruokailua.

+ Pida raaka liha aina poissa kypsennetyn lihan ja muiden elintarvikkeiden lahelta.

* Varmista ennen ruoanlaittoa, etta grillin pinnat ja tydkalut ovat puhtaat ja niissa ei ole vanhoja ruokajaamia.

*  ALAkiyts samoja astioita kypsennettyjen ja kypsentdmattémien ruokien kasittelyyn.

* Varmista, etta kaikki liha on kypsennetty kunnolla ennen sydmista.

*  VAROITUS-raa'an tai kypsennetyn lihan sydminen voi aiheuttaa ruokamyrkytyksen (esim. bakteerikannat, kuten E. coli).

* Vahentaaksesi riskia, etta liha leikkaa auki, jotta se kypsyisi kokonaan.

*  VAROITUS-jos liha on kypsennetty riittavasti, lihamehujen tulee olla kirkkaita eika niissa saa olla jalkia
vaaleanpunaisesta/punaisesta mehusta tai lihan varista.

+» Isompien lihapalojen ja taytteiden esikypsentaminen on suositeltavaa ennen lopullista kypsennysta grillissa.

« Puhdista aina grillin kypsennyspinnat ja ruokailuvalineet Kamadossa kypsennyksen jalkeen.

TANKKAUS

* Tuuletusaukot suljettuina Kamado pysyy korkeassa lampétilassa useita tunteja. Jos tarvitset pidempaa
kypsennysaikaa (esim. kun paistat koko nipun tai kun savustetaan hitaasti), voi olla tarpeen lisata hiilta.
Lisaa vain vahan hiilta ja jatka kuten edella.

KYPSENNYSLAMPOTILA-OPAS

Hidas kypsennys / savu (110 °C - 135 °C) Vizilmanvaihto Pohja tuuletusaukko
Naudanrinta 2 tuntia per kilo.

Nyhtépossu 2 tuntia per kilo. % 0

Koko kana 3-4 h. & - _
Kylkiluut 3-5 tuntia Q

Paistit 9+ tuntia

Grlllllpalstl (1 60°C-180 OC) Yldilmanvaihto Pohja tuuletusaukko
Kalastaa 1 5'20 min.

Porsaan siséfilee 15-30 min.

Kananpalat 30-45 min. QO

Koko kana 1-1,5 tuntia O - -
Lampaan jalka 3-4 tuntia Q

Turkki 2-4 tuntia

Kinkku 2-5 tuntia

Paista (260 °C - 370 °C) Yiiilmanvaihto Pohja tuuletusaukko
Pihvi 5-8 min.

Porsaan kyljykset 6-10 min. Q 0: I
Hampurilaiset 6-10 min. 0 Q

Makkarat 6-10 min.

Avata O Suljettu ‘
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Lue ohjeet huolellisesti ennen kokoamista. Tarkista kaikki osat osaluettelosta.
Suorita kokoaminen pehmealle alustalle, jotta maali ei naarmuunnu. Sadilytda nama tiedot myéhempaa tarvetta varten.

Kokoamisen helpottamiseksi kirista pultit vain |8ysasti ja kirista sitten kokonaan, kun asennus on valmis.

VAROITUS - ALAkirista pultit liikaa; kiristé vain kohtuullisella paineella, jotta Kamado Grillin pultit tai
komponentit eivat vaurioidu.

Kokoamisohjeet

TARKEA -Poista kaikki pakkaukset ennen kaytté3, mutta sailyta turvallisuusohjeet ja siilytd ne timén tuotteen kanssa. Varmista,
etta kansi on suljettu ennen kokoamista.

VAIHE 1 -Kiinnita nelja esikierteitettya pyoraa (2 & 3) kuhunkin neljasta kannakkeesta (1) tydntamalla niita
reian lapi. Kiinnita jokainen pyora 1x mutterilla (B) saadettavalla avaimella.
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Kokoamisohjeet

VAIHE 2 -Kokoaksesi karryn tyénna kaksi poikkikappaletta (4) yhteen neljasta kannakkeesta (1) seka ylhaalta etta
pohja.

VAIHE 3 -Jatka poikkikappaleiden (4) asettamista kolmeen muuhun kiinnikkeeseen (1).

VAIHE 4 -Kiinnita kannattimet (1) poikkikappaleisiin (4) kayttamalla 16x ruuveja (A). Varmista, etta karry on turvallinen
ja kaikki ruuvit on kiristetty ennen kuin asetat Kamado Grillin (9) siihen.

VAIHE 5 -Aseta Kamado Grill (9) kérryyn poistamalla ensin kaikki grillin sisalla olevat esineet.

nostaminen helpompaa.

VAIHE 6 -Kayta vahintaan kahta henkil6a nostaessasi Kamado Grillia karryyn. Aseta yksi kasistasi
Kamadon alareuna ja toinen grillin alla. Nostaminen saranoista tai sivupoydista voi johtaa
loukkaantumiseen ja tuotteen vaurioitumiseen.

VAIHE 7 -Aseta Kamado Grill karryyn siten, etta pohjaaukko osoittaa karryn etuosaan, jolloin tuuletusaukko
avata ja sulkea ilman keskeytyksia.




Kokoamisohjeet
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VAIHE 8 -Kun grilli on kunnolla paikallaan karryssa, lisaa tulipesa (8), hiililevy (7), ylarengas (6) ja
kypsennysgrilli (5) Kamado Grillin sisalla kokoonpanokaavion mukaisesti.

VAIHE 9 -Paina pyoran vipuja (2) alas lukitaksesi pyorien pydrat varmistaaksesi, etta Kamado ei paase liikkumaan, kun
kaytossa.




Kokoamisohjeet
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VAIHE 10 - Kiinnita kahva (10) KamadoGrillin lidofiin (9) ensin kiinnittamalla 2x kahvan kiinniketta (11) kayttamalla 2x
valmiiksi kiinnitettyja pultteja ja kupupaisid muttereita. Kiinnita kahva (11) kannakkeisiin (10) 2x pulteilla (C) ja
muttereilla (E).

( Varmista, ettd ylempi tuuletuspultti on vasemmalla puolella, kun kokoat sita. )

12

VAIHE 11 -Kiinnita ylempi tuuletusaukko (12) Kamado Grilliin (9) asettamalla se paalle ja kohdistamalla molemmat pultinreiat. Turvallinen
kayttamalla 2x pultteja (D) ja muttereita (E). Varmista, etta ylempi tuuletuspultti on vasemmalla puolella, kun kokoat sita.




Kokoamisohjeet
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VAIHE 12 - Kiinnita 2x poytakiinnike (14) Kamado Grilliin (9) kayttamalla 4x valmiiksi kiinnitettyja pultteja ja kupupaisia
muttereita kiinnikettd kohti. Huomaa ylla olevassa kaaviossa nakyva sijainti
Kiinnita 2x poytakiinnike (15) Kamado Grilliin (9) kayttamalla 4x valmiiksi kiinnitettyja pultteja ja kupupaisia

VAIHE 13 -
muttereita kiinniketta kohti. Huomaa ylla olevassa kaaviossa nakyva sijainti.

15

VAIHE 14 -Aseta 2x poydan sarana kuhunkin poytakiinnikkeeseen (14 ja 15).

Kamado Grill on nyt kdyttovalmis, mutta varmista, etta olet lukenut kovettumisohjeet huolellisesti
ennen kayttoa.
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Lisavarusteet (saatavana erikseen)

Korotettu keittoritila

Ruostumattomasta teraksesta valmistettu lisagrilli lisda ruoanlaittotilaa.

Pizza Stone tukikehyksella
Olennainen lisdvaruste rapeaiden pizzojen, littedn leivén ja muiden herkkujen
tasaiseen kypsentamiseen.

Leiketyokalu
Voit nostaa pizzakivea tai grillit, kun ne ovat liian
kuumia kasitella.

Sadesuoja
Kun Kamado on jadhtynyt eika ole kaytdssa, peita se
Kamado-sadesuojalla lisasuojan saamiseksi.

Tuhkatyékalu
Kun Kamado on polttanut kaiken polttoaineensa ja jaghtynyt,
kayta tata tyokalua tuhkan poistamiseen pohjasta.






