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Hoito- ja kayttoohjeet
VAROITUKSET — HUOMIO!

Tama tuote on tarkoitettu VAIN ULKOKAYTTOON. Kaytto sisatiloissa KIELLETTY.

Pida lapset ja lemmikkieldimet AINA turvallisen valimatkan paassa uunista, kun se on
kaytossa.

ALA KOSKAAN jaita palavaa tulta vartioimatta.

HIILIMONOKSIDIMYRKYTYSVAARA - ALA KOSKAAN sytyti tita tuotetta tai anna sen
kytea tai jadhtya suljetuissa tiloissa.

ALA kayta tata tuotetta teltassa, asuntovaunussa, autossa, kellarissa, vintilla tai veneessa.
ALA kayta markiisien, aurinkovarjojen tai huvimajojen alla.

PALOVAARA - Kuumaa hiillosta muodostuu kdyton aikana.

VAROITUS - ALA kiyta bensiinia, mineraalitarpattii, sytytysnestetti, alkoholia tai muita
vastaavia kemikaaleja tulen sytyttamiseen tai uudelleen sytyttamiseen. Kéayta vain
standardin EN1860-3 mukaisia sytykkeita.

On erittdin suositeltavaa, ettd kdaytiat kamadossasi luonnonhiiltd. Se palaa pidempaan ja
tuottaa vdahemman tuhkaa, joka voi rajoittaa ilmavirtaa.

ALA kayta hiilta tassa tuotteessa.

TARKEAA: Kun kansi avataan lampétilan ollessa korkea, on tirkes nostaa kantta vain
hieman ja

paastaa ilma sisaan hitaasti ja turvallisesti tulen hulmahtamisen tai leimahtamisen ja siita
aiheutuvan loukkaantumisvaaran estamiseksi.

Ota AINA huomioon RUOANLAITTOA KOSKEVAT TIEDOT, jotka on esitetty tdman
kayttéohjeen sivulla 4.

ALA kayta kamadoa terassilla tai muilla syttyvilla alustoilla, kuten kuivalla nurmikolla tai
puuhakkeen, lehtien tai kuorikatteen paalla.

Varmista, ettd kamado on sijoitettuvdhintdan 2 metrin padhéan syttyvista esineista.

ALA kayta tita kamadoa uunina.

HUOMAA: Tama tuote kuumenee hyvin kuumaksi. ALA siirra sita kdyton aikana.

KAYTA AINA kuumuutta kestivia kisineita, kun kasittelet kuumia keraamisia pintoja tai
grillauspintoja.

Anna laitteen jaahtya kokonaan ennen siirtamista tai varastointia.

Tarkasta laite aina ennen kaytt6a vasymisen ja vaurioiden varalta ja vaihda se tarvittaessa.

KAMADO-GRILLIN SISAANAJO

Jos haluat sytyttaa tulen, aseta rullattu sanomalehti ja sytytyskuutioita tai kiinteita sytykkeita kamado-
grillin pohjassa olevalle hiililevylle (7). Aseta sitten 2 tai 3 kourallista luonnonhiiltd sanomalehden paalle.

ALA kayta bensiinia, mineraalitarpattia, sytytysnestetts, alkoholia tai muita vastaavia
kemikaaleja tulen sytyttamiseen tai uudelleen sytyttamiseen.

Avaa alaventtiili ja sytytd sanomalehti pitkakarkisella sytyttimella tai tulitikuilla.

ALA ylikuormita laitetta polttoaineella — jos tuli on liian voimakas, se voi vahingoittaa kamado-
grillia.

Anna palaa, kunnes polttoaine loppuu ja tuli sammuu.

Jos kuumuus on liian suuri ensimmaisilla sytytyskerroilla, huopatiiviste voi vahingoittua ennen kuin
se on ehtinyt mukautua kunnolla.

Ensimmaisen kayttokerran jalkeen tarkista kaikkien kiinnikkeiden tiukkuus. Metallihihna, joka
yhdistda kannen alaosaan,laajenee kuumuuden vaikutuksesta ja voi 16ystya. On suositeltavaa,
etta tarkistat ja tarvittaessa kiristat hihnan kiintoavaimella.

Voit nyt kayttda kamadoasi normaalisti.

SAMMUTUS

Yksikdn sammuttaminen — lopeta polttoaineen lisddminen ja sulje kaikki venttiilit ja kansi, jotta tuli
sammuu itsestaan.
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o ALA kéayta vetta hiilloksen sammuttamiseen, silld se voi vahingoittaa keraamista kamadoa.

SAILYTYS

e Jos kamadoa sailytetdan ulkona silloin, kun sita ei kayteta, suojaa taysin jaahtynyt kamado
sateelta sopivalla peitteella.

¢ Kromipinnoitettu grilli El ole konepestava; pese kayttamalla mietoa pesuainetta ja lamminta vetta.

o Kun kaytat kamadoa, paina molemmat lukituspyorat alas, jotta laite ei liilku kaytdn aikana.
Suosittelemme sailyttdmaan kamadon peitteen alla autotallissa tai vajassa sen taydelliseksi
suojaamiseksi talven yli.

PUHDISTUS

e Kamado on itsepuhdistuva. Kuumenna se 260°C:n Iampétilaan 30 minuutiksi, jolloin kaikki
ruokajaamat ja roskat palavat tuhkaksi.

e ALA kayta vetté tai muita puhdistusaineita kamadon sisépuolen puhdistuksessa. Seinét ovat
huokoisia ja imevat itseensa kaikki kaytetyt nesteet, mika voi aiheuttaa kamadon halkeilua. Jos
nokea muodostuu liikaa, poista jaljelle jaanyt hiili terasharjalla tai hiilihangolla (ei sisally
toimitukseen) ennen grillin seuraavaa kayttdkertaa.

Puhdista parilat ja ritilat hankaamattomalla puhdistusaineella, kun laite on taysin jaahtynyt.

o Odota, kunnes kamado on jaahtynyt, ja puhdista sitten ulkopinta kayttamalla kosteaa liinaa

yhdessa miedon pesuaineen kanssa.

HUOLTO

¢ Kirista hihnat ja 6ljya sarana kaksi kertaa vuodessa tai tarvittaessa useammin.

PITKAN AIKAVALIN HUOLTO

o Puiset sivuhyllyt on peitettava, kun niita ei kayteta, ja ne saattavat vaatia aika ajoin uudelleen
kasittelya.
Tarkista jousivanne saanndllisesti ja varmista, etta kaikki pultit ovat kirealla ja tiukasti kiinni.
Kun siirrat grillid, varmista, ettd avaat ensin pyérien lukituksen. Al tyénné likkeelle. Veda takaosan
saranasta edessa olevan kahvan sijasta.

e Aliirrota hiilipesaa. Hiilipesa on tarkoitettu luonnonhiilen lisdamista varten ja toimii, vaikka siina olisi
halkeamia.

HUOM.:

Lahelta tarkasteltaessa voi nayttaa silta, ettd keraamisen grillin pinnoitteessa on hiushalkeamia. Se El
tarkoita sita, ettéd keraaminen materiaali on haljennut. Tasta kaytetdan nimitysta "sargily”, ja siihen on
syyna lasitteen ja saven toisistaan poikkeava laajenemiskerroin. Hamahakinseittia muistuttava
"saroilykuvio” poikkeaa halkeamasta siten, ettei sité voi havaita pinnalla muuten kuin kynnella
tunnustelemalla; se erottuu kuitenkin paremmin pélyisella pinnalla tai suurennettuna. Vaikka "saroily” voi
tuntua vialta, se ei vaikuta keraamisen grillisi suorituskykyyn tai kayttdikaan, siksi se ei ole takuun piiriin
kuuluva ongelma. Saroilyprosessi parantaa tehokkaasti laitteen kestavyytta.

SYTYTYS-, KAYTTO- JA HOITOTIEDOT

o Aseta kamado kiintealle, matalalle ja tasaiselle alustalle, joka kestaa kuumuutta eika ole syttyva,
etaalle syttyvista esineista.
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Varmista, ettd kamadon ylapuolella on vahintaan kaksi metria vapaata tilaa ja etta se sijaitsee
vahintdan kahden metrin etaisyydellda muista ymparilla olevista esineista.

Tulen sytyttamiseksi aseta rullattua sanomalehtea ja sytytyskuutioita tai kiinteita sytytysaineita
kamadon pohjassa olevalle hiililevylle (7) . Aseta sitten 2—3 kourallista luonnonhiilta
sanomalehden paalle.

Enimmaismaara luonnonhiilta: 1,2 kg.

ALA kayta bensiinia, mineraalitarpattia, sytytysnestetta, alkoholia tai muita vastaavia kemikaaleja
sytyttdmiseen tai uudelleensytyttamiseen.

Avaa alaventtiili ja sytytd sanomalehtipaperi pitkakarkisella sytyttimella tai tulitikuilla. Kun tuli on
syttynyt, pida alaventtiilia ja kantta auki noin 10 minuuttia pienen hiilloksen muodostamiseksi.
Anna hiilloksen lammeta ja pysya hehkuvan kuumana vahintdan 30 minuuttia ennen ensimmaista
kypsennystéa kamado-grillilla. ALA aloita grillausta, ennen kuin hiilissé on tuhkapinta.
Suosittelemme, ettet kohenna tai kdanna palavia hiilid. Nain hiillos palaa tasaisemmin ja
tehokkaammin.

Kun hiilet ovat syttyneet palaamaan, kayta AINOASTAAN kuumuutta kestavia kasineita, kun
kasittelet kuumia keraamisia pintoja tai grillauspintoja.

Katso alta kypsennysohjeet lampétilan ja keston perusteella.

MATALASSA LAMPOTILASSA KYPSENNYKSEN OHJE

Sytyta hiiletylld olevien ohjeiden mukaisesti. ALA liikuta tai kohenna hiilia sen jalkeen, kun ne ovat
syttyneet.

Avaa alaventtiili kokonaan ja pida kansi avattuna noin 10 minuuttia pienen hiilloksen
muodostamiseksi.

Tarkkaile kamadoa, kunnes lampétila on halutun korkea. Katso ohjeet eri lampétiloissa
kypsennykseen sivulta 4.

Sulje alaventtiili kokonaan lampétilan yllapitdmiseksi.

Olet nyt valmis kayttdmaan kamadoa ruoanlaittoon.

TARKEAA: Kun lampétila on korkea kansi avattaessa, on tarkeda nostaa kantta vain hieman ja
paastaa ilma sisaan hitaasti ja turvallisesti tulen hulmahtamisen tai leimahtamisen ja siita
aiheutuvan loukkaantumisvaaran estamiseksi.

Noudata AINA tdman kayttdohjeen sivulla 4 mainittuja RUOAN KYPSENTAMISOHJEITA.
Kayta AINA kuumuutta kestavia kasineitd, kun kasittelet kuumia keramiikkapintoja tai
grillauspintoja.

SAVUSTUSOHJE

Nouda ylla olevia ohjeita tekemalla samat alkutoimet kuin hitaassa kypsennyksessa.
Tarkkaile kamadoa, kunnes lampétila on halutun korkea. Katso ohjeet eri lampétiloissa
kypsennykseen sivulta 4.

Jata alaventtiili hieman auki.

Sulje ylaventtiili ja jatka [@Bmpédtilan tarkkailemista viela muutaman minuutin ajan.

Kayta kuumuutta kestavia kasineita ja ripottele puulastut ympyrassa kuumien hiilten paalle.
Olet nyt valmis kayttdmaan kamadoa savustamiseen.

VINKKI: liota puulastuja tai savustuslautoja vedessa 15 minuuttia, jotta savustus kestaisi
pidempaan.

TARKEAA: Kun lampétila on korkea kansi avattaessa, on tarkeda nostaa kantta vain hieman ja
paastaa ilma sisaan hitaasti ja turvallisesti tulen hulmahtamisen tai leimahtamisen ja siita
aiheutuvan loukkaantumisvaaran estamiseksi.

Noudata AINA tdman kayttdohjeen sivulla 4 mainittuyja RUOAN KYPSENTAMISOHJEITA.
Kayta AINA kuumuutta kestavia kasineitd, kun kasittelet kuumia keramiikkapintoja tai
grillauspintoja.

KORKEASSA LAMPOTILASSA KYPSENNYKSEN OHJE

Sytyta hiilet sivun 3 ohjeiden mukaisesti.
Sulje kansi ja avaa yla- ja alaventtiilit kokonaan.
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Tarkkaile kamadoa, kunnes lampétila on halutun korkea. Katso ohjeet eri lampdtiloissa
kypsennykseen sivulta 4.

Sulje ylaventtiili puoleen valiin ja jatka lampédtilan tarkkailemista viela muutaman minuutin ajan.
Olet nyt valmis kayttamaan kamadoa ruoanlaittoon.

TARKEAA: Kun lampétila on korkea kansi avattaessa, on tarkeéa nostaa kantta vain hieman ja
paastaa ilma sisaan hitaasti ja turvallisesti tulen hulmahtamisen tai leimahtamisen ja siita
aiheutuvan loukkaantumisvaaran estadmiseksi.

Noudata AINA téssa kayttdohjeessa mainittuja RUOAN KYPSENTAMISTIETOJA.

Kayta AINA kuumuutta kestavia kasineitd, kun kasittelet kuumia keramiikkapintoja tai
grillauspintoja.

RUOAN KYPSENTAMISTIEDOT

ALA aloita kypsennysta, ennen kuin hiilten pinnassa on tuhkakerros.

Ole hyva ja lue ja noudata naitd neuvoja, kun laitat ruokaa kamadolla.

Pese aina katesi ennen kypsentamattdman lihan kasittelya ja sen jalkeen seka ennen syomista.
Pida raaka liha aina erillaan kypsennetysta lihasta ja muista elintarvikkeista.

Varmista ennen kypsennysta, etta grillipinnat ja -valineet ovat puhtaat ja etta niissa ei ole
vanhoja elintarvikejaamia.

ALA kayta samoja vélineiti kypsennettyjen ja kypsentaméttémien ruokien kasittelyyn.
Varmista, etta kaikki liha on kypsennetty perusteellisesti ennen syomista.

VAROITUS - Raa'an tai liian vahan kypsennetyn lihan syéminen voi aiheuttaa
ruokamyrkytyksen (esim. bakteerikannat, kuten E.coli).

Voit vahentaa lihan alikypsymisen riskia leikkaamalla liha halki ja tarkistamalla, etta se on
kokonaan kypsa.

VAROITUS - Jos lihaa on kypsennetty riittavasti, lihamehun on oltava kirkas eika siina saa olla
jalkia vaaleanpunaisesta/punaisesta mehusta tai lihan varjaytymisesta.

Suurempien lihapalojen ja paistien esikypsennys on suositeltavaa ennen varsinaista
kypsentamista grillissa.

Kun olet kypsentanyt kamadolla, puhdista aina grillin paistopinnat ja -valineet.

HIILTEN LISAAMINEN

Kun venttiilit ovat suljettuina, kamado pysyy korkeassa lampotilassa useita tunteja. Jos tarvitset
pidemman

kypsennysajan (esim. paahdettaessa kokonaista paistia tai savustettaessa), hiilia voi olla
tarpeen lisata. Lisaa vain hieman lisahiilta ja jatka kuten edella.
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ERI LAMPOTILOISSA KYPSENNYKSEN OHJE

Taulukko on ohjeellinen, ja turvallisen kypsennyksen tarkat ajat vaihtelevat. Tarkista aina lihan sisélampdtila.

hidas kypsennys/savustus (110°C—135°C) Ylaventtiili Alaventtiili
naudan rintafilee 4 h per kg

nyhtépossu 4 h perkg (N a

kokonainen kana 34h P /i Qﬁ _
grillikyljet 3-5h

paahtopaistit yli9h

Grillaus/paahto (160°C—180°C) Ylaventtiili Alaventtiili

kala 15-20 min ——

porsaan sisafilee 15-30 min -

kananpalat 30—45 min =, 0

kokonainen kana 1-1,5h 06:3 -
lampaanjalka 34h

kalkkuna 2-4h

kinkku 2-5h

ruskistus (260°C—-370°C) Alaventtiili
pihvi 5-8 min

porsaankyliykset 6—10 min % I
hampurilaiset 6—-10 min Q

makkarat 6—10 min

Auki O Kiinni @
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Osien luettelo

1 (4%) 10 (12x) @ 16 (2x)
17 (1%)
11 (1%) %
8(1x)
2(2x)
C@ 12 (1x) T 18 (2x)
3(2%)
@ 9 (1x) 19 (1x)
e —
sy A 160 (5% Dwm
"\Q{:_:’ /I 14 (2x) \"_D
|
\k_f_ 1 j B (4x) @
6 (1x)

B . 15 (2x) @
o C (4%) =
M @

Lue ohjeet huolellisesti ennen kokoamista. Tarkista kaikki osat osaluettelosta.

Suorita kokoonpano pehmealla alustalla, jotta maali ei naarmuunnu. Sailyta ndma tiedot myéhempaa
kayttda varten. Asennuksen helpottamiseksi kirista pultit vain [0ysasti ja kirista sitten kokonaan, kun
asennus on valmis.

VAROITUS - ALA kirista pultteja liikaa; kirista vain maltillisella paineella, jotta valtat pulttien tai Kamado-
grillin osien vahingoittumisen.

Asennusohjeet

TARKEAA — Poista kaikki pakkaukset ennen kayttoa, mutta sailyta turvallisuusohjeet ja sailytd ne tamén
tuotteen mukana. Varmista, etté kansi on suljettu ennen kokoamista.
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FOR LAST PAGE

VAIHE 1 — Irrota takakannen kaksi ristiruuvia ja irrota takakansi.

VAIHE 2 — K&anna kahta ruuvia myétapaivaan vaantdjousen vaantdomomentin lisdadmiseksi.

A
FSC

www.fsc.org
100%

From well-
managed forests

FSC® C187587
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Kamado ugn och grill for
utomhusbruk

Bruks- och monteringsanvisning
Modell: House Kamado Premium L

(@)

Art. no.: BG-21N
SOK, PL 35, 00088 S-ryhma, Finland
KT-tuote@sok.fi

10/34



Anvisningar for skétsel och saker anvandning
VARNINGAR OCH FORSIKTIGHETSATGARDER

¢ Produkten ar endast avsedd for anvandning UTOMHUS. Anvéand INTE inomhus!

e Hall ALLTID barn och husdjur pa sakert avstand fran ugnen nar den anvénds.

e Lamna ALDRIG en brinnande eld utan uppsikt.

¢ RISK for kolmonoxidférgiftning — Tand ALDRIG denna produkt och lat den aldrig gléda
eller svalna i tranga utrymmen.

e Anvand INTE denna produkt i ett tilt, en husvagn, en bil, en killare, ett loft eller en bat.

e Anvand INTE under markiser, parasoller eller lusthus.

¢ BRANDRISK - Heta glédstran kan avges under anvandning.

¢ FORSIKTIGHET - Anvind INTE bensin, lacknafta , tindvitska, alkohol eller liknande

kemikalier for tandning eller atertindning. Anvand endast tandblock som uppfyller
EN1860-3.

o Virekommenderar starkt att du anvander trakol i din kamado. Denbrinner langre och
producerar mindre aska som kan hindra luftflodet.

e Anvand INTE stenkol i denna produkt.

o OBS! Nar du 6ppnar locket vid hoga temperaturer ar det viktigt att du bara lyfter locketen
aning,

e sa att luften kan komma in langsamt och sédkert, vilket forhindrar bakdrag eller flammor
som kan orsaka skador.

e Folj ALLTID informationen om tillagning av mat pa sidan 4 i denna bruksanvisning.

¢ Anvand INTE kamadon pa tradack eller andra lattantédndliga ytor som torrt gras, tréflis ,
16V eller dekorativ bark.

o Se till att kamadon ar placeradminst 2 meter fran brandfarliga féremal.

e Anvand INTE denna kamado som en smaltugn.

¢ OBSERVERA: Denna produkt blir mycket het, flytta darfor INTE pa den medan den
anvands.

e ANVAND ALLTID virmebestindiga handskar vid hantering av het keramik eller kokytor..

e Lat enheten svalnahelt innan du flyttar eller férvarar den.

¢ Inspektera alltid enheten féreanvandning med avseende pa slitage och skador och byt ut
vid behov.

TANDA KAMADO

o For att tanda grillen l&gger du hoprullat tidningspapper med nagra tandbitar eller fasta tandare pa
kolplattan (7) pa botten av kamadon. Lagg sedan 2 eller 3 navar trakol patidningspappret.

o Anvand INTE bensin, lacknafta, tdndvatska, alkohol eller andra liknande kemikalier fér tdndning

eller atertandning.

Oppna bottenventilen och tand tidningen med en tdndare med lang pipeller sakerhetstéandstickor.

Overbelasta INTE enheten med kol — om elden blir fér intensiv kan kamadon skadas.

Lamna kvar allt kol tills det har brunnit upp och slackts.

Om de forsta lagorna ar for hdga kan detskada filtpackningen innan det har fatt chansen att

mogna ordentligt.

o Kontrollera efter forsta anvandningen att alla fastanordningar ar ordentligt atdragna. Metallbandet
som forbinder locket med basen kommer attexpandera av varmen och kan bli 16st. Vi
rekommenderar att du kontrolleraroch vid behov spanner bandet med en skiftnyckel.

e Nu kan du anvanda din kamado som vanligt.

SLACKA KAMADO

o For att slacka enheten, sluta tillféra kol och stang alla ventiler och locket for att Iata elden slockna
naturligt.
e Anvand INTE vatten for att slackakolen eftersom det kan skada den keramiska kamadon.

FORVARING
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e Nar kamadon inte anvands, och om den férvaras utomhus, tack den med ett [ampligt regnskydd
nar den har svalnat helt.

e Den kromade matlagningsgrillen tal INTE maskindisk, anvand ett milt rengéringsmedel med
varmt vatten.

e Nar du anvander kamadon, tryck nedbada lashjulen for att férhindra att enheten ror sig under

anvandning.
o Virekommenderar att kamadon foérvaras under tak i ett garage eller skjul under vintern for
attskydda den.
RENGORING
e Kamado ér sjalvrengdrande. Varm upp den till 260 °Cj 30 minuter s& branner den bort allmat och
allt skrap.

e Anvand INTE vatten eller andra typer av rengoringsmedel for att rengéra kamadons insida.
Vaggarna ar pordsa och absorberar alla vatskor som anvands, vilket kan leda till att kamadon
spricker. Om ansamlingen av sot blir for stor kan du anvanda en stalborste eller ett askverktyg
(medfdljer ej) for att skrapabort kolresterna fére nasta anvandning.

e Anvand ett icke-slipande rengéringsmedel for att rengdra grillar och galler nar enheten har svalnat
helt.

e FOr att rengora den yttre ytan, vanta tills kamadon har svalnat och anvand en fuktig trasa med ett
milt rengdringsmedel.

UNDERHALL

e Dra at banden och olja gangjarnet 2 ganger per ar eller oftare om det behdvs.

LANGSIKTIGT UNDERHALL

Sidohyllorna i tra ska tackas nar de inte anvands och kan behéva malas om nu och da.
Kontrollera regelbundet fijaderbandet och att alla bultar &r spanda och sitter fast ordentligt.
Nar du flyttar grillen, se till att Iasa upp hjulen forst. Tryck inte for att flytta. Dra i det bakre gangjarnet
istallet for handtaget frampa.

e Tainte bort eldskalen. Syftet med eldskalen ar att halla trékolen och den fortsatter attfungera dven om
den ar sprucken.

OBS!

Vid en noggranninspektion kan det se ut som om ytbehandlingen pa din keramiska grill har sprickor.
Detta &r INTE sprickbildning i keramiken. Detta kallas "krackelering” och orsakas av
attexpansionskoefficienten mellan ytbelaggningen och leran inte &r densamma. Spindelvavsmonstret vid
"krackelering” skiljer sig fran en spricka i det avseendet att det intekan kannaspa ytan, férutom med
nageln. Det blir dock mer synligt nér ytan &r dammig eller férstorad. Aven om denna krackelering” kan
uppfattas som brister, paverkar krackelering inte prestandan eller livslangden fér din keramikgrill. Darfor
kan det inte dberopas som ett garantiproblem. Processen med krackelering har effektivt 6kat enhetens
hardhet.

TANDNING, ANVANDNING OCH SKOTSEL

o Se till att kamadon ar placerad pa en permanent, platt, jamn, varmetalig, icke-antandlig yta pa
avstand fran antandliga foremal.

12/34



e Se till att kamadon har ett avstand pa minst 2 m fran taket och ett avstand pa minst 2 m fran
andra omgivande foremal.

e For att tdnda grillen lagger du hoprullat tidningspapper med nagra tandbitar eller fasta tdndare pa
kolplattan (7) pa botten av kamadon. Lagg sedan 2 eller 3 navar trakol pa tidningspapperet.
Maximal mangd trakol: 1,2 kg.

Anvand INTE bensin, lacknafta, tdndvatska, alkohol eller andra liknande kemikalier for tandning
eller atertandning.

e Oppna bottenventilen och tand tidningen med en tandare med lang nos eller
sakerhetstandstickor. Nar den har fattat eld, Iat bottenventilen och locket vara 6ppna i cirka 10
minuter for att skapa en litenbadd av het glod.

e Lat grillkolen varmas upp och hall den glédande i minst 30 minuter fore den forsta tillagningen pa
kamadon.. Tillred INTE mat innan trakolen ar tackt med aska.

e Virekommenderar att du inte petar i elden eller vander pa kolen nar den val ar tand. Detta gor att
kolen brinner jamnare och mer effektivt.

e Anvand ENDAST varmetaliga handskar nar du hanterar het keramik eller heta matlagningsytor.
Se nedan for tillagningsinstruktioner beroende pa temperatur och varaktighet.

TILLAGNINGSGUIDE VID LAG TEMPERATUR

e Tand trakolen enligtanvisningarna ovan. Flytta eller peta INTE i kolen nar den val ar tand.
Oppna bottenventilen helt och hallet och It locket vara dppet i cirka 10 minuter for att bygga upp
en liten badd av het glédande kol.

e Overvaka kamadon tills den har natt énskadtemperatur. Se sidan 4 fér en temperaturguide for
tillagning.

e Stang bottenventilen helt for att behalla temperaturen.

e Du éar nu redo att anvanda kamadon fér matlagning.

o VIKTIGT: nar dudppnar locket vid hdga temperaturer ar det viktigt att du lyfter locket bara lite
grann, sa att luften kan komma in langsamt och sakert, vilket férhindrarbakdrag eller flammor
som kan orsaka skador.

e FOlj ALLTID TILLAGNINGSANVISNINGARNA pa sidan 4 i denna bruksanvisning.

e Anvand ALLTID varmetaliga handskar nar du hanterar het keramik eller hetamatlagningsytor.

ANVISNINGAR FOR ROKNING

e Folj anvisningarna ovan som om du skulle starta ett langkok.

Overvaka kamadon tills den har natt dnskadtemperatur. Se sidan 4 for en temperaturguide for

tillagning.

Lamna bottenventilen nagot 6ppen.

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

Anvand varmetaliga handskar for att sprida traflisen i en cirkel éver den heta kolen.

Du ar nu redo att anvanda kamadon for rékning.

TIPS: blétlagg dina traflisor eller rokplankor i vatten i 15 minuter for att forlanga

rokningsprocessen.

o VIKTIGT: nar dudppnar locket vid h6ga temperaturer ar det viktigt att du lyfter locket bara lite
grann, sa att luften kan komma in langsamt och sakert, vilket forhindrarbakdrag eller flammor
som kan orsaka skador.

e FOolj ALLTID TILLAGNINGSANVISNINGARNA pa sidan 4 i denna bruksanvisning.

e Anvand ALLTID varmetaliga handskar nar du hanterar het keramik eller hetamatlagningsytor.

TILLAGNINGSGUIDE VID HOG TEMPERATUR

e Tand trékolen enligt anvisningarna pé sidan 3.
Stang locket och 6ppna helt de 6vre och nedre ventilerna.

e Overvaka kamadon tills den har natt 6nskad temperatur. Se sidan 4 for en tillagningsguide
enligt temperatur.

e Stang det dvre ventilationshalet halvvags och fortsatt att kontrollera temperaturen i ytterligare
nagra minuter.
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Du ar nu redo att anvanda kamadon fér matlagning.

VIKTIGT: nar du 6ppnar locket vid héga temperaturer ar det viktigt att du endast lyfter locket en
aning, sa att luften kan komma in pa ett langsamt och sakert satt, vilket férhindrar bakdrag eller
uppflamning som kan orsaka skador.

Folj ALLTID TILLAGNINGSINFORMATIONEN i denna bruksanvisning.

Anvand ALLTID varmetaliga handskar nar du hanterar het keramik eller heta matlagningsytor.

TILLAGNINGSINFORMATION

Tillaga INTE mat férrén kolen har en belaggning av aska.

Las och f6lj dessa rad nar du lagar mat pa din kamado.

Tvatta alltid handerna fore och efter att du har hanterat ratt kétt och innan du ater.

Hall alltid ratt kétt borta fran tillagat kétt och andra livsmedel.

Fore tillagningen ska du se till att alla grillytor och tillbehér ar rena och fria fran matrester.
Anvand INTE samma redskap for att hantera tillagad och okokt mat.

Se till att allt kdtt &r genomstekt innan du ater det.

FORSIKTIGHET — Att ata ratt eller otillrackligt tillagat kétt kan orsaka matforgiftning (t.ex.
bakteriestammar som E.coli).

For att minska risken for att kottet inte ar tillrackligt genomstekt, skar upp det for att kontrollera
om det ar genomstekt.

FORSIKTIGHET — Nér kéttet har tillagats tillrackligt ska kéttsaften vara klar och det ska inte
finnas nagra spar av rosa/rod saft eller kottets farg.

Forkokning av storre koéttbitar och kottstycken rekommenderas innan du tillagar dem pa din grill.
Efter att du har lagat mat pa din kamado ska du alltid rengéra grillytorna och redskapen.

PAFYLLNING

Nar ventilerna ar stangda haller kamadon hog temperatur i flera timmar. Om du behdver en
langre

tillagningstid (t.ex. vid stekning av en hel kéttbit eller lAngsam rokning), kan det vara nédvandigt
att tillsatta mer trakol. Lagg bara till lite extra kol och fortsatt enligt ovan.
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GUIDE FOR TILLAGNINGSTEMPERATUR

Tabellen ar ett exempel och exakta tillagningstider varierar. Kontrollera alltid kéttets innertemperatur.

Langkok/rékning (110 °C—135 °C) Ovre ventil Bottenventil
oxbringa 4 h per 1 kg.

pulled pork 4 h per 1 kg.

hel kyckling 3-4h S a@ _
revben 3-5h ¢ Q

stek 9+ h

Grillning/Stekning (160 °C-180 °C) Bottenventil

fisk 15-20 min. ——

faskfilé 15-30 min. ]

kycklingbitar 30—45 min. =, 0

hel kyckling 1-1,5h O QD -
lammlar 34h

kalkon 2-4h

skinka 2-5h

Bryning (260 °C-370 °C) Bottenventil
stek 5-8 min. O

flaskkotletter 6—10 min. % I
hamburgare 6-10 min.

korv 6—10 min.

Oppen O Stangd ®
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Lista over delar

1 (4%) 7(1x) < = 10 (12x) @ 16 (2x)
= 17 (1x)
11 (1x) %
8(1x)
2 (2x)
@ 12 (1x) T 18 (2x)
3 (2x)
@ 9 (1x) 19 (1x)
e —
s Sy A (16%) @
— — 14 (2x) NG
N~ [T _‘J,j B (4x) @
6 (1%)
- 15 (2x)

C (4x) ‘)
i @

Las instruktionerna noggrant fore monteringen. Kontrollera alla delar mot listan 6ver delar.

Utfér monteringen pa ett mjukt underlag fér att undvika repor i lacken. Behall denna information fér
framtida bruk. For att underlatta monteringen ska skruvarna endast dras at I6st och sedan dras at helt
nar monteringen ar klar.

VARNING - Dra INTE &t bultarna for hart. Dra endast at med mattligt tryck for att undvika skador pa
bultarna eller Kamado-grillens komponenter.

Monteringsanvisningar

VIKTIGT — Ta bort all férpackning foére anvandning, men behall sakerhetsanvisningarna och férvara dem
tillsammans med produkten. Se till att locket ar stangt fére montering.
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FOR LAST PAGE

STEG 1 - Skruva loss de tva stjarnskruvarna pa bakstycket,ta bort bakstycket.

STEG 2 — Vrid tva skruvar medurs for attoka vridmomentet for torsionsfjadern.
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Kamado valiahi ja -grill
Kasutus- ja paigaldusjuhend
Mudel: House Kamado Premium L

Art no.: BG-21N
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Hoolduse ja ohutu kasutamise juhised
HOIATUSED JA ETTEVAATUSABINOUD!

Toode on méeldud AINULT VALITINGIMUSTES KASUTAMISEKS. TOODET El TOHI kasutada
siseruumides.

Hoidke ahju kasutamise ajal lapsed ja lemmikloomad ALATI ohutus kauguses.

Arge KUNAGI jitke polevat tuld jarelevalveta.

Vingugaasimiirgistuse OHT - drge KUNAGI siiiidake toodet suletud ruumis, samuti drge
laske sellel suletud ruumis hédéguda ega jahtuda.

ARGE kasutage toodet telgis, haagissuvilas, autos, keldris, péoningul ega paadis.

ARGE kasutage varikatuste, paikesevarjude véi lehtlate all.

TULEOHT - kasutamise ajal voib eralduda kuum siisi.

ETTEVAATUST! ARGE kasutage siilitamiseks voi uuesti siilitamiseks bensiini,
lakibensiini, siilitevedelikku ega muid sarnaseid kemikaale. Kasutage ainult standardi
EN1860-3 nouetele vastavaid siiiiteaineid.

Soovitame tungivalt kasutada Kamados grillsée tiikke. See poleb kauem ja tekitab vihem
siitt. Siisi voib 6huvoolu takistada.

ARGE kasutage tootes kivisiitt.

TAHTIS! Kui avate kaane kérgel temperatuuril, on oluline seda ainult veidi tdsta,

sest see voimaldab 6hul aeglaselt ja ohutult siseneda, ennetades tagasitommete voi
leekide tekkimist, mis voivad pohjustada kehavigastusi.

Jéargige ALATI TOIDUVALMISTAMISE TEAVET, mis on esitatud kdesoleva kasutusjuhendi
4. lehekiiljel.

ARGE kasutade Kamadot terrassidel voi muudel kergesti siittivatel pindadel, niiteks
kuival murul, puidulaastudel, lehtedel voi dekoratiivsel puukoorel.

Veenduge, et Kamado on asetatud kergesti siittivatest esemetest vahemalt kahe meetri
kaugusele.

ARGE kasutage Kamadot péletusahjuna.

TAHELEPANU! Toode muutub viga kuumaks, ARGE liigutage seda kasutamise ajal.
Kuumade keraamiliste esemete voi kiipsetuspindade kasitsemisel KASUTAGE ALATI
kuumakindlaid kindaid.

Laske seadmel enne teisaldamist voi hoiustamist taielikult jahtuda.

Kontrollige seadet alati enne kasutamist kulumise ja kahjustuste suhtes ning vajadusel
vahetage see vilja.

KAMADO KASUTAMINE

Tule stltamiseks asetage Kamado pdhjas asuvale sdeplaadile (7) kokku keeratud ajaleht ning
paar sudtekuubikut vGi tahke tulehakatis. Seejarel asetage ajalehe peale kaks voi kolm peotait
grillsée tlkke.

ARGE kasutage siilitamiseks voi uuesti siilitamiseks bensiini lakibensiini, siiiitevedelikku ega
muid sarnaseid kemikaale.

Avage alumine dhutusava ja stiidake ajaleht, kasutades stittamisseadet voi tuletikke.

ARGE koormake seadet kiitusega ile — kui tuli on liiga intensiivne, véib see Kamadot kahjustada.
Jatke paigale, kuni kitus on taielikult kasutatud ja kustutatud.

Juhul kui esimesed poletused on liiga suured, voib see vilttihendit kahjustada, enne kui see on
saanud nduetekohaselt laagerduda.

Parast esmakordset kasutamist kontrollige all kinnitusdetailide tihedust. Metallriba, mis Uhendab
kaane p6hjaga, paisub kuumaga, mistdttu voib see lahti tulla. Soovitatav on riba kontrollida ja
vajadusel mutrivétmega pingutada.

NuUd saad Kamadot tavaparaselt kasutada.

TULE KUSTUTAMINE

Tule kustutamiseks arge lisage rohkem kutust ja pange kdik dhutusavad ning kaas kinni, et tuli
saaks loomulikul teel kustuda.
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o ARGE kasutage soe kustutamiseks vett, sest see vdib keraamilist Kamado seadet kahjustada.

HOIUSTAMINE

e Kui te seadet ei kasuta ja hoiate seda valjas, siis parast Kamado taielikku jahtumist katke see
kinni sobiva vihmakindla kattega.

o Kroomist kattega kiipsetusgrill EI OLE mdéeldud nbudepesumasinas pesemiseks. Kasutage selle
puhastamiseks drnatoimelist pesuvahendit ja sooja vett.

¢ Kui kasutate Kamado seadet, siis likake kasutamise ajal seadme liikumise peatamiseks alla
mdleemad lukustusrattad.

o Taieliku kaitse tagamiseks on soovitatav hoiustada Kamado seadet talvel katte all garaazis voi
kuuris.

PUHASTAMINE

e Kamado on isepuhastuv. Soojendage see 30 minutiks temperatuurini 260°C ning kogu toit ja
mustus tuleb maha.

e ARGE kasutage Kamado sisemuse puhastamiseks vett véi muud tiilipi puhastustooteid. Seinad
on poorsed ja need imavad Ukskdik millist vedelikku. See vdib pohjustada Kamado
mdranemise. Juhul kui tahma on liiga palju, siis kasutage enne seame jargmist kasutuskorda
sbejaakide puhastamiseks traatharja voi tuhakuhvlit (ei kuulu tootekomplekti).

e Grillide ja restide puhastamiseks tuleb kasutada mitteabrasiivset puhastusvahendit siis, kui seade
on taielikult jahtunud.

e Valispinna puhastamiseks oodake, kuni Kamado on jahtunud ning kasutage niisket lappi ja
ornatoimelist pesuainet.

HOOLDUS

e Pingutage ribasid ja dlitage hinge kaks korda aastas véi vajaduse korral rohkem.

PIKAAJALINE HOOLDUS

o Puidust kilgmised riiulid peavad olema kaetud, kui te neid ei kasuta, ja on vdimalik, et neid peab
aeg-ajalt uuesti viimistlema.
Kontrollige korraparaselt vedruga riba ja veenduge, et kdik poldid on pingul ning tugevalt kinnitatud.
Grilli ligutamisel veenduge esmalt, et rattad poleks lukustatud. Arge likake liigutamiseks. Tdmmake
tagumisest hingest, mitte eesmisest kdepidemest.

e Arge eemaldage tuleanumat. Tuleanuma eesmargiks on hoida grillsde tilkke ja see tddtab ka parast
seda, kui see on mdranenud.

NB!

Parast pohjalikku uurimist voite leida keraamiliselt grillilt pragusid. Tegemist EI OLE keraamilise materjali
moéranemisega. Seda nimetatakse ,mdéranemiseks” ja seda pohjustab paisumise erinev koefitsient
glasuuritud viimistluse ja savi vahel. Amblikuvérgule sarnaneva ,méranemise“ muster erineb
pragunemist selle poolest, et seda ei ole iima sérmekiinnega katsumiseta pinnal tunda, kuid see muutub
visuaalselt nahtvamaks siis, kui pind on tolmune véi seda suurendatakse. Kuigi ,méranemine” voib
iimneda defektina, ei mdjuta see teie keraamilise grilli toimivust vbi kasutusiga, mistottu ei liigitu see
garantiiprobleemide alla. Méranemise protsess suurendas tdhusalt seadme vastupidavust.
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VALGUSTUSE, KASUTAMISE JA HOOLDUSE TEAVE

Veenduge, et Kamado on paigutatud pusivale, lamedale ja tasasele kuumuskindlale
mittesuttivale pinnale, mis asub suttivatest seadmetest eemal.

Veenduge, et Kamadol on vahemalt 2 m ruumi Ulalpool ja vahemalt 2 m ruumi muudest
Umbritsevatest esemetest.

Tule stltamiseks asetage Kamado p&hjas asuvale sdeplaadile (7) kokku keeratud ajaleht ning
paar suutekuubikut voi tahke tulehakatis. Seejarel asetage ajalehe peale kaks vdi kolm peotait
grillsée tikke.

Grillsée tiikkide maksimaalne hulk: 1,2 kg.

ARGE kasutage siilitamiseks vai uuesti siiitamiseks bensiini, lakibensiini, siilitevedelikku ega
muid sarnaseid kemikaale.

Avage alumine Shutusava ja suiidake ajaleht, kasutades sulteseadet vdi tuletikke. Kui tuli on
suttinud, siis jatke alumine 6hutusava ja kaas umbes 10 minutiks lahti, et luua vaikesoekuhi.
Enne seda, kui Kamado seadet esmakordselt kiipsetamiseks kasutate, laske séel kuumeneda ja
hoidke neid véahemalt 30 minuti jooksul hddguvana. ARGE kiipsetage enne, kui tulehakatisele on
tekkinud tuhakiht.

Kui s6ed hddguvad, on soovitatav neid mitte kohendada ega keerata. Tanu sellele pdleb susi
Uhtlasemalt ja tbhusamalit.

Kui susi on suttinud, kasutage kuumade keraamiliste esemete voi kiipsetuspindade
kasitsemiseks AINULT kuumakindlaid kindaid.

Vaadake altpoolt kiipsetusjuhiseid soltuvalt temperatuurist ja kestusest.

MADALAL TEMPERATUURIL KUPSETAMISE JUHEND

Siilitage soetiikid vastavalt eespool esitatud juhistele. Parast siiiitamist ARGE ligutage ega
kohandage soetiikke.

Avage taielikult alumine dhutusava ja jatke kaas umbes 10 minutiks lahti, et tekitada sdest vaike
tulease.

Jalgige Kamado seadet, kuni saavutatud on meeleparane temperatuur, temperatuuride
kipsetusjuhendit vt 4. lehekiiljel.

Temperatuuri sailitamiseks pange alumine dhutusava taielikult kinni.

Nuud olete valmis Kamado seadet kiipsetamiseks kasutama.

TAHTIS! Kui avate kaane kérgel temperatuuril, on oluline, et kaant téstetaks ainult veidi, mis
vdimaldab 6hul aeglaselt ja ohutult siseneda, ennetades tagasittmmete voi leekide tekkimist, mis
vdivad pdhjustada kehavigastusi.

Jargige ALATI kdesoleva kasutusjuhendi 4. lehekiiljel esitatud TOIDU KUPSETAMISE
TEAVET.

Kuumade keraamiliste esemete vdi kiipsetuspindade kasitsemisel kasutage ALATI
kuumakindlaid kindaid.

SUITSUTAMISE JUHEND

Jargige eespool esitatud juhiseid, mis sarnanevad aeglase kipsetamise juhistele.

Jalgige Kamado seadet, kuni saavutatud on meeleparane temperatuur, temperatuuride
kipsetusjuhendit vt 4. lehekiiljel.

Jatke alumine dhutusava veidi lahti.

Pange ulemine dhutusava kinni ja jalgige temperatuuri veel paari minuti jooksul.

Kasutage kuumakindlaid kindaid ja puistage kuumade slte peale puidulaaste.

NUdd oled valmis Kamado seadet suitsutamiseks kasutama.

NOUANNE. Suitsutamistoimingu pikendamiseks leotage puidulaaste v&i puidust aluseid 15
minuti jooksul vees.

TAHTIS! Kui avate kaane korgel temperatuuril, on oluline, et kaant tdstetaks ainult veidi, mis
vdimaldab 6hul aeglaselt ja ohutult siseneda, ennetades tagasittmmete voi leekide tekkimist, mis
vdivad pdhjustada kehavigastusi.

Jargige ALATI kdesoleva kasutusjuhendi 4. lehekiiljel esitatud TOIDU KUPSETAMISE
TEAVET.
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Kuumade keraamiliste esemete vdi kiipsetuspindade kasitsemisel kasutage ALATI
kuumakindlaid kindaid.

KORGEL TEMPERATUURIL KUPSETAMISE JUHEND

Suutage soetlkid vastavalt 3. lehekdiljel esitatud juhistele.

Pange kaas kinni ning avage taielikult Glemine ja alumine 6hutusava.

Jalgige Kamado seadet, kuni see on saavutanud meeleparase temperatuuri. Temperatuuride
kipsetusjuhendit vt 4. lehekiljel.

Pange ulemine dhutusava pooleldi kinni ja jatkake temperatuuri jalgimist veel mdéne minuti
jooksul.

NUuUd olete valmis Kamado seadet kiipsetamiseks kasutama.

TAHTIS! Kui avate kaane kdrgel temperatuuril, on oluline, et kaant tdstetaks ainult veidi, mis
vdimaldab 6hul aeglaselt ja ohutult siseneda, ennetades tagasitdmmete voi leekide tekkimist,
mis v@ivad pdhjustada kehavigastusi.

Jargige ALATI kaesolevas kasutusjuhendis esitatud TOIDUVALMISTAMISE TEAVET.
Kuumade keraamiliste esemete voi kiipsetuspindade kasitsemisel kasutage ALATI
kuumakindlaid kindaid.

TOIDUVALMISTAMISE TEAVE

ARGE kiipsetage enne, kui tulehakatisele on tekkinud tuhakiht.

Lugege kdnealune nduanne Iabi ja jargige seda Kamado seadmel toitu kiipsetades.

Parast kiipsetamata liha kasitsemist ja enne s66mist tuleb alati kasi pesta.

Hoidke toores liha alati kiipsetatud lihast ja muust s60gist eemal.

Enne kiipsetamist veenduge, et grillipinnad ja -tédriistad on puhtad ning vanadest toidujaakidest
puhtad.

ARGE kasutage kiipsetatud ja kiipsetamata toitude kaitlemiseks samu vahendeid.

Veenduge, et liha on enne s66mist pohjalikult kiipsetatud.

ETTEVAATUST - toore voi kiipsetamata liha s66mine véib pohjustada toidumirgituse (nt
bakteritlive E.coli olemasolu korral).

Labikipsemata liha I6ikamise ohu vahendamiseks veenduge, et see on taielikult Iabi
kUpsetatud.

ETTEVAATUST - kui liha on piisavalt kiipsenud, on lihamahlad |Iabipaistvad ning ei tohiks olla
Uhtegi méarki roosast/punasest mahlast vdi liha varvusest.

Eelkiipsetamine — soovitatav on kasutada suuremaid liha- ja liigesetiikke, enne kui Idpetuseks
grillil kipsetate.

Parast Kamado seadmel kipsetamist puhastage grilli kiipsetuspinnad ja -vahendid.

TANKIMINE

Kui 6hutusavad on suletud, pusib Kamado seadmes mitme tunni jooksul kérge temperatuur. Kui
soovite pikemat

kipsetamisaega (naiteks siis, kui soovite kondiga tikki rostida voi aeglaselt suitsutada), siis
peate voib-olla susi lisama. Lihtsalt lisage susi ja jatkake eespool esitatud viisil.
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KUPSETUSTEMPERATUURI JUHEND

Tabelis on esitatud naited ja tapsed ohutud kipsetusajad voivad erineda. Kontrollige alati liha sisetemperatuuri.

Aeglane kiipsetamine / suitsutamine (110°C kuni 135°C)

Ulemine dhutusava

Alumine ohutusava

\Veise rinnatlkk

Kauakupsenud sealiha

Vinnutamine (260-370 °C)

4 tundi kilogrammi kohta.

4 tundi kilogrammi kohta.

Terve kana 3—4 tundi.
Ribid 3-5 tundi.
Ahjupraed rohkem kui 9 tundi.

Grillpraed/ahjupraed (160° kuni 180°C)

Kala 15-20 minutit
Sea sisefilee 15-30 minutit
Kanatukid 30—45 minutit
Terve kana 1-1,5 tundi.
Lambakints 3—4 tundi.
Kalkun 2—4 tundi.
Ahjusink 2-5 tundi.

\Veisepraad 5-8 minutit.
Seakarbonaad 6—10 minutit.
Burgerid 6—10 minutit.
\Vorstikesed 6—10 minutit.

Ulemine &hutusava

Alumine ohutusava

Alumine 6hutusava

Avatud O

Suletud @
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1 (4x)

2 (2x)

3 (2x)

4 (2x)

5(1x)

6 (1x)

Osade loend

10 (12x)

11 (1x)

8 (1x)

o

12 (1x)
é 9 (1x)
13 (2x)
S

Q;j;;}) 14 (2x)

|

1
15 (2x)

16 (2x)

17 (1x)

18 (2x)

e (53) | D
o

C (4x) @

Enne kokkupanekut lugege hoolikalt juhiseid. Kontrollige kdiki osi vastavalt osade loendile.

Sooritage osade kokkupanek pehmel pinnal, et valtida varvi kriimustamist. Sailitage kdesolev teave
edaspidiseks kasutamiseks. Osade hdlpsaks kokkupanekuks pingutage polte ainult I6dvalt ja seejarel

pingutage taielikult, kui kokkupanek on I6ppenud.

HOIATUS — ARGE pingutage polte liga palju, pingutage ainult mddduka survega, et ennetada Kamado

grilli poltide vo6i komponentide kahjustamist.

Paigaldusjuhised

TAHTIS — enne kasutamist eemaldage kdik pakendid, kuid sailitage ohutusjuhised ja hoidke neid koos

tootega. Enne kokkupanekut veenduge, et kaas on suletud.
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1. SAMM - kruvige tagakaanel lahti kaks ristpeakruvi, eemaldage tagakaas

2. SAMM - keerake kahte kruvi paripaeva, et suurendada vaandevedru poéérdemomenti
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Kamado Outdoor Oven and BBQ

Instructions of use and assembly
Model: House Kamado Premium L

O

Art. no.: BG-21N
SOK, PL 35, 00088 S-ryhma, Finland
KT-tuote@sok.fi
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Care and safe use guidelines
WARNINGS - CAUTION!

This product is intended FOR OUTDOOR USE ONLY. DO NOT use indoors.

ALWAYS keep children and pets at a safe distance from the oven when in use.

NEVER leave a burning fire unattended.

DANGER of carbon monoxide poisoning - NEVER light this product or let it smoulder or
cool down in confined spaces.

DO NOT use this product in a tent, caravan, car, cellar, loft or boat.

DO NOT use under any awnings, parasols or gazebos.

FIRE HAZARD - Hot embers may emit while in use.

CAUTION - DO NOT use petrol, white spirit, lighter fluid, alcohol or other similar
chemicals for lighting or relighting. Use only firelighters complying to EN1860-3.

It is highly recommended that you use lump charcoal in your kamado. It burns for longer
and produces less ash which can restrict the airflow.

DO NOT use coal in this product.

IMPORTANT: When opening the lid at high temperatures it is essential to lift the lid only
slightly,

allowing air to enter slowly and safely, preventing any backdraft or flare-ups that may
cause injury.

ALWAYS follow the FOOD COOKING INFORMATION stated on page 4 of this instruction
manual.

DO NOT use the kamado on decking or any other flammable surfaces such as dry grass,
wood chips, leaves or decorative bark.

Ensure that the kamado is positioned at least 2 metres away from flammable items.

DO NOT use this kamado as a furnace.

ATTENTION: This product will become very hot, DO NOT move it during operation.
ALWAYS USE heat resistant gloves when handling hot ceramics or cooking surfaces.
Allow the unit to cool down completely before moving or storing.

Always inspect the unit prior to use for fatigue and damage and replace as and when
necessary.

CURING THE KAMADO

To start a fire, place rolled up newspaper with some lighter cubes or solid firelighters on the
charcoal plate (7) in the base of the Kamado. Then place 2 or 3 handfuls of lump charcoal over
the top of the newspaper.

DO NOT use petrol, white spirit, lighter fluid, alcohol or other similar chemicals for lighting or
relighting.

Open the bottom vent and light the newpaper using a long nosed lighter or safety matches.

DO NOT overload the unit with fuel — if the fire is too intense this could damage the Kamado.
Leave until all the fuel is used and extinguished.

If the first burns are too high it could damage the felt gasket seal before it has had the chance to
mature properly.

After first use inspect all fasteners for tightness. The metal band connecting your lid to the base
will expand from the heat and this could become loose. It is recommended you check and if
neccessary tighten the band with a spanner.

You can now use your kamado as normal.

EXTINGUISHING

To extinguish unit - stop adding fuel and close all the vents and the lid to allow the fire to die
natuarallY.
DO NOT use water to extinguish the charcoals as this could damage the ceramic kamado.

STORAGE
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e when notin use, and if stored outside, cover the kamado once completely cooled with a
suitable rain cover.

e The chrome plated cooking grill is NOT dishwasher safe; use a mild detergent with warm water.

¢ when using the kamado push down on both of the locking wheels to stop the unit moving about
during use.

e |tis recommended the kamado be stored under cover in a garage or shed over winter for
complete protection.

CLEANING

e The kamado is self cleaning. Heat it up to 260°C for 30 minutes and it will scorch off all of the
food and debris.

o DO NOT use water or any other types of cleaning product to clean the inside of your kamado.
The walls are porous and will absorb any fluids used, this could cause the kamado to crack. if
the soot becomes excessive then use a wire brush or the ash tool (not supplied) to scrape off
the carbon remnants before the next use.

e To clean the grills and grates use a non-abrasive cleaner once the unit has fully cooled.

e To clean the outer surface wait until the kamado is cool and use a damp cloth with a mild
detergent.

MAINTENANCE
o Tighten the bands and oil the hinge 2 times a year or more if needed.

LONG-TERM-MAINTANANCE

e The wood side shelves should be covered when not in use and may require refinishing from time to
time.
Routinely check the spring assist band to make sure all the bolts are tight and secure.
When moving the barbecue, ensure to unlock the castors first. Do not push to move. Pull from the
back hinge instead of the handle in the front.

e Do not remove the fire bowl. The purpose of the fire bowl is to hold the lump charcoal and will
continue to work even if it is cracked.

NOTE:

Upon close inspection, the finish of your ceramic BBQ may appear to have crack lines. This is NOT
cracking of the ceramic. This is known as “crazing” and is caused by a different coefficient of expansion
between the glaze finish and the clay. The spider-web pattern of “crazing” is different from a crack in the
aspect that it cannot be felt on the surface, unless using a fingernail; however it does become more
visually apparent when the surface is dusty or magnified. while this "crazing" may appear as
imperfections, crazing does not affect the performance of life span of your ceramic BBQ; therefore it
canlt be claimed as a warranty issue. The process of crazing effectively increased the toughness of the
unit.

LIGHTING, USAGE AND CARE INFORMATION

o Ensure the kamado is positioned on a permanent, flat, level, heat resistant non-flammable
surface away from flammable items.
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Ensure the kamado has a minimum of 2m overhead clearance and has a minimum 2m
clearance from other surrounding items.

To start a fire place rolled up newspaper with some lighter cubes or solid firelighters on the
charcoal plate (7) in the base of the kamado. Then place 2 or 3 handfuls of lump charcoal over
the top of the newspaper.

Maximum amount of lump charcoal: 1.2kg.

DO NOT use petrol, white spirit, lighter fluid, alcohol or other similar chemicals for lighting or
relighting.

open the bottom vent and light the newpaper using a long nosed lighter or safety matches.
once it has caught, leave the bottom vent and lid open for about 10 minutes to build a small bed
of hot embers.

Allow the charcoal to heat up and be kept red hot for at least 30 minutes prior to the first
cooking on the kamado. DO NOT cook before the fuel has a coating of ash.

It is recommended you don’t stoke or turn the coals once they are alight. This allows the
charcoals to burn more uniformly and efficiently.

once alight ONLY use heat resistant gloves when handling hot ceramics or cooking surfaces.
see below for cooking instuctions depending on temperature and duration.

LOW TEMPERATURE COOKING GUIDE

Light the lump charcoal according to the the instructions above. DO NOT move or stoke the
coals once lit.

open the bottom vent fully and leave the lid open for about 10 minutes to build a small bed of
hot embers.

Monitor the kamado until it has risen to the desired temperature. see page 4 for a temperature
cooking guide.

Fully close the bottom vent to maintain the temperature.

You are now ready to use the kamado for cooking on.

IMPORTANT: when opening the lid at high temperatures it is essential to lift the lid only slightly,
allowing air to enter slowly and safely, preventing any backdraft or flare-ups that may cause
injury.

ALWAYS follow the FOOD COOKING INFORMATION stated on page 4 of this instruction
manual.

ALWAYS use heat resistant gloves when handling hot ceramics or cooking surfaces.

SMOKING GUIDE

Follow the instructions above as if you were starting a slow cook.

Monitor the kamado until it has risen to the desired temperature. see page 4 for a temperature
cooking guide.

Leave the bottom vent slightly open.

Close the top vent and continue to check the temperature for a few more minutes.

using heat resistant gloves sprinkle the wood chips in a circle over the hot charcoal.

You are now ready to use the kamado to smoke on.

TIP: soak your wood chips or cooking planks in water for 15 minutes to prolong the smoking
process.

IMPORTANT: when opening the lid at high temperatures it is essential to lift the lid only slightly,
allowing air to enter slowly and safely, preventing any backdraft or flare-ups that may cause
injury.

ALWAYS follow the FOOD COOKING INFORMATION stated on page 4 of this instruction
manual.

ALWAYS use heat resistant gloves when handling hot ceramics or cooking surfaces.

HIGH TEMPERATURE COOKING GUIDE

Light the lump charcoal according to the the instructions on page 3.
Close the lid and fully open the top and bottom vents.
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Monitor the kamado until it has risen to the desired temperature. see page 4 for a temperature
cooking guide.

Close the top vent half waY and continue to check the temperature for a few more minutes.
You are now ready to use the kamado for cooking on.

IMPORTANT: when opening the lid at high temperatures it is essential to lift the lid onlY
slightlY, allowing air to enter slowly and safely, preventing any backdraft or flare-ups that may
cause injury.

ALWAYS follow the FOOD COOKING INFORMATION stated on this instruction manual.
ALWAYS use heat resistant gloves when handling hot ceramics or cooking surfaces.

FOOD COOKING INFORMATION

DO NOT cook until the fuel has a coating of ash.

please read and follow this advice when cooking on your kamado.

Always wash your hands before and after handling uncooked meat and before eating.

Always keep raw meat away from cooked meat and other foods.

Before cooking ensure grill surfaces and tools are clean and free of old food residues.

DO NOT use the same utensils to handle cooked and uncooked foods.

Ensure all meat is cooked thoroughly before eating.

CAUTION — eating raw or under cooked meat can cause food poisoning (e.g. bacteria strains
such as E.coli).

To reduce the risk of under cooked meat cut open to ensure it is cooked all the way through.
CAUTION — if the meat has been cooked sufficiently the meat juices should be clear and there
should be no traces of pink/red juice or meat colouring.

pre-cooking larger pieces of meat and joints is recommended before finally cooking on your
grill.

After cooking on your kamado always clean the grill cooking surfaces and utensils.

REFUELLING

With the vents closed, the kamado stays at a high temperature for several hours. if you require
a longer

Cooking time (e.g when roasting a whole joint or slow smoking), it may be necessary to add
more charcoal. Just add some additional charcoal and continue as above.
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COOKING TEMPERATURE GUIDE

Table is as example and exact safe cooking times vary. Always check inside temperature of the meat.

slow cook / smoke (110°C-135°C)

beef brisket 4 Hrs per kg.
pulled pork 4 Hrs per kg.
whole chicken 3-4 Hr.
ribs 3-5 Hrs.
roasts 9+ Hrs.

Grill / Roast (160°C-180°C)

fish 15-20 Min.
pork tenderloin 15-30 Min.
chicken pieces 30-45 Min.
whole chicken 1-1.5 Hrs.
leg of lamb 3-4 Hrs.
turkey 2-4 Hrs.
ham 2-5 Hrs.
sear (260°C-370°C)

steak 5-8 Min.
pork chops 6-10 Min.
burgers 6-10 Min.
sausages 6-10 Min.

Top vent

N
O

Bottom vent

Bottom vent

Bottom vent

open O Closed o
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Parts list

1(4x) 7 (1x) < = 10 (12x) @ 16 (2%)
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11 (1%) %
8 (1x)
2 (2x)
@ 12 (1x) S 18 (2x)
32x)
@ 9 (1x) 19 (1x%)
13 (2) E
e P
o
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8 (1)
15 (2x)

Prior to assembly, read the instructions carefully. Check all parts against the parts list.

C (4x) @

Carry out assembly on a soft surface to avoid scratching the paint. Please retain this information for
future reference. For ease of assembly only loosely tighten bolts and then tighten fully when assembly
is complete.

WARNING - DO NOT over tighten bolts; only tighten with moderate pressure to avoid damaging the
bolts or components of the Kamado Girill.

Assembly instructions

IMPORTANT - Remove any packaging before use, but retain the safety instructions and store them with this
product. Ensure that the lid is closed prior to assembly.
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STEP 1 - Unscrew the two cross screws of the back cover, remove the back cover

STEP 2 - Turn two screws clockwise to increase the torque of the torsion spring
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