Kamado-ulkogrilli

Kayttdohjeet — sailytd mybhempaa tarvetta varten
mallit 10193 ja 10339

Kayttdohjeet — sailytd myéhempaa tarvetta varten

TARKEAA - Irrota kaikki pakkaukset huolellisesti ennen kayttda, mutta sailyta turvallisuusohjeet.
Nama ohjeet ovat osa tuotetta.

Huomioi kaikki naissa ohjeissa luetellut turvallisuutta koskevat varoitukset.

Lue nama ohjeet kokonaisuudessaan ja sailyta ne mydhempaa tarvetta varten.

Nama ohjeet on sailytettava tuotteen yhteydessa.

Tuote on tarkoitettu AINOASTAAN kotikayttoon, eika sité saa kayttaa kaupallisiin tai
alihankintatarkoituksiin.




Hoitoa ja turvallista kaytt6a koskevat ohjeet

TIETOJA KAMADO-TUOTTEESTASI
Muinaistutkijat ovat I6ytaneet 4 000 vuotta vanhoja isoja saviastioita, joita pidetaan keraamisen Kamado-uunin
edeltdjina. Sittemmin kehitys on ollut monipuolista: tuotteessa on nykyisin irrotettava kansi (ei kaikissa malleissa),
tehostettu veto parantaa lammonhallintaa ja ensisijaiseksi polttoaineeksi on tullut puun sijaan hiili. Japanissa kutsuttiin
mushikamadoksi py6reda saviastiaa, jossa on irrotettava kupu ja jota kaytetéaan riisin hoyryttamiseen. "Kamado" onkin
japaninkielinen sana, joka tarkoittaa
"hellaa" tai "keittoalustaa". Amerikkalaiset ovat omaksuneet saman sanan yleisnimeksi tarkoittamaan tamantyyppista
keraamista ruoanvalmistusastiaa.

VAROITUKSET - HUOMIO!

e Tama tuote on tarkoitettu VAIN ULKOKAYTTOON. ALA kayta siséatiloissal

. Pida lapset ja lemmikkieldimet AINA turvallisen etaisyyden paassa toiminnassa olevasta uunista.

o ALA jata tulta valvomatta.

«  Hakamyrkytyksen VAARA: ALA sytyta tuotetta alaka jata sitd kytemaan tai jaahtymaan suljetuissa tiloissa.

«  ALA kayta tuotetta teltassa, asuntovaunussa tai -autossa, kellarissa, ullakolla tai veneessa.

»  ALA kayta markiisien, aurinkovarjojen tai katosten alla.

e TULIPALOVAARA: kéyton aikana voi paasta ulos kuumia kekéleita.
HUOMIO: ALA kayta sytytykseen ja uudelleensytytykseen bensiinia, spriita, sytytysnestetta, muuta alkoholia tai
kemikaaleja. Kayta ainoastaan standardin EN 1860-3 vaatimukset tayttavia sytykkeita.

e Suosittelemme, ettéd Kamado-grillissa kaytetaan irtonaista puuhiiltd. Se palaa pitempaan ja tuottaa véhemman
valkeaa tuhkaa, joka saattaa rajoittaa iimavirtausta.

e ALA kéyta kivihiilta tassa tuotteessa.

« ALA kaytad Kamadoa katteiden tai muiden palavien alustojen paalla, esimerkkeina kuiva ruoho, lastut, lehdet tai
kuorikate.

*  Varmista, ettd Kamado on vahintdan 2 metrin paéssé syttyvista esineista.

e ALA kéyta Kamadoa lammityslaitteena.

«  VARO: tuote kuumenee erittdin kuumaksi, ALA siirr4 sitéd kaytén aikana.

«  KAYTA AINA Iamménkestavia paistokintaita, kun kéasittelet kuumia keraamisia esineita tai keittotasoja.

*  Anna laitteen jaahtya ennen siirtémista tai sailéon laittamista.

e Tarkasta laite aina ennen kayttda kulumisen ja vahinkojen varalta, ja vaihda se uuteen tarvittaessa.

KAMADON HOITO

+  Sytyta tuli asettamalla Kamadon pohjalla olevalle hiililevylle sytytyspaloja tai kiinteita sytykkeita. Laita sytykkeiden
»  paalle 2 tai 3 kourallista irtopuubhiilia.

«  ALA kayta sytytykseen ja uudelleensytytykseen bensiinia, spriité, sytytysnestetta, muuta alkoholia tai kemikaaleja.
* Avaa pohjan ilma-aukko ja sytytéa sanomalehti pitkalla sytyttimella tai tulitikulla.

«  ALA laita tuotteeseen polttonesteité — liian voimakas tuli voi vahingoittaa Kamadoa.

* Anna kaiken polttoaineen palaa ja liekin sammua rauhassa.

* Nyt voit kdyttad Kamadoa normaalisti.

SAMMUTTAMINEN

*  Tuote sammutetaan lopettamalla polttoaineen lisdaminen, sulkemalla kaikki ilma-aukot ja antamalla tulen hiipua
itsestaan.

ALA sammuta hiillosta vedella, koska tdmé voi vahingoittaa keraamista Kamadoa.




Hoitoa ja turvallista kaytt6a koskevat ohjeet

SAILYTYS
« Jos sailytat kayttamatonta Kamadoa ulkona, peitd Kamado taysin jadhtyneend sopivalla sadesuojalla.
» Kromipintainen paistoritila El ole konepestava, pese se miedolla pesuaineella ja lampimalla vedella.

» Suosittelemme, etté sailytat Kamadoa talven ajan katoksessa esim. autotallissa tai vajassa. Nain se on
suojattu sailta.

PUHDISTUS

» Kamado on itsepuhdistuva. Kuumenna se 30 minuutin ajaksi, jolloin kaikki ruokajaamat ja roskat palavat pois.
ALA puhdista Kamadoa sisapuolelta vedella tai mink&anlaisilla puhdistusaineilla. Seinat ovat huokoiset ja
imevat kaikki nesteet, jolloin Kamado voi haljeta. Jos grilliin tarttuu liikaa nokea, poista hiilijaamat terasharjalla
tai nokikoukulla (eivat kuulu toimitukseen) ennen seuraavaa kayttokertaa.

» Puhdista ristikot ja levyt naarmuttamattomalla puhdistusaineella, kun tuote on taysin jaahtynyt.
» Puhdista Kamadon ulkopinta vasta kylmana, kayta kosteaa, miedolla puhdistusaineella kostutettua liinaa.

SYTYTTAMINEN, KAYTTO JA HOITO
Varmista, ettd Kamado on sijoitettu kestavalle, tasaiselle ja vaakatasoiselle alustalle, joka on lammdnkestava ja
syttymaton ja kaukana syttyvista esineista.
» Varmista, ettd Kamadon ylapuolella on tilaa vahintaan 2 metria ja vahintéan 2 metria
muista ymparoivista kohteista.
» Sytyta tuli asettamalla Kamadon pohjalla olevalle hiililevylle sytytyspaloja tai kiinteita sytykkeita. Laita sytykkeiden
paalle 2 tai 3 kourallista irtopuuhiilia.
+ ALA kayta sytytykseen ja uudelleensytytykseen bensiinia, spriita, sytytysnestettd, muuta alkoholia tai kemikaaleja.
* Avaa pohjan ilma-aukko ja sytyta pitkalla sytyttimella tai tulitikulla. Kun tuli syttyy,
jata pohjan ilma-aukko auki noin 10 minuutiksi, jotta grillin muodostuu ohut kekalekerros.
» Anna hiilloksen kuumeta hiilet punaisina ainakin 30 minuuttia ennen grillauksen aloittamista
+ ALA aloita grillaamista ennen kuin hiilet ovat peittyneet tuhkaan.
» Suosittelemme, ettei hiillosta kohenneta eika kaannella syttymisen jalkeen. Nain hiilet palavat
tasaisemmin ja tehokkaammin.
« Kayta syttymisen jalkeen AINA lammonkestavia paistokintaita, kun kasittelet kuumia keraamisia esineita tai
keittotasoja.

RUOAN KYPSENTAMINEN

«  ALA aloita grillaamista ennen kuin hiilet ovat peittyneet tuhkaan.

* Lue ndma ohjeet ja noudata niita, kun kypsennat ruoka-aineita Kamadossa.

+  Pese aina katesi, ennen kuin kasittelet raakaa lihaa, sen kasittelyn jalkeen seka ennen ruokailua.

* Pida raaka liha aina erillaan valmiista ruoasta ja muista elintarvikkeista.

+  Varmista ennen grillaamista, etta grillin pinnat ja tyokalut ovat puhtaat eika niissa ole vanhoja ruokajaamia.

«  ALA kayta samoja tydvalineita valmiin ja raa’an ruoan kasittelyyn.

*  Varmista, etta kaikki liha on taysin kypsaa ennen syomista.

+  HUOMIO: raa’an tai huonosti paistuneen lihan sydminen voi aiheuttaa ruokamyrkytyksen (esim. E. coli -
bakteerien vaikutuksesta).

« Valta lihan jddminen raa’aksi leikkaamalla siihen viilto ja varmistamalla, etté se on lapikypsa sisalta.

+  HUOMIO: kun liha on riittavan kypséaa, lihasta tuleva neste on variltdan kirkasta eikéa siina ole punaista varisavya
tai lihan varia.

» Isojen lihapalojen esivalmistus on suositeltavaa, ennen kuin viimeistelet valmistuksen grillissa.

*  Puhdista Kamadon paistopinnat ja tyévalineet aina grillauksen jalkeen.

Kamado-grilli on nyt kayttdvalmis, mutta varmista, etta olet lukenut hoito-ohjeet huolellisesti ennen kayttoa.

Tuotteen takuu on voimassa 2 vuotta ostopaivasta. Takuu ei kata kuluvia osia eika virheellisesta kaytosta johtuvia
vaurioita. Takuu ei ole voimassa, jos tuotetta kaytetaan muihin tarkoituksiin kuin sen alkuperaiseen tarkoitukseen tai
jos tuotetta kaytetdan kaupalliseen / ammatilliseen tai vuokrauskayttoon.

Takuu ei kata luonnonolosuhteista aiheutuvia vahinkoja eika vaurioita, jotka johtuvat virheellisesta sailytyksesta.
Takuuasioissa ota yhteytta jalleenmyyjaan.
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