Tarvittavat tytkalut
(sisaltyvat toimitukseen)

Kayttdohjeet — sailytd mybéhempaa tarvetta varten

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

Huomioi kaikki naissé ohjeissa luetellut turvallisuutta koskevat varoitukset.

Lue ndma ohjeet kokonaisuudessaan ja sailyta ne mydhempaa tarvetta varten.
N&ama ohjeet on sailytettava tuotteen yhteydessa.

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




Hoitoa ja turvallista kayttoa koskevat ohjeet

TIETOJA KAMADO-TUOTTEESTASI
Muinaistutkijat ovat |6ytaneet 4 000 vuotta vanhoja isoja saviastioita, joita pidetdan keraamisen Kamado-uunin edeltgjina.
Sittemmin kehitys on ollut monipuolista: tuotteessa on nykyisin irrotettava kansi, tehostettu veto parantaa lammaonhallintaa
ja ensisijaiseksi polttoaineeksi on tullut puun sijaan hiili. Japanissa kutsuttiin mushikamadoksi pyéreaa saviastiaa, jossa on
irrotettava kupu ja jota kaytetaan riisin hdyryttamiseen. "Kamado" onkin japaninkielinen sana, joka tarkoittaa
"hellaa" tai "keittoalustaa". Amerikkalaiset ovat omaksuneet saman sanan yleisnimeksi tarkoittamaan tamantyyppista
keraamista ruoanvalmistusastiaa.

Kamado-keittimet ovat erityisen monipuolisia. Niitd voidaan kayttaa katevasti paitsi grillaamiseen ja savustamiseen myos
pitsojen, leipien, piirakoiden ja pikkuleipien paistamiseen. Erinomaisen lammdnsailytyskyvyn ansiosta korkeatkin lampdtilat
saavutetaan nopeasti, ja lampda on helppo hallita ylhaalla ja pohjassa olevien ilma-aukkojen avulla. Korkeissa
lampatiloissa hampurilaiset ja makkarat kypsyvat nopeasti; isommat palat kannattaa paistaa hitaammin ja matalassa
lampotilassa. Voit lisata hiilen sekaan puulastuja. Erilaisia lastuja yhdistelemalla saat maukkaampaa ruokaa.

VAROITUKSET — HUOMIO!

e Tama tuote on tarkoitettu VAIN ULKOKAYTTOON. ALA kéyté sisétiloissal

. Pida lapset ja lemmikkieldaimet AINA turvallisen etéisyyden paassa toiminnassa olevasta uunista.

«  ALA jata tulta valvomatta.

«  Hakamyrkytyksen VAARA: ALA sytyt4 tuotetta alaka jata sita kytemaan tai jaédhtymaan suljetuissa tiloissa.

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

»  ALA kayta markiisien, aurinkovarjojen tai katosten alla.

e TULIPALOVAARA: kaytdn aikana voi paasta ulos kuumia kekaleita.
HUOMIO: ALA kayta sytytykseen ja uudelleensytytykseen bensiinia, spriitd, sytytysnestetta, muuta alkoholia tai
kemikaaleja. Kéyta ainoastaan standardin EN 1860-3 vaatimukset tayttavia sytykkeita.

*  Suosittelemme, ettéd Kamado-grillissa kaytetaan irtonaista puuhiilt. Se palaa pitempaén ja tuottaa vdhemman
valkeaa tuhkaa, joka saattaa rajoittaa ilmavirtausta.

»  ALA kayta kivihiilta tassa tuotteessa.

»  TARKEAA: Kun avaat kannen laitteen ollessa kuuma, nosta kantta vain hieman, jotta ilma virtaa laitteeseen hitaasti ja
turvallisesti. Nain estetaén veto ja liekit, jotka voivat aiheuttaa vammaoja.

*  Noudata AINA RUOANVALMISTUSOHJEITA, jotka on esitetty tdmén kayttboppaan sivulla 4.

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

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

«  ALA kayta Kamadoa lammityslaitteena.

»  VARO: tuote kuumenee erittain kuumaksi, ALA siirra sita kayton aikana.

«  KAYTA AINA Iamménkestavia paistokintaita, kun késittelet kuumia keraamisia esineit tai keittotasoja.

* Anna laitteen jaahtya ennen siirtdmista tai sailéon laittamista.

» Tarkasta laite aina ennen kayttéa kulumisen ja vahinkojen varalta, ja vaihda se uuteen tarvittaessa.

KAMADON HOITO

+  Sytyté tuli asettamalla Kamadon pohjalla olevalle hiililevylle (7) rullalle kaaritty sanomalehti seka sytytyspaloja tai
Kiinteita sytykkeita. Laita lehden p&alle 2 tai 3 kourallista irtopuuhiilia.

«  ALA kayta sytytykseen ja uudelleensytytykseen bensiinia, spriitd, sytytysnestettd, muuta alkoholia tai kemikaaleja.

+ Avaa pohjan ilma-aukko ja sytyta sanomalehti pitkalla sytyttimella tai tulitikulla.

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

* Anna kaiken polttoaineen palaa ja liekin sammua rauhassa.

+ Jos alkuvaiheen liekki on liian voimakas, huopatiiviste voi vahingoittua ennen hiilloksen muodostumista sopivaksi

+ Tarkista kaikkien kiinnitysosien tiukkuus ensi kayton jalkeen. Kannen alustaan yhdistava metallinen nauha laajenee
lAammon vaikutuksesta ja voi l10ystya. Suosittelemme etté tarkistat ja tarvittaessa kiristat nauhan avaimella.

* Nyt voit kayttaa Kamadoa normaalisti.

SAMMUTTAMINEN

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

ALA sammuta hiillosta vedella, koska taméa voi vahingoittaa keraamista Kamadoa.
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SAILYTYS
+ Jos sailytat kayttamatontd Kamadoa ulkona, peitd Kamado taysin jadhtyneend sopivalla sadesuojalla.
» Kromipintainen paistoritila El ole konepestava, pese se miedolla pesuaineella ja lampimalla vedella.
*  Kun ryhdyt kayttamaan Kamadoa, paina kumpaakin lukittuvaa pyoraa, jotta grilli ei paase likkumaan kayton
aikana.

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

PUHDISTUS
» Kamado on itsepuhdistuva. Kuumenna se 260 °C:een 30 minuutin ajaksi, jolloin kaikki ruokajaamat ja roskat
palavat pois.
ALA puhdista Kamadoa sisépuolelta vedella tai minkaanlaisilla puhdistusaineilla. Seinat ovat huokoiset ja imevat
kaikki nesteet, jolloin Kamado voi haljeta. Jos grilliin tarttuu liikaa nokea, poista hiilijgamat 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.

KUNNOSSAPITO
Kirista renkaat ja ¢ljya sarana kahdesti vuodessa tai tarvittaessa useammin.

SYTYTTAMINEN, KAYTTO JA HOITO
» Varmista, ettd Kamado on sijoitettu kestavalle, tasaiselle ja vaakatasoiselle alustalle, joka on ldammaonkestava ja
syttymaton ja
kaukana syttyvista esineista.
» Varmista, ettda Kamadon ylapuolella on tilaa vahintaan 2 metria ja vahintaan 2 metria
muista ymparoivista kohteista.
+ Sytyta tuli asettamalla Kamadon pohjalla olevalle hiililevylle (7) rullalle k&aritty sanomalehti sek& sytytyspaloja tai
Kiinteita sytykkeita. Laita lehden paalle 2 tai 3 kourallista irtopuuhiilia.
« ALA kayta sytytykseen ja uudelleensytytykseen bensiinia, spriita, sytytysnestetta, muuta alkoholia tai kemikaaleja.
» Avaa pohjan ilma-aukko ja sytytd sanomalehti pitkalla sytyttimella tai tulitikulla. Kun tuli syttyy,
jata pohjan ilma-aukko ja kansi auki noin 10 minuutiksi, jotta grillin muodostuu ohut kekalekerros.
» Anna hiilloksen kuumeta hiilet punaisina ainakin 30 minuuttia ennen grillauksen aloittamista
+ Kamadossa. 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 lammonkestavié paistokintaita, kun kasittelet kuumia keraamisia esineita tai
keittotasoja.
» Katso seuraavasta paisto-ohjeista ruokien lampatilat ja paistoajat.

PAISTO-OPAS MATALILLE LAMPOTILOILLE
« Sytyta irtopuuhiili ylla olevien ohjeiden mukaan. ALA liikuta tai kohenna hiilia, kun ne ovat syttyneet.
* Avaa pohjan ilma-aukko taysin ja jata kansi auki noin 10 minuutiksi, jotta grillin muodostuu ohut kekalekerros.
» Valvo Kamadoa, kunnes haluttu lampdétila on saavutettu. Katso lampdtilaa koskevat ohjeet sivulta 4.
+ Sulje pohjan iima-aukko, jotta lampd sailyy.
» Nyt voit ryhtya kdyttamaan Kamadoa paistamiseen.
« TARKEAA: Kun avaat kuuman grillin kantta, nosta sité vain vahan, jotta iima
paasee hitaasti ja turvallisesti sisdaan. Nain ei synny vetoa eika liekkeja, jotka voivat aiheuttaa vammoja.
+ Noudata AINA RUOANVALMISTUSOHJEITA, jotka on esitetty taman kayttdoppaan sivulla 4.
+ Kayta AINA lammonkestavia paistokintaita, kun kasittelet kuumia keraamisia esineita tai keittotasoja.

SAVUSTUSOPAS
* Noudata edella olevia ohjeita matalassa lampoétilassa kypsennysta varten.
» Valvo Kamadoa, kunnes haluttu lampdtila on saavutettu. Katso lampdtilaa koskevat ohjeet sivulta 4.
» Jata pohjan ilma-aukko hieman auki.
» Sulje ylempi ilma-aukko ja seuraa lampdétilaa viela muutaman minuutin ajan.
+ Kayta paistokintaita ja levittele puulastuja ympyraksi kuuman hiilloksen paélle.
* Nyt voit ryhtya kayttamaan Kamadoa savustamiseen.
» VINKKI: upota lastut tai paistolaudat veteen 15 minuutiksi, jolloin savustuksen kesto pitenee.
« TARKEAA: Kun avaat kuuman grillin kantta, nosta sita vain vahan, jotta iima
paasee hitaasti ja turvallisesti sisdan. Nain ei synny vetoa eika liekkeja, jotka voivat aiheuttaa vammoja.
+ Noudata AINA RUOANVALMISTUSOHJEITA, jotka on esitetty taman kayttdoppaan sivulla 4.
« Kayta AINA lammodnkestavia paistokintaita, kun kasittelet kuumia keraamisia esineita tai keittotasoja.
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PAISTO-OPAS KORKEILLE LAMPOTILOILLE
e Sytyta irtopuuhiili sivulla 3 olevien ohjeiden mukaan.
» Sulje kansi ja avaa ylhaalla ja pohjalla sijaitsevat iima-aukot kokonaan.
« Valvo Kamadoa, kunnes haluttu lampdtila on saavutettu. Katso lampétilaa koskevat ohjeet sivulta 4.
*  Sulje ylempi ilma-aukko puoliksi ja seuraa lampétilaa viela muutaman minuutin ajan.
* Nyt voit ryhtya kayttamaan Kamadoa paistamiseen.
«  TARKEAA: Kun avaat kuuman grillin kantta, nosta sité vain vahéan, jotta iima
paasee hitaasti ja turvallisesti sisdan. Nain ei synny vetoa eika liekkeja, jotka voivat
aiheuttaa vammoja.
* Noudata AINA RUOANVALMISTUSOHJEITA, jotka on esitetty taman kayttdoppaan sivulla 4.
+  Kayta AINA lammonkestavia paistokintaita, kun kasittelet kuumia keraamisia esineité tai keittotasoja.

RUOAN KYPSENTAMINEN

«  ALA aloita grillaamista ennen kuin hiilet ovat peittyneet tunkaan.

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

* Pese aina katesi, ennen kuin kéasittelet 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 tytkalut ovat puhtaat eika niiss& ole vanhoja ruokajaamia.

+  ALA kayta samoja tyovalineita valmiin ja raa’an ruoan késittelyyn.

« Varmista, etta kaikki liha on taysin kypsaa ennen syémista.

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

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

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

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

*  Puhdista Kamadon paistopinnat ja tydvalineet aina grillauksen jalkeen.

POLTTOAINEEN LISAYS

*  Kun suljet ilma-aukot, Kamadon lampétila sailyy korkeana useita tunteja. Jos paistoaika on pitka (esim.
paahdettaessa kokonaista paistia tai kylmasavustettaessa), voidaan puuhiilid joutua lisddmaan. Jatka hiilten
lisaamisen jalkeen kuten edella.

PAISTOLAMPOTILAOPAS
Hidas paisto / kylm&savustus (110—135 °C) Ylailma-aukko Pohjan ilma-aukko
Naudan rintapala 2 h/500 g.
Nyhtopossu 2h/500 g «® 0
Kokonainen broileri 3-4h 0 - _
Kylkirivit 3-5h Q
Paisti 9+h
Grillaus / paahto (160—180 °C) Ylailma-aukko Pohjan ilma-aukko
Kala 15-20 min.
Porsaan siséfilee 15-30 min.
Kanapalat 30-45 min. N 0
Kokonainen broileri 1-1,5 h. [« -
Lampaankoipi 3-4 h. OQ
Kalkkuna 2-4 h.
Kinkku 2-5 h.
Ruskistaminen (260—370 °C) Ylailma-aukko Pohjan ilma-aukko
Pihvi ~ 5-8 min.
Porsaankyljykset ©6-10 min. Q 0
Hampurilaispihvit 6-10 min. 0 O I
Makkara 6-10 min. Q

Auki O Kiinni .
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Lue ohjeet huolellisesti ennen kokoamista. Tarkista, etta kaikki osaluettelossa mainitut
osat ovat mukana.
Kokoa tuote pehmealla alustalla, jottei tuotteen maalipinta naarmuunnu. Sailyta nama tiedot tulevaa tarvetta varten.

Kokoaminen helpottuu, kun kiinnitat pultit ensin 16ysasti ja kiristat vasta kokonaan valmiin asennelman.
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VAROITUS - ALA kirista pultteja likaa vaan kohtuullisesti. Nain Kamado-grillin pultit ja komponentit eivat vahingoitu.

Asennusohjeet

TARKEAA — Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa, mutta pida turvallisuusohjeet tallessa ja sailyta ne
tuotteen yhteydessa. Varmista, etta kansi on kiinni ennen kokoamista.

Aseta osat tasaiselle alustalle, joka ei naarmuta grillipesan osien pintaa. Kiinnita erityista huomiota limittain
VAIHE 1 — meneviin ylempiin poikkitukiin (4 ja 5) ja alempiin poikkitukiin (2 ja 3), katso ylla oleva kuva. Kayta mukana
toimitettuja tyodkaluja ja kirista tuet kasitiukkaan ruuveilla A ja muttereilla F.




Asennusohjeet

VAIHE 2 —

VAIHE 3 -

VAIHE 4 -
VAIHE 5 —

VAIHE 6 —

VAIHE 7 —

1
B
C 4or5
S G
I 6
H
20r3
8

(Vaiheessa | asennettujen puoliskojen yhdistaminen) Nosta osio 1 pystyyn ja aseta ylemmat poikkituet (4

ja b) lahelle osiota 1. Tyénna kuusiokoloruuvi C osan 1 ja osien 4 ja 5 reikien lapi ja asenna Keps-mutteri K
ja kirista tiukalle.

(Alempien poikkitukien ja py6rien asentaminen) Aseta asennetut alemmat poikkituet (2 ja 3) osion 1 alle.
Nosta osio 6 pystyyn niin, ettd se on lahella osiota 1 ja osioita 4 ja 5. Tyénna ruuvi B osioiden 4 ja 5 ja
osion 6 1api, asenna Keps-mutteri G ja kirista tiukalle. Asenna seuraavaksi pyéran kierrevarsi ensin
alemman poikkituen paassa olevan reian, sitten pystyputken ja lopuksi pystyputken tuen lapi.

Asenna littea aluslevy H ja Keps-mutteri I. Toista kolmelle (3) muulle pyéralle ja kirista tiukalle.

Asenna pyorat 7 eteen ja jarrulliset pyorat taakse.

Aseta uuni vaunun paalle, mutta irrota kaikki grillin sisalla olevat osat, jotta nosto kay helpommin.

Uunin nostamiseen vaunuun tarvitaan vahintaan kaksi henked. Aseta yksi kasi uunin pohjan ilma-aukkoon ja
toinen grillin alle. Saranasta tai sivupdydista nostaminen voi aiheuttaa vamman ja tuotteen vahingoittumisen.

Nosta grillipesa pystyasentoon tasaiselle alustalle toisen henkilén avustuksella. Uunin voi nyt laittaa
grillipesaan. Aseta uuni siten, etta uuninluukku on kaytettavissa kahden pystyputken valissa, ja paina
uunia varovasti alaspain, jotta se asettuu paikalleen grillipesaan.




Asennusohjeet
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VAIHE 8- Kun grilli on vakaasti vaunun paalla, lisaa arina (11), puuhiililevy (10), ylarengas (9) ja grilliritila (13)
Kamado-grillin sisdan kokoamiskaavion mukaisesti.

VAIHE 9 - Paina kaantyvia pyoria (8) niiden lukitsemiseksi, jolloin Kamado ei paase liikkumaan kayton aikana.




Asennusohjeet

12
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VAIHE 10 - Kiinnita kahva (15) Kamado-grillin (12) kanteen aloittamalla kahdesta kahvan kiinnikkeesta (14) kayttaen
kahta esikiinnitettya pulttia ja kupumutteria. Kiinnita kahva (15) kiinnikkeisiin (14) kahdella pultilla (D) ja
mutterilla (L).

16

12

VAIHE 11 - Kiinnita ylailma-aukko (16
Kiinnita yhdella pultilla (E)
kokoat grillia.

) Kamado-grilliin (12) sijoittamalla se grillin paalle ja kohdistamalla pultin reiat.
ja mutterilla (J). Varmista, etta ylailma-aukon pultti on vasemmalla puolella, kun




Asennusohjeet
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Kiinnita kaksi pdydan kannatinta (18) Kamado-grillin (12) neljalla esikiinnitetylla pultilla ja kupumutterilla

VAHE 12 - kumpaankin kannattimeen. Huomaa sijainti ylla olevassa kuvassa.
VAIHE 13 — Kiinnita kaksi pdydan kannatinta (19) Kamado-grillin (12) neljalla esikiinnitetylla pultilla ja kupumutterilla
kumpaankin kannattimeen. Huomaa sijainti ylla olevassa kuvassa.
19
17
18
12

\_/A'HE 14 Tyonna kaksi péydan saranaa (17) jokaiseen poydan kannattimeen (18 ja 19).

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

Edututor Oy, Kannistontie 5, 36220 Kangasala
Finland
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