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Kamado utomhusugn och grill

Anvandarinstruktioner - Vanligen spara foér framtida referens

Anvandarinstruktioner - Vanligen spara for framtida referens

VIKTIG-Ta forsiktigt bort eventuell férpackning fore anvéandning, men behall sdkerhetsinstruktionerna.
Dessa instruktioner ar en del av produkten.

Vanligen notera alla sékerhetsvarningar som anges i dessa instruktioner. Las dessa

instruktioner i sin helhet och spara dem fér framtida referens. Dessa instruktioner bor
forvaras tillsammans med produkten.

Denna produkt ar for hushallsbrukENDASToch bor inte anvandas kommersiellt eller for kontraktsandamal.
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Riktlinjer for skotsel och saker anvandning

OM DIN KAMADO

Med anor fér 4000 ar sedan har arkeologer upptéackt stora lerkarl som tros vara tidiga inkarnationer av Kamados
keramiska spis. Sedan dess har det utvecklats pa manga satt; avtagbart lock, extra draglucka for battre
varmekontroll och byte fran ved till trdkol som primarbrénsle. I Japan var Mushikamado en rund lerkruka med ett
avtagbart kupolformigt lock designat for att anga ris. Namnet 'Kamado' ar i sjalva verket det japanska ordet for
'spis' eller 'kokkarl'. Detta namn antogs av amerikanerna och har nu blivit en generisk term for denna typ av
keramisk spis.

Kamado spisar ar extremt mangsidiga. De kan inte bara anvandas for grillning eller rékning utan aven pizzor, bréd, pajer och
kakor kan bakas utan anstrangning inuti dem. Pa grund av deras utmarkta varmebevarande egenskaper, hog

t rol ofairflo wv blath etil sidandbotill mven ts. H igh
temperaturer ar idealiska for snabb tillagning av hamburgare och korvar, medan Idg varme kommer att tillaga stérre fogar
under en langre tid. Varfor inte prova att tillsatta lite traspan till kolet eller prova att kombinera traflis med olika smaker for att
gora ditt kott annu mer smakrikt.

VARNINGAR - VARNING!

* Denna produkt d&r ENDAST avsedd for ANVANDNING UTOMHUS. ANVAND INTE inomhus.

* Hall ALLTID barn och husdjur pa sakert avstand fran ugnen néar den anvéands.

* Lamna ALDRIG en brinnande eld utan uppsikt.

* FARA for kolmonoxidfoérgiftning - Tand ALDRIG denna produkt eller lat den gléda eller svalna i tranga

utrymmen.

* ANVAND INTE denna produkt i ett tilt, husvagn, bil, kéllare, loft eller bat.

* Anvand INTE under markiser, parasoller eller lusthus.

* BRANDRISK - Heta gléd kan avge under anvdndning.

* FORSIKTIGHET - ANVAND INTE bensin, lacknafta, tindvétska, alkohol eller andra liknande kemikalier for att tinda eller
tanda pa nytt. Anvand endast tdndare som uppfyller EN1860-3.

* Det rekommenderas starkt att du anvander trékol i din Kamado. Det brinner ldngre och producerar
mindre aska vilket kan begransa luftflédet.

« ANVAND INTE kol i denna produkt.

* VIKTIGT: Nar du éppnar locket vid héga temperaturer ar det viktigt att bara lyfta locket nagot, sa att luften kan
komma in langsamt och sakert, vilket féorhindrar bakslag eller uppblossningar som kan orsaka skada.

* F6lj ALLTID MATTILKNINGSINFORMATIONEN som anges pa sidan 4 i denna bruksanvisning.

« ANVAND INTE Kamado pa tridéck eller andra lattanténdliga ytor som torrt grés, tréflis, 16v eller
dekorativ bark.

* Se till att Kamado &r placerad minst 2 meter fran brandfarliga féremal.

* ANVAND INTE denna Kamado som en ugn.

* OBSERVERA: Denna produkt kommer att bli mycket varm, flytta den INTE under drift.

« ANVAND ALLTID viarmebestindiga handskar vid hantering av het keramik eller matlagningsytor.

* Lat enheten svalna helt innan du flyttar eller forvarar den.

* Inspektera alltid enheten fore anvandning fér utmattning och skador och byt ut den nér det behovs.

BOTERA KAMADO

«  FOr att starta en eldstad upprullad tidning med nagra tandkuber eller fasta tandare pa kolplattan (7) i
botten av Kamado. Ladgg sedan 2 eller 3 navar kolklump éver tidningens topp.

*  LAT BLIanvénd bensin, lacknafta, tandvétska, alkohol eller andra liknande kemikalier fér tdndning eller atertandning.

*  Oppna den nedre ventilen och tind papperet med en tidndare med lang nos eller sdkerhetstindstickor.

*  LAT BLI6verbelasta enheten med bréansle - om elden &r fér intensiv kan detta skada Kamado.

« Lat sta tills allt bransle ar forbrukat och slackt.

* Om de forsta brannskadorna ar for stora kan det skada filtpackningen innan den har fatt chansen att mogna

ordentligt.

+ Kontrollera att alla fastelement &r atdragna efter forsta anvandningen. Metallbandet som ansluter ditt lock till basen kommer att
expandera av varmen och det kan lossna. Det rekommenderas att du kontrollerar och vid behov drar &t bandet med en
skiftnyckel.

* Du kan nu anvanda din Kamado som vanligt.

SLACKNING
* For att slacka enheten - sluta fylla pa bransle och sténg alla ventiler och locket sa att elden dor naturligt.
«  LAT BLIanviand vatten fér att sldcka kolen eftersom det kan skada den keramiska Kamado.




Riktlinjer for skotsel och saker anvandning

LAGRING

» Nar den inte anvands, och om den férvaras utomhus, tack 6ver Kamado nar den har svalnat helt med ett Ilampligt regnskydd.
* Den forkromade grillen arINTEkan diskas i diskmaskin; anvand ett milt rengéringsmedel med varmt vatten.

« N&r du anvander Kamado tryck ned bada lashjulen for att forhindra att enheten rér sig under anvandning.
« Det rekommenderas att Kamado férvaras under tak i ett garage eller skjul éver vintern for fullstandigt skydd.

RENGORING

+ Kamado ar sjalvrengdrande. Varm upp den till 260°C i 30 minuter och den kommer att branna bort all mat och skrap.

*  LAT BLIanvand vatten eller ndgon annan typ av rengéringsmedel for att rengéra insidan av din Kamado. Vaggarna ar
pordsa och kommer att absorbera alla vatskor som anvéands, detta kan gora att Kamado spricker. Om sotet blir for
mycket anvand en stalborste eller askverktyget (medféljer ej) for att skrapa bort kolrester innan nasta anvandning.

+ FOr att rengdra galler och galler anvand ett icke-slipande rengéringsmedel nar enheten har svalnat helt.

* For att rengdra den yttre ytan vanta tills Kamado ar kall och anvand en fuktig trasa med milt rengdringsmedel.

UNDERHALL
+ Dra &t banden och olja in gangjarnet 2 ganger per ar eller mer om det behdovs.

INFORMATION OM BELYSNING, ANVANDNING OCH SKOTSEL

* Se till att Kamado &r placerad pa en permanent, platt, jamn, varmebestandig icke brannbar yta borta fran
bréannbara foremal.

« Se till att Kamado har ett utrymme pa minst 2 m éver huvudet och har ett utrymme pa minst 2 m fran andra
omgivande foremal.

« Att starta en eldstad upprulladtidning med nagra tandkuber eller fasta tandare pa kolplattan (7) i basen av
Kamado. Lagg sedan 2 eller 3 navar kolklump 6ver tidningens topp.

*  LAT BLIanvind bensin, lacknafta, tindvétska, alkohol eller andra liknande kemikalier fér tindning eller atertdndning.

+ Oppna den nedre ventilen och tdnd papperet med en tdndare med l&ng nos eller sdkerhetstandstickor. N&r det har
fastnat, lamna bottenventilen och locket 6ppna i cirka 10 minuter for att bygga en liten badd av heta gléd.

» Lat kolet varmas upp och halls glédhett i minst 30 minuter innan den férsta tillagningen pa kamado.LAT
BLIlaga mat innan branslet har en beldggning av aska.

* Det rekommenderas att du inte eldar eller vander pa kolen néar de har tants. Detta gor att kolen kan brinna mer
enhetligt och effektivt.

* En gang tdndENDASTanvand varmebestandiga handskar nar du hanterar het keramik eller matlagningsytor.

+ Se nedan for matlagningsinstruktioner beroende pa temperatur och varaktighet.

GUIDE FOR TILLAGNING MED LAG TEMPERATUR

» Tand kolen enligt instruktionerna ovan.LAT BLIflytta eller elda pa kolen nér de tands.

+ Oppna bottenventilen helt och 14t locket st& 6ppet i cirka 10 minuter fér att bygga en liten badd av heta gléd.

« Overvaka Kamado tills den har stigit till énskad temperatur. Se sidan 4 fér en guide fér temperaturtillagning.

« Stang bottenventilen helt for att halla temperaturen.

* Du ar nu redo att anvanda Kamado fér matlagning pa.

¢ VIKTIG:Nar du 6ppnar locket vid hoga temperaturer ar det viktigt att bara lyfta locket nagot, sa att luften kan komma in
langsamt och sékert, vilket forhindrar backdraft eller flare-ups som kan orsaka skada.

* ALLTIDFOI]INFORMATION OM MATIlagninganges pa sidan 4 i denna bruksanvisning.

*  ALLTIDanvand varmebestandiga handskar nar du hanterar het keramik eller matlagningsytor.

ROKGUIDE

* F6lj instruktionerna ovan som om du skulle starta en slow cooking.

« Overvaka Kamado tills den har stigit till énskad temperatur. Se sidan 4 fér en guide fér temperaturtillagning.

« Lamna bottenventilen nagot 6ppen.

* Stang den 6vre ventilen och fortsatt att kontrollera temperaturen i nagra minuter till.

* Anvand varmebestandiga handskar och str6 flisen i en cirkel éver det heta kolet.

* Du ar nu redo att anvanda Kamado for att roka pa.

* DRICKS:BI6tlagg dina traflis eller kokplankor i vatten i 15 minuter for att foérlanga rokprocessen.

*  VIKTIG:Nar du 6ppnar locket vid hoga temperaturer ar det viktigt att bara lyfta locket nagot, sa att luften kan komma in
langsamt och sakert, vilket forhindrar backdraft eller flare-ups som kan orsaka skada.

* ALLTIDFGIjINFORMATION OM MATIlagninganges pa sidan 4 i denna bruksanvisning.

* ALLTIDanvand varmebestandiga handskar nar du hanterar het keramik eller matlagningsytor.
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GUIDE FOR HOG TEMPERATUR TILLAGNING

+ Tand kolen enligt instruktionerna pa sidan 3.

* Stang locket och 6ppna de évre och nedre ventilerna helt.

« Overvaka Kamado tills den har stigit till 5nskad temperatur. Se sidan 4 fér en guide fér temperaturtillagning.

¢ Stang den 6vre ventilen halvvags och fortsatt att kontrollera temperaturen i nagra minuter till.

* Du &r nu redo att anvanda Kamado fér matlagning pa.

*  VIKTIG:Nar du 6ppnar locket vid hoga temperaturer ar det viktigt att bara lyfta locket nagot, sa att luft slapps ga in
langsamt och sékert och forhindra backdraft eller flare-ups som kan orsaka skada.

* ALLTIDFGIjINFORMATION OM MATIlagninganges pa sidan 4 i denna bruksanvisning.

*  ALLTIDanvand varmebestandiga handskar nar du hanterar het keramik eller matlagningsytor.

INFORMATION OM MATIagning

*  LAT BLIkoka tills brénslet har en beldggning av aska.

« Las och folj detta rad nar du lagar mat pa din Kamado.

* Tvatta alltid handerna fére och efter hantering av okokt kétt och innan du ater.

« Hall alltid ratt kott borta fran tillagat kétt och annan mat.

« Se till att grillytor och verktyg ar rena och fria fran gamla matrester fore tillagning.

*  LAT BLIanviand samma redskap fér att hantera tillagad och okokt mat.

* Se till att allt kott ar genomstekt innan det ats.

*  VARNING-att ata ratt eller under tillagat kott kan orsaka matforgiftning (t.ex. bakteriestammar som E.coli).

* FOr att minska risken for understekt kott skars upp for att sakerstalla att det ar genomstekt.

*  VARNING-om kottet har tillagats tillrackligt ska kottsaften vara klar och det ska inte finnas nagra spar av
rosa/rod juice eller kottfarg.

* Forkokning av storre koéttbitar och fogar rekommenderas innan du slutligen tillagar pa din grill.

* Rengor alltid grillytorna och redskapen efter tillagning pa din Kamado.

TANKNING

+ Med ventilerna stangda haller Kamado en hog temperatur i flera timmar. Om du behéver en langre
tillagningstid (t.ex. ndr du steker en hel fog eller langsam rokning), kan det bli nédvandigt att tillsatta mer
kol. Lagg bara till lite extra kol och fortsatt enligt ovan.

GUIDE FOR TILLGNINGSTEMPERATUR

Slow cooking/Smoke (110°C-135°C) Toppventil Bottenventil

Biffbricka 2 timmar per lb.

Pulled Pork 2 timmar per Ib. %0

HE| kka“ng 3-4 timmar. 0 e _
Revben 3-5 timmar. Q

Stekar 9+ timmar.

Grill/stek (160°C-180°C) Bottenventil
Fisk 15-20 min.

Flaskfilé 15-30 min.

Kycklingbitar 30-45 min. 0

Hel kyckiing S ]
Lamm ben 3-4 timmar. Q

Kalkon 2-4 timmar.

Skinka 2-5 timmar.

Sear (260°C-370°C) Bottenventil
Biff 5-8 min.

Flaskkotletter 6-10 min. Q OO I
Hamburgare 6-10 min. 0 Q

Korv 6-10 min.
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Las instruktionerna noggrant fére montering. Kontrollera alla delar mot reservdelslistan.
Utfor monteringen pa ett mjukt underlag for att undvika repor i lacken. Vanligen spara denna information for framtida referens.

For att underlatta monteringen, dra endast at bultarna l6st och dra sedan at helt nar monteringen ar klar.

VARNING - GOR INTESverdra &t bultarna; Dra bara at med mattligt tryck fér att undvika att skada bultarna eller
komponenterna pa Kamado Grill.

monteringsanvisningar

VIKTIG -Ta bort eventuell férpackning fére anvandning, men behall sékerhetsinstruktionerna och férvara dem tillsammans med denna
produkt. Se till att locket ar stdngt fére montering.

STEG 1 -Fast de fyra forgangade lankhjulen (2 & 3) pa var och en av de fyra fastena (1) genom att trycka pa dem
genom halet. Anvand en justerbar skiftnyckel och fast varje lankhjul med 1x mutter (B).
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monteringsanvisningar

STEG 2 -FOr att montera vagnen, satt in de tva tvarstyckena (4) i en av de fyra fastena (1) fran bade toppen och
botten.

STEG 3 -Fortsatt att satta in tvarstyckena (4) i de andra tre fastena (1).

STEG 4 -Fast fastena (1) vid tvarstyckena (4) med hjalp av de 16x skruvarna (A). Se till att vagnen ar saker
och alla skruvar ar atdragna innan du placerar Kamado Grill (9) i den.

STEG 5 -For att placera Kamado Grill (9) pa vagnen, ta forst bort alla foremal som finns inuti grillen for att gora
lyft lattare.

STEG 6 -Anvand minst tva personer nar du lyfter upp Kamado Grill pa vagnen. Placera en av dina hander i
bottenventilen pa Kamado och den andra under grillen. Lyft i gangjarnet eller sidoborden kan resultera i
skador och skador pa produkten.

STEG 7 -Placera Kamado Grill pa vagnen med den nedre ventilen vand mot framsidan av vagnen sa att ventilen slapps ut
att 6ppna och stanga utan avbrott.




monteringsanvisningar
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STEG 8 -Nar grillen &r ordentligt placerad pa vagnen lagg till eldstaden (8), kolplattan (7), den 6vre ringen (6) och
matlagningsagrill (5) inuti Kamado Grill som visas i monteringsschemat.

STEG 9 -Tryck ned lankhjulsspakarna (2) for att lasa lankhjulen for att sékerstalla att Kamado inte kan réra sig nar

ianvandning.




monteringsanvisningar
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11

STEG 10 - For att fasta handtaget (10) pa locket pa KamadoGrill (9) bérjar du med att fasta 2xhandtagsfasten (11)
med de 2xférmonterade bultarna och kupolmuttrarna. Fast handtaget (11) pa fastena (10) med 2xbultar
(C) och muttrar (E).

( Se till att den 6vre ventilationsbulten ar pa vanster sida nar du monterar den. )

12

STEG 11 -For att fasta den Ovre ventilen (12) pa Kamado Grill (9) placera den ovanpa och rikta in bada bulthalen. Sakra
med 2x bultar (D) och muttrar (E). Se till att den 6vre ventilationsbulten ar pa vanster sida nar du monterar den.




monteringsanvisningar
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STEG 12 - Fast 2x bordsfastena (14) pa Kamado Grill (9) med hjalp av 4x formonterade bultar och
kupolférsedda muttrar per faste. Observera laget som visas i diagrammet ovan

STEG 13 - Fast 2x bordsfastena (15) pa Kamado Grill (9) med hjalp av 4x formonterade bultar och
kupolforsedda muttrar per faste. Observera laget som visas i diagrammet ovan.

15

STEG 14 -Satt in 2x bordsgangjarnet i var och en av bordsfastena (14 & 15).

Kamado Grill &r nu redo att anvédndas, men se till att du har last hardningsinstruktionerna
noggrant fore anvandning.
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Tillbehor (finns att kopa separat)

Upphdjt matlagningsgaller
Extra grill i rostfritt stal for extra matlagningsutrymme.

Pizzasten med stédram
Viktigt tillbehor for jamn tillagning av krispiga pizzor, platta brod
och andra lackerheter.

Klippverktyg
GOr att du kan lyfta pizzastenen eller grillen nar de ar
for varma att hantera.

Regnskydd
Nar Kamado har svalnat och inte anvands, tack den
med Kamado regnskydd for extra skydd.

Askverktyg
Nar din Kamado har brant allt bréansle och svalnat, anvand
detta verktyg for att ta bort askan fran botten.






