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Kiitos, etta ostit Wagyu tuotteen. Olemme varmoja siit4, etta tulet olemaan
tyytyvainen valintaasi. Tutustu tahan kadyttéohjeeseen ennen tuotteen kayttda ja
séilytd se mybhempaéaa tarvetta varten.

Tarvittavat tyokalut (sisaltyy)

Kuvitettu kasausohje jatkuu sivulla 23

1. Tietoa Kamadosta

Kamado-kypsennystavan juuret ulottuvat pitkalle historiaan. Arkeologiset I6ydot viittaavat siihen,
etta jo yli 4000 vuotta sitten kaytettiin suuria saviastioita, joita voidaan pitaa nykyaikaisten keraa-
misten kamadojen varhaisina esikuvina. Perusidea on sailynyt vuosituhansien ajan samankaltaise-
na: kannellinen rakenne, ilmavirtauksen avulla hallittava lampo seka hiilen kaytto polttoaineena.
Japanissa “Mushikamado” oli pyorea saviastia irrotettavalla kupukannella, jota kaytettiin erityisesti
riisin hoyryttamiseen. Sana kamado tarkoittaa japaniksi uunia tai lietta, ja myohemmin termi vakiin-
tui myo6s lansimaissa yleisnimitykseksi taman tyyppisille keraamisille grilleille.

Kamado on poikkeuksellisen monipuolinen grilli, jolla valmistat helposti monenlaisia ruokia

eri kypsennystekniikoilla. Voit grillata tehokkaasti suoralla lammdlla tai lisdvarusteiden avulla
epasuoralla [ammolla, kypsentaa ruokaa hitaasti matalissa lampatiloissa, paistaa pizzaa seka
valmistaa leipaa ja muita uuniruokia. Kamado soveltuu erinomaisesti myods savustamiseen: lisaa
hiilien joukkoon savustuslastuja tai kdyta erilaisia puulajeja ja aromipuita saadaksesi ruokaan tay-
teldisen savuaromin.

Paksu keraaminen rakenne varaa lamp0a erittdin tehokkaasti, minka ansiosta kamado saavuttaa
nopeasti halutun lampdtilan ja pitda sen tasaisena pitkdan. Lampatilaa ja ilmankiertoa sdadetaan
ala- ja ylaosan venttiileilla, mika mahdollistaa tarkan lammonhallinnan aina nopeasta kuumagril-
lauksesta pitkaan haudutukseen. Korkeissa lampdtiloissa kamado sopii taydellisesti esimerkiksi
pihvien, hampurilaisten ja makkaroiden nopeaan kypsennykseen, kun taas matalammilla lampéti-
loilla valmistuvat tasaisesti myds suuremmat paistit ja pitkaa kypsennysta vaativat ruoat.

Kamado sopii erinomaisesti myos talvikayttoon ja silla voi grillata turvallisesti pakkasellakin.
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2. Varoitukset Ja Turvallisuusohjeet

Tama tuote on tarkoitettu vain ulkokayttoon. Ala kayta sisatiloissa.

Pida lapset ja lemmikit aina turvallisen etdisyyden paassa kayton aikana.

Ala koskaan jaté tulta valvomatta.

Hiilimonoksidimyrkytyksen (hdkamyrkytyksen) riski: &la koskaan sytyta tulta, anna sen kytea tai
jaahtya suljetuissa tiloissa.

Ala kayta teltassa, asuntovaunussa, autossa, kellarissa, ullakolla tai veneessa.

Ala kayta markiisin, aurinkovarjon tai katoksen alla.

Aseta kamado ulos tasaiselle palamattomalle ja lammonkestévalle alustalle ennen kayttoa.
Pida riittavat suojaetaisyydet syttyviin kohteisiin: vahintdan 2 m ylospain ja 2 m sivusuunnassa
kaikkiin suuntiin.

Tulipalovaara: kdyton aikana kamadosta voi irrota kuumia kipindita ja kekaleita.

Ala kayta sytyttamiseen tai uudelleensytytykseen bensiinia, lakkabensiinia, sytytysnestetta,
alkoholia tai muita vastaavia kemikaaleja.

Kayta vain standardin EN 1860-3 mukaisia sytykkeita.

Ala sytytd sammunutta tulta sytytysnesteell3, sillda kamado voi olla vield kuuma ja sytytysnes-
teen lisadminen voi aiheuttaa dkkinaisen leimahtamisen.

Kun avaat kannen korkeassa lampdtilassa, nosta kantta aluksi vain hieman, jotta ilma paasee
sisaan hallitusti. Tama ehkaisee akillista leimahdusta, joka voi aiheuttaa vakavia vammoja.

Ala kdyta kamadoa terassilaudoituksen paalla, kuivalla ruoholla tai muilla syttyvilld pinnoilla.
Ala kayta lammittimena tai tulisijana.

Kamado kuumenee erittdin kuumaksi. Al siirrd kayton aikana.

Kayta aina kuumuutta kestavia suojakasineita, kun kasittelet kuumia osia, keramiikkaa tai grilli-
pintoja.

Anna kamadon jaahtya taysin ennen siirtamista tai varastointia ja peittamista.

Aloita ruoanvalmistus vasta, kun hiilien pinnalle on muodostunut tuhkapinta.

Varmista, etta kamado on taysin jaahtynyt ennen tuhkan poistamista.

Tarkista kamado ennen jokaista kayttda. Jos havaitset kulumaa tai vaurioita, vaihda osat tarvit-
taessa.
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K&yta aina kuumuutta kestavia suojakésineita, kun kasittelet kuumia
osia tai grillipintoja.

Huomioita kamadon kaytosta

+ Kamadon lasitteen pinnassa on pienia verkkomaisia halkeamia. Tama on normaali lasituksen
ominaisuus ja sita kutsutaan nimella "crazing”. Halkeamat syntyvat, kun lasite ja keraaminen
runko lampolaajenevat eri tahdissa ja lasitekerros halkeilee. Crazing ei vaikuta kestavyyteen tai
kayttoikaan.

+ Huolehdi aina hygieniasta: pese kadet ennen ruoan kasittelya, ala kayta samoja valineita kypsalle
jaraa‘alle lihalle ja huolehdi, etta kamadon ruoanlaittopinnat seka valineet ovat puhtaita.

+ Lisaa ruoat vasta, kun hiilien pinnalle on muodostunut tuhkaa.

Ensimmadinen kayttokerta ja ensilammitys

Ennen kuin kamado otetaan saanndlliseen kayttoon, sille on tehtava ensilammitys noin 150-200
°C lammossa. Mikali kamado lammitetaan lilan kuumaksi suoraan ensimmaisella kayttokerralla,
materiaalit voivat vaurioitua.

1. Aseta kamado vakaalle ja tasaiselle alustalle, joka kestad kuumuutta eika ole syttyva. Varmista,
etta lahistolla ei ole syttyvia materiaaleja. Varmista, etta ylapuolella seka sivuilla on vahintaan 2
metria vapaata tilaa.

2. Aseta hiiliritildlle sytytyspalat ja niiden paalle 2-3 kourallista hiilid. Ala kayta liikaa hiili, jottei
lampaotila nouse liian korkeaksi.

3. Avaa alaosan venttiili ja sytyta palat pitkakarkisella sytyttimella tai pitkalla tulitikulla. Sytyt-
tamiseen ei saa kayttaa bensiinia, lakkabensiinia, sytytysnestettd, alkoholia tai muita vastaavia
kemikaaleja.

4. Anna nyt hiilten palaa loppuun asti niin, etta tuli sammuu. Tassa kestaa tyypillisesti noin 1,5-2,5
tuntia.

5. Ensilammityksen jalkeen tarkista, etta kaikki ruuvit, osat ja liitokset ovat kunnolla kiinni. Etenkin
kannen yhteydessa oleva metallivanne seka kuumenevat osat saattavat ensimmaisella kaytolla
|8ystya lampolaajenemisen vaikutuksesta. Kirista osat tarvittaessa.

Ensilammityksen jalkeen kamado on valmis kaytettavaksi.
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Sytytysopas:

1. Aseta kamado vakaalle ja tasaiselle alustalle, joka kestaa kuumuutta eika ole syttyva. Varmista,
etta lahistolla ei ole syttyvia materiaaleja. Varmista, etta ylapuolella seka sivuilla on vahintaan 2
metria vapaata tilaa.

2. Poista edellisen kayttokerran tuhkat ennen sytyttamista. Huolehdi aina, etta tuhka on jaahtynyt
ennen sen havittamista.

3. Aseta hiiliritilalle sytytyspalat ja niiden paalle grillaustarpeeseesi sopiva maara hiilta. Hiilien
enimmaismaara on 400 g. Taman kayttoohjeen lopusta |6ydat suuntaa-antavat kypsennysajat
ja lampatilat eri ruoka-aineille.

4. Avaa ensin alaosan venttiili, ja sytyta taman jalkeen sytytyspalat kayttaen pitkakarkista

sytytinta tai pitkia tulitikkuja. Kun tuli on syttynyt, pida pohjan venttiili ja kansi auki noin 10

minuutin ajan, jotta hiilipohja saa syttya kunnolla. Sytyttamiseen ei saa kayttaa bensiinia, lakka-

bensiinia, sytytysnestetta, alkoholia tai muita vastaavia kemikaaleja.

Sulje kansi ja anna hiilien kuumentua vahintaan 30 minuutin ajan ennen ruoanvalmistusta.

6. Kun hiilien pinnalle on muodostunut tuhkaa, voit aloittaa ruoanvalmistuksen. Ald enda sekoita
tai kaantele hiilia tassa vaiheessa. Ne palavat tasaisemmin ja tehokkaammin ilman kaantelya.

o

Mikali hiilet eivat meinaa syttya kunnolla, poista pohjalta tuhkan jaamat ja hiilien muruset, jotta
ilma paasee virtaamaan alaventtiilista.

Lampotilan saato

Kamadon lampdtilaa ja hiilien palamista sadadetaan yla- ja alaventtiileillda. Mitd enemman venttiilit
ovat auki, sitd enemman happea hiilet saavat ja sitd korkeammaksi lampotila nousee. Alaventtiili
vaikuttaa lampétilaan eniten, ja ylaventtiililld tehd4an tarkempi hienosaato. Ala kaantele tai kohen-
na palavia hiilia ja pida kansi ruoanvalmistuksen aikana kiinni. Nain lampaotila pysyy tasaisena ja
hallittuna.

Alkulammityksen jalkeen venttiileita ei yleensa pideta taysin auki, silla kamado kuumenee helposti
liian kuumaksi. Keraaminen rakenne varaa lampoa tehokkaasti, joten lampatilaa on helpompi nos-
taa tarvittaessa kuin laskea. Ala mydskaan sulje venttiileitd kokonaan ruoanvalmistuksen aikana,
silla talloin tuli voi tukehtua ja kamado alkaa viilentya. Pitkaa matalalampokypsennysta varten vent-
tiilit voidaan saataa lahes kiinni, mutta jata ne aina hieman raolleen, jotta hiilet saavat riittavasti
happea.

Jos lampatila nousee yli tavoitteen, pienenna venttiilien aukkoa maltillisesti ja anna lampdétilan
tasaantua. Jos lampatila laskee liikaa, avaa venttiileita hieman. Tee saatoja aina pienin askelin ja
odota noin 5 minuuttia ennen seuraavaa muutosta, silla kamadon |ampo6 reagoi saadoksiin viiveel-
la. Huomioi myds, ettd kaytetty hiilimaara vaikuttaa lampdétilaan, ja ettd kamado sailyttaa lammon
pitkdan myds sammuttamisen jalkeen.

Mikali ruoka vaatii erityisen pitkdan kypsennysajan, voi olla tarpeen lisata pieni maara hiilia kypsen-
nyksen aikana.

Sammuttaminen

Sammuta kamado lopettamalla hiilten lisdaminen ja sulkemalla yla- ja alaventtiili seka kansi. Tuli
sammuu taman jalkeen luonnollisesti hapenpuutteeseen.

Ala sammuta hiilid vedell3, silld vesi voi vahingoittaa kamadon keraamista rakennetta.
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4. Puhdistus ja huolto

Kamado on itsepuhdistuva. Kuumenna kamado 260 °C lamp66n 30 minuutiksi, jolloin reunoihin
tarttuneet ruoantahteet palavat itsestaan pois.

Poista aina edellisen kdyttokerran tuhkat. Poista tuhkat vasta, kun kamado on taysin jadhtynyt.

Ala kayta vettd tai muita puhdistusaineita sisdpuolen puhdistamiseen. Keramiikka on huokoista
ja imee nesteita, mika voi aiheuttaa materiaalin halkeamisen. Jos pinnoilla on paksu nokikerros,
pyyhi se terasharjalla ennen seuraavaa kayttoa.

Ritilat ja grillipinnat voi puhdistaa miedolla, hankaamattomalla puhdistusaineella niiden jaahdyt-
tya. Ritilat ja paistopinnat eivat ole konepesuun soveltuvia.

Ulkopinnan voi tarvittaessa puhdistaa kostealla liinalla ja miedolla puhdistusaineella.

Al3 irrota tulipesaa.

Kirista kaikki osat ja voitele saranat kaksi kertaa vuodessa tai tarpeen mukaan useammin.

5. Kypsennysohjeet

Kypsennys matalassa lampotilassa

Sytyta kamado normaalisti sytytysoppaan mukaisesti. Pida alaventtiili seka kansi auki noin 10 min-
uutin ajan, jonka jalkeen voit sulkea kannen.

Seuraa lampdétilaa. Kun kamado saavuttaa halutun kypsennyslampétilan, sulje alaosan venttiili
lahes kiinni. Lampatila pysyy nyt hallinnassa ja kamado on valmis ruoanvalmistukseen.
Savustaminen

Lammita kamado kuten matalan lampétilan kypsennyksessa. Kun kamado saavuttaa halutun lam-
mon, avaa alaosan venttiilia hieman.

Sulje kansi ja jatka [ampétilan seurantaa muutaman minuutin ajan.

Kayta kuumuutta kestavia suojakasineita ja ripottele savustuslastuja hiilien ymparille. Voit kayttaa
my0os savustuspaloja. Savustuslastut ja savustuspalat kannattaa liottaa vedessa noin 15 minuutin
ajan ennen kamadoon lisaamista.

Kypsennys korkeassa lampotilassa

Sytyta kamado normaalisti sytytysoppaan mukaisesti. Sulje sitten kansi ja avaa taysin seka yla-
etta alaosan venttiilit.

Seuraa lampdtilaa, kunnes kamado saavuttaa halutun kypsennyslampatilan. Sulje sitten ylaosan
venttiili puolittain ja seuraa lampdtilaa viela muutaman minuutin ajan.

(]
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6. Kypsennyslampotilat

Hidas kypsennys / savustus (110-135 °C) N
Brisket: 2 h /500 g S o
Nyhtopossu: 2 h /500 g P _
Kokonainen kana: 3-4 h ﬂ Q
Ribsit: 3-5 h
+ Paistit: 9+ h
o %

Grillaus / paahto (160-180 °C)

Kala: 15-20 min

Porsaan siséfilee: 15-30 min Q 0
Broilerin palat: 30—-45 min O QO -

Kokonainen kana: 1-1,5 h
Karitsan koipi: 3—4 h
Kalkkuna: 2-4 h

Kinkku: 2-5 h

AN

N
-

Ruskistus / kuuma kypsennys (260-370 °C)

Pihvi: 5-8 min Q O

Porsaankyljykset: 6—10 min 0 O I
Hampurilaiset: 6—10 min Q

Makkarat: 6—10 min

7. Sailytys ja siirtaminen

Odota kayton jalkeen, etta kamado jaahtyy taysin ennen siirtamista tai suojaamista.

Avaa siirtopyorien lukitus ennen siirtamista.

Mikali sailytat kamadoa ulkona, suojaa se sopivalla sateensuojalla. Talven ajaksi suosittelemme
siirtamaan kamadon esimerkiksi autotalliin tai varastoon.

Paina pyorien jarrut alas aina sailytyksen seka kayton aikana.
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Talla tuotteella on 5 vuoden takuu, joka on voimassa tuotteen ostopaivasta alkaen.
Puu- ja metalliosien takuu on 2 vuotta.

Wagyu-tuotteet valmistetaan huolellisesti noudattaen korkeita laatukriteereja. Mikali kuitenkin
kohtaat ongelman tai virheen tuotteessa, ota yhteytta jalleenmyyjaan takuuajan ollessa viela vo-
imassa.

Tuotteen takuu koskee selvia valmistus- ja materiaalivirheita. Takuunalaisiksi vioiksi ei lasketa nor-
maalista kulumisesta aiheutuvia vikoja, tuotteen tai sen osien ruostumista tai grillausritildihin liit-
tyvia vikoja. Kamadon pintojen lasitteeseen muodostuu normaalissa kaytossa halkeamia, eika niita
lasketa takuunalaiseksi viaksi, vaan tuotteen luonnolliseksi ominaisuudeksi. Halkeamat johtuvat
keraamisen materiaalin ja pinnan lasituksen toisistaan poikkeavista lampdlaajenemisominaisuuk-
sista, ja niitd saattaa muodostua lasitteeseen jo valmistusprosessissa.

Takuu myos raukeaa, mikali tuote on koottu kayttoohjeiden vastaisesti tai sen kdytdssa, huollossa
ja sailytyksessa ei ole noudatettu riittavaa huolellisuutta. Takuu on voimassa vain tuotteen ollessa

normaalissa kotitalouskaytossa. Kaupallisessa kaytossa kaytettyna takuu raukeaa.

Esita ostokuitti tai muu todiste ostopaivasta, mikali joudut olemaan takuuasioissa yhteydessa
jalleenmyyjaan tai maahantuojaan.

Kuvitettu kasausohje jatkuu sivulla 23
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Tack for att du kopte Wagyu produkten. Vi &r sékra pa att du kommer
att vara nojd med ditt val. Las denna bruksanvisning innan du anvander
produkten och spara den foér framtida bruk.

Nodvandiga verktyg (ingar)

lllustrerade monteringsanvisningar fortsétter pa sidan 23

1. Information om Kamadosta

Kamadotillagningens rotter stracker sig langt tillbaka i historien. Arkeologiska fynd tyder pa att
stora lerkrukor anvandes redan for éver 4000 ar sedan, och dessa kan ses som tidiga foregangare
till dagens keramiska kamados. Grundidén har varit i stort sett densamma genom artusendena: en
konstruktion med lock, temperaturkontroll via luftflode och anvandning av kol som bransle.

| Japan var “Mushikamado” ett runt lerkarl med ett avtagbart kupolformat lock, vilket anvandes
sarskilt for att anga ris. Ordet kamado betyder ugn eller spis pa japanska, och senare etablerades
termen &ven i vastvarlden som en allman benamning pa denna typ av keramiska grillar.

En kamado ar en exceptionellt mangsidig grill som gor det enkelt att laga manga olika ratter med
olika tillagningsmetoder. Du kan grilla effektivt med direkt varme eller anvanda indirekt varme med
hjalp av tillbehdr, tillaga mat langsamt vid lag temperatur, baka pizza samt baka bréd och andra
ugnsratter. Kamado passar aven utmarkt for rokning: tillsatt rokflis bland kolen eller anvand olika
traslag och aromtra for att ge maten en fyllig roksmak.

Den tjocka keramiska konstruktionen lagrar varme mycket effektivt, vilket gor att kamadon snabbt
nar dnskad temperatur och haller den jamn under lang tid. Temperatur och luftcirkulation regleras
med ventilerna i botten och upptill, vilket mojliggor exakt varmekontroll fran snabb grillning pa hog
varme till lAngsam tillagning. Vid hoga temperaturer ar kamadon perfekt for snabb tillagning av
exempelvis biffar, hamburgare och korv, medan stdrre stekar och ratter som kraver lang tillagning
blir jamnt tillagade vid lagre temperaturer.

Kamado lampar sig aven mycket val for vinterbruk och kan anvandas sakert dven vid minusgrader.

9
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2. Varningar och sakerhetsanvisningar

« Denna produkt ar endast avsedd for utomhusbruk. Anvand den inte inomhus.

Hall alltid barn och husdjur pa sakert avstand under anvandning.
Lamna aldrig elden utan uppsikt.

+ Risk for kolmonoxidforgiftning: tédnd aldrig en eld, Iat den gléda eller svalna i slutna utrymmen.
Anvand inte i talt, husvagn, bil, kéllare, vind eller bat.

Anvand inte under markis, parasoll eller tak/6verbyggnad.

+ Placera kamadon utomhus pa ett plant, obrdannbart och varmetaligt underlag fére anvandning.
Hall tillrackligt sdkerhetsavstand till brannbara foremal: minst 2 m uppat och 2 m at sidorna i
alla riktningar.

« Brandrisk: under anvandning kan kamadon avge heta gnistor och glodande kolbitar.

Anvand aldrig bensin, lacknafta, tandvatska, alkohol eller andra liknande kemikalier for tandning
eller atertandning.

+ Anvand endast tandprodukter enligt standarden EN 1860-3.

Tand inte en slocknad eld med tandvatska, eftersom kamadon kan vara varm och tillsats av
tandvatska kan orsaka plotslig uppflamning.

« Na&r du 6ppnar locket vid hog temperatur, lyft forst locket endast lite sa att luft kan komma in
kontrollerat. Detta forhindrar en plotslig uppflamning som kan orsaka allvarliga skador.
Anvand inte kamadon pa trall, torrt gras eller andra brannbara underlag.

+ Anvand inte som varmekalla eller eldstad.

Kamadon blir mycket varm. Flytta den inte under anvandning.
Anvand alltid varmetaliga skyddshandskar nar du hanterar heta delar, keramik eller grillgaller.

+ Lat kamadon svalna helt innan den flyttas, forvaras eller tacks over.

Borja laga mat forst nar en askbeldggning har bildats pa kolens yta.
Se till att kamadon har svalnat helt innan du tar bort askan.
+ Kontrollera kamadon fore varje anvandning. Om du upptacker slitage eller skador, byt ut delar

&

A
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3. Anvandning

Anvénd alltid vdrmetaliga skyddshandskar nér du hanterar heta delar
eller grillgaller.

Viktigt att tanka pa vid anvandning av kamado

+ Pa kamadons glasyr kan sma nétliknande sprickor forekomma. Detta dr en normal egenskap
hos glasyren och kallas “crazing”. Sprickorna uppstar nar glasyren och den keramiska kroppen
utvidgar sig i olika takt vid uppvarmning och glasyrskiktet spricker. Crazing paverkar inte hall-
barheten eller livslangden.

+ Tank alltid pa hygienen: tvatta hdanderna innan du hanterar livsmedel, anvand inte samma red-
skap for tillagat och ratt kott och se till att kamadons tillagningsytor samt redskap ar rena.

+ L&gg i maten forst nar en askbeldggning har bildats pa kolens yta.

Forsta anvandning och forsta uppvarmning

Innan kamadon tas i regelbunden anvandning ska den genomga en forsta uppvarmning vid cirka
150-200 °C. Om kamadon varms upp for mycket direkt vid forsta anvandningen kan materialet
skadas.

1. Placera kamadon pa ett stabilt och plant underlag som tal varme och inte ar brannbart. Se till
att inga brannbara material finns i narheten. Sakerstall att det finns minst 2 meter fritt utrymme
ovanfor och pa sidorna.

2. Placera tandkuber pa kolgallret och lagg 2-3 navar kol ovanpa. Anvand inte for mycket kol sa
att temperaturen inte stiger for hogt.

3. Oppna bottenventilen och tand tdndkuberna med en lang tandare eller I&nga tandstickor. An-
vand inte bensin, lacknafta, tandvatska, alkohol eller liknande kemikalier for tandning.

4. Lat nu kolen brinna ut helt sa att elden slocknar av sig sjalv. Detta tar vanligtvis cirka 1,5-2,5
timmar.

5. Efter forsta uppvarmningen ska du kontrollera att alla skruvar, delar och fasten sitter ordentligt.
Sarskilt metallbandet vid locket samt delar som blir varma kan lossna vid forsta anvandningen
pa grund av varmeutvidgning. Dra at vid behov.

Efter forsta uppvarmningen ar kamadon redo att anvandas.
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Tandningsguide:

1. Placera kamadon pa ett stabilt och plant underlag som tal vdarme och inte ar brannbart. Se till
att inga brannbara material finns i narheten. Sakerstall att det finns minst 2 meter fritt utrymme
ovanfor och pa sidorna.

2. Ta bort askan fran féregdende anvandning fore tandning. Se alltid till att askan har svalnat
innan den kastas.

3. Placera tandkuber pa kolgallret och lagg ovanpa en méngd kol som passar dina grillbehov.
Maximal mangd kol ar 400 g. Langst bak i denna bruksanvisning hittar du ungefarliga tillagning-
stider och temperaturer for olika livsmedel.

4. Oppna férst bottenventilen och tand darefter tandkuberna med en Iang téandare eller langa

tandstickor. Nar elden har tagit sig, hall bottenventilen och locket 6ppna i cirka 10 minuter sa

att kolbadden hinner tdnda ordentligt. Anvand inte bensin, lacknafta, tandvatska, alkohol eller
liknande kemikalier for tandning.

Sténg locket och lat kolen bli ordentligt varma i minst 30 minuter innan du bérjar laga mat.

6. Nar en askbeldggning har bildats pa kolens yta kan du bérja laga mat. Ror eller vand inte kolen i
detta skede. De brinner jamnare och effektivare utan att flyttas runt.

o

Om kolen inte vill ta sig ordentligt, ta bort askrester och kolsmulor fran botten sa att luft kan strom-
ma in genom bottenventilen.

Temperaturreglering

Kamadons temperatur och kolens férbranning regleras med ventilerna upptill och i botten. Ju mer
ventilerna ar 6ppna, desto mer syre far kolen och desto hogre blir temperaturen. Bottenventilen
paverkar temperaturen mest, och toppventilen anvands for finjustering. Ror eller lyft inte brinnande
kol och hall locket stéangt under tillagningen. Pa sa satt halls temperaturen jamn och kontrollerad.

Efter den inledande uppvarmningen halls ventilerna vanligtvis inte helt 6ppna, eftersom kamadon
ldtt kan bli for varm. Den keramiska konstruktionen lagrar varme effektivt, sa det ar lattare att hoja
temperaturen vid behov an att sdnka den. Stang inte heller ventilerna helt under tillagning, eftersom
elden da kan kvavas och kamadon bdrjar svalna. For lang tillagning vid Iag temperatur kan ventilerna
stéllas ndstan stangda, men ldmna dem alltid lite pa glant sa att kolen far tillrackligt med syre.

Om temperaturen stiger 6ver dnskat varde, minska ventiloppningen gradvis och |t temperaturen sta-
bilisera sig. Om temperaturen sjunker for mycket, dppna ventilerna nagot. Gor alltid justeringar i sma
steg och vanta cirka 5 minuter innan nasta andring, eftersom kamadons temperatur reagerar med
viss fordrojning. Observera ocksa att mangden kol paverkar temperaturen och att kamadon behaller
varmen lange aven efter att den slackts.

Om maten kréver extra lang tillagningstid kan det vara nédvandigt att Iagga till en liten mangd kol
under tillagningen.

Slackning

Slack kamadon genom att sluta fylla pa kol och stdnga topp- och bottenventilen samt locket. Elden
slocknar darefter naturligt pa grund av syrebrist.

Slack inte kolen med vatten, eftersom vatten kan skada kamadons keramiska konstruktion.

12
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4. Rengoring och underhall

Kamadon ar sjalvrengorande. Varm upp kamadon till 260 °C i 30 minuter, sa branns matrester
som fastnat pa kanterna bort av sig sjalv.

Ta alltid bort askan fran foregaende anvandning. Ta bort askan forst ndr kamadon har svalnat
helt.

Anvand inte vatten eller andra rengéringsmedel for att rengora insidan. Keramiken ar porés och
absorberar vatska, vilket kan orsaka sprickor i materialet. Om ytorna har ett tjockt lager sot,
borsta bort det med en stalborste fore ndsta anvandning.

Galler och grill-/tillagningsytor kan rengéras med ett milt, icke-slipande rengéringsmedel nar de
har svalnat. Galler och tillagningsytor tal inte maskindisk.

Utsidan kan vid behov rengoras med en fuktig trasa och ett milt rengéringsmedel.

Ta inte bort eldstaden.

Dra at alla delar och smorj gangjarnen tva ganger per ar eller vid behov oftare

5. Tillagningsanvisningar

Tillagning vid lag temperatur

Tand kamadon normalt enligt tdndningsguiden. Hall bottenventilen och locket 6ppna i cirka 10
minuter, varefter du kan stanga locket.

Folj temperaturen. Nar kamadon nar 6nskad tillagningstemperatur, stédng bottenventilen néastan
helt. Temperaturen halls da under kontroll och kamadon &r redo fér matlagning.

Rokning

Varm upp kamadon som vid tillagning vid Iag temperatur. Nar kamadon nar 6nskad temperatur,
Oppna bottenventilen nagot.

Stang locket och fortsatt att folja temperaturen i nagra minuter.

Anvand varmetaliga skyddshandskar och stré rokflis runt kolen. Du kan dven anvanda roktrabitar.
Rokflis och roktrabitar bor blotlaggas i vatten i cirka 15 minuter innan de laggs i kamadon.

Tillagning vid hog temperatur

Tand kamadon normalt enligt tdndningsguiden. Sténg sedan locket och 6ppna bade topp- och
bottenventilen helt.

Folj temperaturen tills kamadon nar 6nskad tillagningstemperatur. Stang darefter toppventilen till
halften och folj temperaturen ytterligare nagra minuter.
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6. Tillagningstemperaturer

/Léngsam tillagning / rokning (110-135 °C)

Brisket: 2h /500 g Q o
Pulled pork: 2 h /500 g ﬂ QO _

Hel kyckling: 3—-4 h
Revbensspjall: 3-5 h
Stekar: 9+ h

N Y,

Grillning / rostning (160-180 °C)

Fisk: 15-20 min

Flaskytterfilé: 15-30 min Q
Kycklingdelar: 30—45 min

Hel kyckling: 1-1,5 h 0
Lammstek: 3—4 h

Kalkon: 2-4 h

Skinka: 2-5h

OOQ

AN

-
4

Bryning / hog varme (260—-370 °C)

Biff: 5-8 min Q
Flaskkotletter: 6—10 min 0
Hamburgare: 6-10 min

Korv: 610 min

N Y,

Q Oppen ‘ Stangd

OOQ

7. Forvaring och flyttning

Vanta efter anvandning tills kamadon har svalnat helt innan du flyttar den eller tacker 6ver den.
Las upp transporthjulens las innan du flyttar kamadon.

Om du forvarar kamadon utomhus, skydda den med ett Iampligt regnskydd. Infor vintern rekom-
menderar vi att flytta kamadon till exempelvis garage eller forrad.

Tryck alltid ner hjulbromsarna under forvaring och anvandning.
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Denna produkt har 5 ars garanti, som galler fran inkdpsdatum.
Garantin for trd- och metalldelar &r 2 ar.

Wagyu-produkter tillverkas omsorgsfullt enligt hoga kvalitetskrav. Om du &nda skulle stota pa ett
problem eller fel pa produkten, kontakta aterforsaljaren medan garantin fortfarande galler.

Garantin omfattar tydliga tillverknings- och materialfel. Som garantifel réknas inte fel som beror pa
normalt slitage, rost pa produkten eller dess delar eller fel som galler grillgaller. P4 kamadons ytor
uppstar normalt sprickor i glasyren vid anvandning, och dessa raknas inte som ett garantifel utan ar
en naturlig egenskap hos produkten. Sprickorna beror pa att den keramiska kroppen och glasyren
har olika varmeutvidgningsegenskaper, och de kan dven uppsta redan i tillverkningsprocessen.

Garantin upphor ocksa att galla om produkten har monterats i strid med bruksanvisningen eller om
tillracklig omsorg inte har iakttagits vid anvandning, underhall och foérvaring. Garantin géller endast

vid normalt hushallsbruk. Vid kommersiellt bruk upphor garantin att galla.

Visa upp kvitto eller annat inképsbevis om du behéver kontakta aterforsaljare eller importor i garan-
tidrenden.

lllustrerade monteringsanvisningar fortsatter pa sidan 23
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Thank you for purchasing a Wagyu product. We are confident you’'ve made
an excellent choice and that the product will serve you well. Please read
this instruction manual carefully before use and keep it for future reference.

C—F—
\ /

See the complete illustrated assembly guide on page 23

1. About Kamado Grills

The roots of the kamado cooking method go far back in history. Archaeological findings indicate
that large clay vessels were already used more than 4,000 years ago and can be considered early
predecessors of modern ceramic kamados. The basic concept has remained similar for millennia:
a lidded structure, temperature control via airflow, and charcoal used as fuel.

In Japan, the “Mushikamado” was a round clay vessel with a removable dome-shaped lid, used es-
pecially for steaming rice. The word kamado means oven or stove in Japanese, and the term later
became established in the Western world as a generic name for this type of ceramic grill.

A kamado is an exceptionally versatile grill that makes it easy to prepare a wide variety of foods us-
ing different cooking techniques. You can grill efficiently over direct heat, or use indirect heat with
the help of accessories, cook food slowly at low temperatures, bake pizza, and prepare bread and
other oven-style dishes. Kamados are also excellent for smoking: add smoking chips among the
charcoal, or use different types of wood and aromatic woods to give food a rich smoky flavour.

The thick ceramic structure stores heat very efficiently, allowing the kamado to reach the desired
temperature quickly and maintain a steady temperature for a long time. Temperature and airflow
are controlled using the lower and upper vents, enabling precise heat control from fast, high-heat
grilling to long, slow cooking. At high temperatures, the kamado is perfect for quickly cooking
steaks, burgers, and sausages, while at lower temperatures it also cooks larger roasts and
long-cooking foods evenly.

A kamado is also well suited for winter use and can be used safely even in freezing conditions.
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2. Warnings and Safety Instructions

This product is intended for outdoor use only. Do not use indoors.

Always keep children and pets at a safe distance during use.

Never leave a fire unattended.

Risk of carbon monoxide poisoning: never light a fire, let it smoulder, or allow it to cool down in
enclosed spaces.

Do not use in a tent, caravan, car, basement, attic, or boat.

Do not use under an awning, parasol, or canopy.

Before use, place the kamado outdoors on a level, non-combustible, heat-resistant surface.
Keep sufficient safety distances from flammable objects: at least 2 m above and 2 m to the
sides in all directions.

Fire hazard: hot sparks and embers may escape from the kamado during use.

Never use petrol, white spirit, lighter fluid, alcohol, or similar chemicals for lighting or re-lighting.
Use only firelighters compliant with EN 1860-3.

Do not re-light an extinguished fire with lighter fluid, as the kamado may still be hot and adding
lighter fluid can cause a sudden flare-up.

When opening the lid at high temperature, lift it slightly at first to allow air to enter in a con-
trolled manner. This prevents sudden flare-ups that may cause serious injury.

Do not use the kamado on decking boards, dry grass, or other flammable surfaces.

Do not use as a heater or fire pit.

The kamado becomes extremely hot. Do not move it during use.

Always use heat-resistant protective gloves when handling hot parts, ceramic components, or
grill surfaces.

Allow the kamado to cool down completely before moving, storing, or covering it.

Start cooking only once an ash layer has formed on the surface of the charcoal.

Make sure the kamado has cooled down completely before removing ash.

Inspect the kamado before each use. If you notice wear or damage, replace parts as necessary

X X X

A *‘/
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Always use heat-resistant protective gloves when handling hot parts
or grill surfaces.

Notes on Using Your Kamado

Small, web-like cracks may appear in the glaze surface of the kamado. This is a normal charac-
teristic of the glaze and is called “crazing”. The cracks occur because the glaze and the ceramic
body expand at different rates when heated, causing the glaze layer to crack. Crazing does not
affect durability or service life.

Always maintain good hygiene: wash your hands before handling food, do not use the same
utensils for cooked and raw meat, and make sure the kamado cooking surfaces and utensils
are clean.

Add food only once an ash layer has formed on the surface of the charcoal.

First Use and Initial Burn-In

Before using the kamado regularly, it must be burnt in once at approximately 150-200 °C. If the
kamado is heated too hot during the very first use, the materials may be damaged.

Place the kamado on a stable, level surface that is heat-resistant and non-combustible. Make
sure there are no flammable materials nearby. Ensure there is at least 2 metres of free space
above and to the sides.

Place firelighters on the charcoal grate and add 2—-3 handfuls of charcoal on top. Do not use too
much charcoal, so that the temperature does not rise too high.

Open the lower vent and light the firelighters using a long-reach lighter or long matches. Do not
use petrol, white spirit, lighter fluid, alcohol, or similar chemicals for lighting.

Allow the charcoal to burn out completely so that the fire extinguishes naturally. This typically
takes about 1.5-2.5 hours.

After the burn-in, check that all screws, parts, and connections are properly tightened. In par-
ticular, the metal band around the lid and parts that heat up may loosen during first use due to
thermal expansion. Tighten parts as necessary.

After the initial burn-in, the kamado is ready for use.
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Lighting Guide:

1. Place the kamado on a stable, level surface that is heat-resistant and non-combustible. Make
sure there are no flammable materials nearby. Ensure there is at least 2 metres of free space
above and to the sides.

2. Remove ash from the previous use before lighting. Always make sure the ash has cooled down
before disposal.

3. Place firelighters on the charcoal grate and add an amount of charcoal suitable for your cook-
ing needs. The maximum amount of charcoal is 400 g. Approximate cooking times and temper-
atures for different foods can be found at the end of this manual.

4. First open the lower vent, then light the firelighters using a long-reach lighter or long matches.

Once the fire has ignited, keep the lower vent and the lid open for about 10 minutes to allow the

charcoal bed to ignite properly. Do not use petrol, white spirit, lighter fluid, alcohol, or similar

chemicals for lighting.

Close the lid and allow the charcoal to heat up for at least 30 minutes before cooking.

6. Once an ash layer has formed on the surface of the charcoal, you can start cooking. Do not stir
or turn the charcoal at this stage. It will burn more evenly and efficiently without being moved.

o

If the charcoal does not seem to ignite properly, remove ash residue and small charcoal fragments
from the bottom so that air can flow through the lower vent.

Temperature Control

The kamado temperature and charcoal burn rate are controlled using the upper and lower vents. The
more the vents are open, the more oxygen the charcoal receives and the higher the temperature will
rise. The lower vent has the greatest effect on temperature, while the upper vent is used for more
precise fine-tuning. Do not stir or rearrange burning charcoal, and keep the lid closed during cooking.
This helps maintain a stable and controlled temperature.

After the initial heating phase, the vents are usually not kept fully open, as the kamado can easily
become too hot. The ceramic structure retains heat efficiently, so it is easier to raise the temperature
when needed than to lower it. Do not close the vents completely during cooking either, as this may
suffocate the fire and cause the kamado to cool down. For long low-temperature cooking, the vents
can be set almost closed, but always leave them slightly open so the charcoal receives sufficient
oxygen.

If the temperature rises above your target, reduce the vent openings gradually and allow the temper-
ature to stabilise. If the temperature drops too much, open the vents slightly. Always make adjust-
ments in small steps and wait about 5 minutes before making another change, as the kamado tem-
perature responds with a delay. Also note that the amount of charcoal used affects the temperature,
and that the kamado retains heat for a long time even after it has been extinguished.

If the food requires a particularly long cooking time, it may be necessary to add a small amount of
charcoal during cooking.

Extinguishing

Extinguish the kamado by stopping the addition of charcoal and closing the upper and lower vents as
well as the lid. The fire will then go out naturally due to lack of oxygen.

Do not extinguish the charcoal with water, as water may damage the ceramic structure of the kamado.
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4. Cleaning and Maintenance

The kamado is self-cleaning. Heat the kamado to 260 °C for 30 minutes, allowing food residue
stuck to the edges to burn off naturally.

Always remove ash from the previous use. Remove ash only once the kamado has cooled down
completely.

Do not use water or cleaning agents to clean the inside. The ceramic is porous and absorbs
liquids, which may cause the material to crack. If there is a thick layer of soot on the surfaces,
brush it off with a steel brush before the next use.

Grates and grill surfaces can be cleaned with a mild, non-abrasive cleaning agent once they
have cooled down. The grates and cooking surfaces are not dishwasher safe.

The exterior can be cleaned if needed using a damp cloth and a mild cleaning agent.

Do not remove the firebox.

Tighten all parts and lubricate the hinges twice a year or more often if needed

5. Cooking Instructions

Low-Temperature Cooking

Light the kamado normally according to the lighting guide. Keep the lower vent and the lid open for
about 10 minutes, after which you can close the lid.

Monitor the temperature. Once the kamado reaches the desired cooking temperature, close the
lower vent almost completely. The temperature will then remain under control and the kamado is
ready for cooking.

Smoking

Heat the kamado as for low-temperature cooking. Once the kamado reaches the desired tempera-
ture, open the lower vent slightly.

Close the lid and continue monitoring the temperature for a few minutes.

Use heat-resistant protective gloves and sprinkle smoking chips around the charcoal. You can also
use smoking wood chunks. Smoking chips and chunks should be soaked in water for about 15
minutes before adding them to the kamado.

High-Temperature Cooking

Light the kamado normally according to the lighting guide. Then close the lid and open both the
upper and lower vents fully.

Monitor the temperature until the kamado reaches the desired cooking temperature. Then close
the upper vent halfway and monitor the temperature for a few more minutes.
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6. Cooking Temperatures

/SIow cooking / smoking (110-135 °C) N
Brisket: 2 h /500 g S o
Pulled pork: 2 h /500 g P _
Whole chicken: 3-4 h ﬂ Q
Ribs: 3-5h
* Roasts:9+h
o %

Grilling / roasting (160-180 °C)

Fish: 15-20 min

Pork tenderloin: 15-30 min Q 0

Chicken pieces: 30-45 min - -
Whole chicken: 1-1.5h 0 Q

Leg of lamb: 3-4 h
Turkey: 2-4 h
Ham: 2-5h

AN

N
-

Searing / high-heat cooking (260-370 °C)

Steak: 5-8 min Q O
Pork chops: 6—10 min 0 O I
Burgers: 6-10 min Q

+ Sausages: 6—10 min
- /

Q Oppen ‘ Stangd

7. Storage and Moving

After use, wait until the kamado has cooled down completely before moving it or covering it.
Unlock the transport wheels before moving the kamado.

If you store the kamado outdoors, protect it with a suitable rain cover. For winter storage, we rec-
ommend moving the kamado to a garage or storage room, for example.

Always press the wheel brakes down during storage and use.
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8. Warranty

This product comes with a 5-year warranty, valid from the date of purchase.
The warranty for wooden and metal parts is 2 years.

Wagyu products are manufactured carefully according to high quality standards. However, if you
encounter a problem or defect with the product, please contact the retailer while the warranty is still
valid.

The warranty covers clear manufacturing and material defects. The warranty does not cover faults
caused by normal wear and tear, rusting of the product or its parts, or faults related to the cooking
grates. During normal use, cracks may form in the glaze on the kamado surfaces; these are not
considered a warranty defect but a natural characteristic of the product. The cracks are caused by
different thermal expansion properties between the ceramic material and the glaze surface, and they
may also occur in the glaze during the manufacturing process.

The warranty also becomes void if the product has been assembled contrary to the instructions, or if
adequate care has not been taken in the use, maintenance, and storage of the product. The warranty
is valid only when the product is used in normal household use. Use in commercial environments
voids the warranty.

Please present the purchase receipt or other proof of purchase date if you need to contact the retailer
or importer regarding warranty matters.
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9. Osalista / Dellist / Parts list
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