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Kayttoohjeet - Sailyta tulevaa tarvetta varten

TARKEAA - Poista kaikki pakkausmateriaalit huolellisesti ennen laitteen kayttdd, mutta sailyta turvaohjeet.
Nama ohjeet muodostavat osan tuotetta.

Huomioi kaikki ndissa ohjeissa olevat turvallisuusvaroitukset.

Lue ohjeet kokonaan ja sailyta ne tulevaa tarvetta varten. Ohjeita tulee sailyttda tuotteen kanssa.

Tama tuote on tarkoitettu AINOASTAAN kotikayttoon eika sitd tule kayttaa kaupallisiin tai sopimuksellisiin
tarkoituksiin.




Kunnossapitoa ja turvallista kayttoa koskevat ohjeet

TIETOA KAMADOSTA

Arkeologit ovat I6ytaneet perati 4000 vuoden takaa suuria saviastioita, joiden uskotaan olevan Kamado-
keramiikkagrillin varhaisia muotoja. Grilli on kehittynyt usealla tavalla noista ajoista. Nyt siina on irrotettava kansi,
kuumuuden hallintaa parantava vetoluukku ja paaasiallisen polttoaineen vaihto puusta hiileen. Japanissa
Mushikamado oli riisin hdyryttdmiseen suunniteltu pyoérea saviruukku, jossa oli irrotettava kupumainen kansi. Nimi
"Kamado" on itse asiassa japanin kielta ja tarkoittaa "uunia" tai "kypsennysta". Amerikkalaiset ottivat taman nimen
kayttéon, ja nykyaan siita on tullut yleisnimi taman tyyppisille keraamisille kypsennysastioille.

Kamado-uunit ovat erittdin monikayttoisia. Grillauksen ja savustamisen lisaksi niissa voidaan katevasti paistaa
pizzaa, leipaa, piirakoita ja pikkuleipid. Erinomaisen lammaoneristyksensa ansiosta grilli saavuttaa korkean
lampdtilan ja sita yllapidetaan hallitsemalla ilmavirtaa tarkasti laitteen yla- ja alaosissa olevilla iima-aukoilla.
Korkea lampétila on ihanteellinen hampurilaisten ja makkaroiden nopeaan kypsentamiseen, ja matalammilla
lampdtiloilla suurempia paisteja voidaan kypsentaa hitaasti. Kokeile myos erilaisten puulastujen lisdamista hiiliin
saadaksesi grillattavasta lihasta entistakin maukkaampaa.

VAROITUS - HUOMIO!

« Tama laite on tarkoitettu VAIN ULKOKAYTTOON. ALA kiyti sisitiloissa.

e Pida lapset ja lemmikkieldimet AINA turvallisen etdisyyden paassa grillista sen ollessa kaytossa.

« ALA KOSKAAN jita palavaa tulta valvomatta.

+ HAKAMYRKYTYSVAARA - ALA KOSKAAN sytyti tita tuotetta, tai anna sen hehkua tai jadhtya

suljetuissa tiloissa.

ALA kiyta tati tuotetta teltassa, asuntovaunussa, autossa, kellarissa, ullakolla tai veneessi.

ALA kiyta tata tuotetta markiisien tai aurinkovarjojen alla tai huvimajoissa.

PALOVAARA - Tuote voi vapautta kuumia kipindita sen kayton aikana.

HUOMIO - ALA kiyta bensiinia, spriitd, sytytysnestetti, alkoholia tai muita vastaavia kemikaaleja

tuotteen sytyttamiseen tai uudelleensytyttimiseen. Kayta ainoastaan EN 1860-3 vaatimusten mukaisia

sytytysaineita.

» Kayta Kamado-grillissa grillihiililohkoja. Ne palavat pidempaan ja tuottavat vahemman
ilmavirtaa estavaa tuhkaa.

« ALA kiyta tassa tuotteessa kivihiilta.

o  TARKEAA: Kun avaat kannen laitteen ollessa kuuma, on tiarke3i avata se vain raolleen, niin etti
ilma paasee sisaan hitaasti ja turvallisesti. Nain valtytaan leimahduksilta, jotka voivat aiheuttaa
henkilévahinkoja.

* Noudata AINA KYPSENNYSOHJEITA, jotka I6ytyvat ndiden kdyttoohjeiden sivulta 4.

» ALA kiyta Kamadoa terassilautojen tai muiden tulenarkojen pintojen, kuten kuivan ruohon,

sahanpurujen, lehtien tai koristekaarnojen paalla.

Varmista, ettd Kamado on sijoitettu vahintaan kahden metrin paahan helposti syttyvista kohteista.

ALA kiytd Kamadoa lammitysuunina.

HUOMIO: Koska tama tuote on erittidin kuuma, ALA siirtele siti sen ollessa kiytéssi.

Kayta AINA kuumuutta kestéavia kasineita kasitellessasi kuumaa keramiikkaa tai kypsennyspintoja.

Anna laitteen jadhtya taydellisesti ennen sen puhdistamista tai asettamista sailytykseen.

Tarkista laite aina ennen kayttéa kulumisen ja vaurioiden varalta, ja vaihda uuteen tarpeen mukaan.

KAMADON SYTYTTAMINEN

»  Sytyta tuli asettamalla rullalle kaaritty sanomalehti ja sytytyspaloja hiiliastiaan Kamadon pohjalle. Laita
sitten 2 - 3 kourallista grillihiilid sanomalehden paalle. Kamadon voi sytyttda myos piippusytyttimen
avulla.

«  ALA kayta bensiinia, spriita, sytytysnestetta, alkoholia tai muita vastaavia kemikaaleja laitteen sytyttamiseen tai
uudelleensytyttamiseen.

* Avaa alaventtiili ja sytyta sanomalehti pitkavartisella sytyttimella tai tulitikulla.

+ ALA laita laitteeseen liikaa polttoainetta — jos tuli on liian voimakas, Kamado voi vahingoittua.

* Anna palaa kunnes kaikki polttoaine on kaytetty loppuun ja sammunut.

+ Jos ensimmaiset polttokerrat ovat liilan voimakkaita, huopatiiviste voi vahingoittua ennen kuin sen muoto on
muodostunut

oikein.

» Tarkasta kaikkien kiinnikkeiden kireys ensimmaisen kayttdkerran jalkeen. Kannen pohjaan kiinnittava
metallirengas laajenee kuumuuden vaikutuksesta ja saattaa I0ystya. Tarkasta rengas ja kirista sita
tarvittaessa kiintoavaimella.

* Nyt voit kayttaa Kamadoa tavalliseen tapaan.

SAMMUTUS
+ Sammuta laite — lopeta polttoaineen lisddminen ja sulje kaikki venttiilit ja kansi niin, etta tuli sammuu
luonnollisesti.

«  ALA kayta vetta grillihiilien sammuttamiseen, koska se voi vahingoittaa keraamista Kamadoa.




Kunnossapitoa ja turvallista kayttda koskevat ohjeet

VARASTOINTI

+ Kun Kamado ei ole kaytdssa, suojaa se saan vaikutuksilta peittdmalla suojapeitteella. Grillin tulee olla taysin
jaahtynyt ennen peitteen laittoa.

+ Kayttaessasi Kamadoa paina molemmat pyoérat lukitusasentoon niin, ettei laite paasisi likkumaan kaytén aikana.

+ Kamado kannattaa séilyttaa peitteen alla autotallissa tai vajassa talvella, jotta se olisi tdysin suojattu.

. Valta veden kertymista grilliin, erityisesti talviaikaan. Keramiikkaan imeytynyt vesi ja jdatyminen tai nopea

kuumennus voivat halkaista keraamisia rakenteita.

PUHDISTUS

+ Kamado on itsepuhdistuva. Kuumenna laite 260 °C lampétilaan 30 minuutin ajaksi niin se polttaa pois
ruoantahteet ja lian.

«  ALA kéyta vetts tai pesuaineita Kamadon sisdosien puhdistukseen. Seinamat ovat huokoisia ja imevét
itseensa kaikki kaytetyt nesteet, mika voi aiheuttaa Kamadon halkeilua. Poista tuhka ja puhdista ritilat
jokaisen kayton jalkeen. Kayta soveltuvaa grilliharjaa tai puhdistusliinoja. Valta voimakkaita kemikaaleja,
jotka voivat vahingoittaa keraamisia rakenteita.

+ Puhdista ulkopinnat vasta kun Kamado on jaahtynyt. Kayta kosteaa pyyhetta ja mietoa pesuainetta.

» Kromipaallystetty grilliritild El ole astianpesukoneenkestava. Kaytd mietoa astianpesuainetta ja Iamminta
vetta.

HUOLTO
» Kirista renkaat ja Oljya sarana kaksi kertaa vuodessa tai useammin tarpeen mukaan.

+ Tarkista tiivisteet sdanndllisesti ja vaihda ne tarvittaessa. Hyva tiiviste varmistaa
tasaisen l[dmpdtilan ja tehokkaan polton.

+ Keraamiseen pinnoitteeseen voi ajan kuluessa ilmestya pienia hiushalkeamia
(mikrohalkeamia). Tama ilmié on normaalia pinnoitemateriaalille, eikd se vaikuta tuotteen
laatuun, turvallisuuteen tai kayttdominaisuuksiin. Halkeamat eivat ole rakenteellisia
vaurioita, vaan luonnollinen seuraus lampétilavaihteluista.

SYTYTYS-, KAYTTO- JA HUOLTOTIETOJA

* Varmista, ettda Kamado on tasaisella, vakaalla ja kuumuutta kestavalla pinnalla poissa helposti syttyvien esineiden
laheisyydesta.

* Varmista, ettda Kamadon ylapuolella on vahintaan kaksi metria tilaa ja vahintadn kahden metrin varoetaisyys
sitd ympardoivista esineista.

»  Sytyta tuli asettamalla rullalle kaaritty sanomalehti ja sytytyspaloja hiiliastiaan Kamadon pohjalle. Laita sitten 2 - 3
kourallista grillihiilia sanomalehden paalle.

+  ALA kayta bensiini, spriita, sytytysnestetts, alkoholia tai muita vastaavia kemikaaleja laitteen sytyttamiseen tai
uudelleensytyttamiseen.

* Avaa alaventtiili ja sytyta sanomalehti pitkavartisella sytyttimella tai tulitikulla. Kun tuli on syttynyt, jata alaventtiili
ja kansi auki noin 10 minuutin ajaksi ja kokoa kuumat kekaleet pieneksi kasaksi.

* Anna hiilien kuumentua ja pida niitd hehkuvan punaisina vahintdan 30 minuutin ajan ennen grillin ensimmaista
kayttdkertaa. ALA aloita grillausta, ennen kuin hiilien pinnalla on tuhkakerrostuma.

« Al kohenna tai kdantele hiilid, kun ne ovat syttyneet. Tall4 tavoin hiilet palavat tasaisemmin ja tehokkaammin.

*  Kun hiilet ovat syttyneet, kaytd AINA kuumuudenkestavia kasineita kasitellessasi kuumia keraamisia osia tai
kypsennyspintoja.

* Lue alta kypsennysohjeet lampétilan ja kypsennyksen keston mukaan.




Kunnossapitoa ja turvallista kayttoa koskevat ohjeet

KYPSENNYS MATALASSA LAMPOTILASSA

Sytyta grillihiilet ylla olevien ohjeiden mukaisesti. ALA siirtele tai kohenna hiilia niiden sytyttya.

Avaa alaventtiili kokonaan ja jata kansi auki noin 10 minuutin ajaksi ja kokoa kuumat kekaleet pieneksi kasaksi.
Tarkkaile Kamadoa, kunnes se on saavuttanut haluamasi ldmpdtilan. Sivulla 4 ovat kypsennysohjeet [Ampétilan
mukaan.

Sulje alaventtiili kokonaan, jotta Iampdtila sailyisi.

Nyt voit kayttad Kamadoa kypsentamiseen.

TARKEAA: Kun avaat kannen laitteen ollessa kuuma, on tirke&a avata se vain raolleen, niin ettd iima

paasee sisaan hitaasti ja turvallisesti. Nain valtytdan leimahduksilta, jotka voivat aiheuttaa henkildvahinkoja.
Noudata AINA KYPSENNYSOHJEITA, jotka I6ytyvat naiden kayttdohjeiden sivulta 4.

Kayta AINA kuumuutta kestavia kasineita kasitellessasi kuumaa keramiikkaa tai kypsennyspintoja.

SAVUSTUSOPAS

Noudata ylla olevia hitaan kypsennyksen ohjeita.

Tarkkaile Kamadoa, kunnes se on saavuttanut haluamasi lampétilan. Sivulla 4 ovat kypsennysohjeet [ampdtilan
mukaan.

Jata alaventtiili hieman avoimeksi.

Sulje ylaventtiili ja jatka lampdtilan tarkistamista viela muutaman minuutin ajan.

Ripottele puulastuja kuumien hiilien paalle. Kayta kuumuudenkestavia kasineita.

Nyt voit kayttdd Kamadoa savustamiseen.

VINKKI: Liota puulastuja vedessa 15 minuutin ajan, jotta savustusprosessi pitkittyisi.

TARKEAA: Kun avaat kannen laitteen ollessa kuuma, on tirkeda avata se vain raolleen, niin ettd iima paasee
sisdan hitaasti ja turvallisesti. Nain valtytdan leimahduksilta, jotka voivat aiheuttaa henkilévahinkoja.

Noudata AINA KYPSENNYSOHJEITA, jotka 16ytyvat ndiden kayttdohjeiden sivulta 4.

Kayta AINA kuumuutta kestavia kasineita kasitellessasi kuumaa keramiikkaa tai kypsennyspintoja.




Kunnossapitoa ja turvallista kayttéa koskevat ohjeet

KYPSENTAMINEN KORKEISSA LAMPOTILOISSA

»  Sytyta grillihiilet sivulla 3 olevien ohjeiden mukaisesti.

» Sulje kansi ja avaa yla- ja alaventtiilit kokonaan.

» Tarkkaile Kamadoa, kunnes se on saavuttanut haluamasi lampétilan. Sivulla 4 ovat kypsennysohjeet [ampdtilan
mukaan.

» Sulje ylaventtiili puoliksi ja jatka lampdétilan tarkistamista vield muutaman minuutin ajan.

* Nyt voit kayttdd Kamadoa kypsentamiseen.

«  TARKEAA: Kun avaat kannen laitteen ollessa kuuma, on térke&é avata se vain raolleen, niin ettd iima paasee
sisaan hitaasti ja turvallisesti. Nain valtytaan leimahduksilta, jotka voivat aiheuttaa henkildvahinkoja.

*  Noudata AINA KYPSENNYSOHJEITA, jotka Ioytyvat naiden kayttdohjeiden sivulta 4.

+ Kayta AINA kuumuutta kestavia kasineita kasitellessasi kuumaa keramiikkaa tai kypsennyspintoja.

KYPSENNYSTIETOJA

« ALA aloita grillausta ennen kuin hiilien pinnalla on tuhkakerrostuma.

* Lue nama ohjeet ja noudata niitd kypsentaessasi ruokaa Kamadolla.

* Pese kadet aina ennen raa'an lihan kasittelemista ja sen jalkeen seka ennen ruokailua.

+ Sailyta raaka liha aina kaukana kypsasta lihasta ja muista elintarvikkeista.

+ Tarkista ennen ruoanlaittoa, etta grillin pinta ja tyokalut ovat puhtaita eika niissa ole ruoantahteita.

« ALA kayta samoja vélineitd kypsan ja raa'an ruoan kasittelyyn.

* Varmista, etta liha on lapikypsaa ennen kuin syo6t.

*+  HUOMIO - raa'an tai kypsentamattdéman lihan syonti voi aiheuttaa ruokamyrkytyksen (esim. bakteerit, kuten
kolibakteeri).

+ Valttaaksesi raakaan lihaan liittyvat riskit, tarkista, etta liha on kypsaa leikkaamalla siihen viilto.

+  HUOMIO - jos liha on riittdvan kypsaa, siitd valuvien lihasnesteiden tulee olla kirkkaita eika lihassa tule olla
vaaleanpunaista/punaista nestetta.

» Suuret lihapalat ja paistit kannattaa esikypsentaa ennen niiden grillaamista.

» Puhdista Kamado-grillin pinnat ja valineet aina ruoanlaiton jalkeen.

POLTTOAINEEN LISAAMINEN

+ Kamado pysyy erittain kuumana usean tunnin ajan sen venttiilien ollessa suljettuna. Jos sinun taytyy
kypsentaa ruokaa pidemman aikaa (esim. suuri paisti tai hidas savustaminen), Kamadoon joudutaan ehka
lisdamaan hiilia. Lisaa vain hiilia ja jatka kypsentamista ylla kuvaillulla tavalla.

KYPSENNYSLAMPOTILAOPAS

Hidas kypsentaminen / (110 °C-135 °C) Ylaosan ilma- Alaosan iima-aukko

savustus
Naudanrinta 2 tuntia n. puolta kiloa (0,45 kg) lihaa kohti 0

Nyhtépossu 2 tuntia n. puolta kiloa (0,45 kg) lihaa kohti Q =8 _
Kokonainen broileri 3-4 tuntia 0

Ribsit 3-5 tuntia

Paistit 9+ tuntia

Grillaus / paahtaminen (160 °C-180 °C) Yldosan ilma-aukko Alaosa ilma-aukko
Kala 15-20 min.

Possun sisafilee 15-30 min. Q 0

Kanapalat 30-45 min. (-]

Kokonainen broileri 1-1,5 tuntia 0 Q -
Lampaanpotka 3-4 tuntia

Kalkkuna 2-4 tuntia

Kinkku 2-5 tuntia

Ruskistaminen (260 °C-370 °C) Yldosan ilma-aukko Alaosa ilma-aukko
Pihvi 5-8 min

Porsaankyljykset 6-10 min. Q 0

Hampurilaiset 6-10 min. O Q

Makkarat 6-10 min.
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Lue ohjeet huolellisesti ennen asennusta. Tarkista kaikki osat osaluettelosta.

Suorita asennus pehmedlle pinnalle, jotta vdltetddn maalin naarmuuntuminen.Sdilytda ndma ohjeet myhempaa
tarvetta varten.Kirista pultit vain 16ysasti kokoamisen helpottamiseksi ja kirista sitten kokonaan, kun asennus on

valmis.

VAROITUS - ALA kirista pultteja liikaa, jotta pultit eivit vahingoita Kamado- grillin rakenteita.

TARKEAA - Poista kaikki pakkausmateriaalit ennen kayttéa, mutta pidé ohjeet ja sailyté ne yhdessa taméan tuotteen
kanssa. Varmista, etta kansi on suljettu ennen kokoamista.

VAIHE 1 - Lukitse kiinnike (2) ja kiinnike (3) kayttamalla 1x ruuvia (A) ja 1x kupukantaista mutteria (B).




Asennusohjeet

VAIHE 2- Kiinnita kiinnike (vaihe1) tukirenkaaseen (1) kayttdmalla 4x ruuveja ja 4x kupukantaista mutteria .

VAIHE 3 - Kiinnitd 2x kahvat (4) tukirenkaan (1) kanteen. Aloita kohdistamalla kahvan pulttien reiat
kannessa oleviin esiasennettuihin pultteihin. Kiinnitd kahva (4) 4x esikiinnitetylld kupukantamutterilla.

VAIHE 4 - Aseta Kamado-grilli kehikkoon niin, etta alaventtiili on kehikon etuosassa. Nain venttiililla on tilaa
avautua ja sulkeutua esteetta.




Asennusohjeet
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Vaihe 5 - Kun grilli on asetettu luotettavasti kehikkoon, aseta tulisija (8), hiiliritila (7) ja grilliritild (6) Kamadon sisalle
asennuskaaviossa kuvatulla tavalla.




Asennusohjeet

VAIHE 6 - Kiinnita kahva (5) grillin kanteen (9). Aloita kohdistamalla kahvan pulttien reiat
kannessa oleviin esiasennettuihin pultteihin. Kiinnita kahva (5) 4x esikiinnitetylla kupukantamutterilla.

ole]




Takuutiedot

Takuu myonnetaan vain kuluttaja-asiakkaille ja siihen voivat vedota vain kuluttaja-asiakkaat.

Tokmanni mydntaa takuun kahdeksi (2) vuodeksi siita paivasta alkaen, kun laite on
luovutettu/toimitettu kuluttajalle.

Takuun antaja

Tokmanni Oy, Isolammintie 1, 04600 Mantsala, Finland

Tuote, jota takuu koskee

Takuun alainen BBQ King -tuote, jonka kayttéohjeen osana tdma takuutodistus on.

Takuuehdot

Takuunalaiset korjaukset suoritetaan Tokmannin osoittamassa valtuutetussa huoltokeskuksessa.
Kuluttajan tulee ottaa yhteyttd Tokmannin asiakaspalveluun lisatietojen saamiseksi.

Kuluttajan on esitettava kuitti tai ostotodistus vedotessaan takuuseen.
Takuu ei koske vikaantumista tai vaurioita, jotka aiheutuvat:

- asiakkaan huolimattomuudesta

- tapaturmasta tai muusta onnettomuudesta esim. ukkosvahingosta.

- kayttoé- tai hoito-ohjeiden laiminlyénnista tai niiden vastaisesta toiminnasta.

- tavaran vaaranlaisesta tai kayttotarkoituksen vastaisesta kasittelysta tai kaytosta.
Tuotteen korjaaminen tai vaihtaminen ei pidenna tuotteen alkuperaisen takuun voimassaoloaikaa.

Mikali takuuhuoltoon tuleva kone todetaan virheettémaksi tai todetaan virhe, joka ei kuulu takuun
piiriin, Tokmannilla on oikeus peria kohtuullinen korvaus (50 € + toimituskulut) tarkistuksesta
aiheutuneita kuluista.

Ostajalla on oikeus valintansa mukaan vaatia, ettd Tokmanni joko korjaa virheen tai toimittaa
virheettdman tavaran. Tokmanni ei kuitenkaan ole velvollinen oikaisemaan virhetta ostajan
vaatimalla tavalla tai lainkaan, jos siihen on este, jota Tokmanni ei voi voittaa, tai jos siita aiheutuisi
Tokmannille kohtuuttomia kustannuksia. Arvioinnissa otetaan erityisesti huomioon virheen merkitys
seka tavaran arvo, jos virhetta ei olisi, seka se, voidaanko oikaisu suorittaa muulla tavalla
aiheuttamatta ostajalle merkittavaa haittaa. Jos virhetta ei voida oikaista ylla kuvatulla tavalla,
ostajalla on oikeus saada virhettd vastaava hinnanalennus tai purkaa kauppa, jos virhe ei ole
vahainen.

Takuu tdydentda asiakkaan lakimaaraisia oikeuksia ja on Tokmannin tarjoama lisaetu, jolla ei
rajoiteta asiakkaan kuluttajansuojalain mukaisia oikeuksia.

Tokmanni Oy Distrubuted by
Isolammintie 1 04600 Mantsala Dollarstore AB
www.tokmanni.fi/asiakaspalvelu Borgarfjorsgatan 18, 16440 Kista

Valmistettu Kiinassa dollarstore.se/kundservice
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Bruksanvisning - Spara den for framtida behov

VIKTIGT — Avlagsna allt férpackningsmaterial innan du anvander produkten, men spara
sakerhetsanvisningarna. Dessa anvisningar utgor en del av produkten.

Las alla sdkerhetsvarningar i dessa anvisningar.

Las alla anvisningar noggrant och spara dem for framtida bruk. Dessa anvisningar ska forvaras
tilsammans med produkten.

Den har produkten ar avsedd ENDAST for hemmabruk och ska inte anvandas kommersiellt eller i kommersiellt syfte.




Anvisningar for skotsel och saker anvandning

OM DIN KAMADO

Arkeologerna har upptackt 4 000 ar gamla, stora keramiska karl som antas vara tidiga versioner av Kamados
keramiska grillar. De har utvecklats pa manga satt sedan dess: avtagbart lock, draglucka for battre varmekontroll
och veden har bytts ut mot kol som primart bransle | Japan var Mushikamado en rund lerkruka med avtagbart
kupolformat lock, som anvandes for att anga ris. Namnet ‘Kamado’ ar det japanska ordet for ‘ugn’ eller ‘spis’.
Namnet adopterades av amerikanarna och ar numera synonymt med keramiska ugnar i en har stilen.

Kamado-grillar ar extremt mangsidiga. De anvands som grill eller rékugn men kan utan problem aven anvandas
for bakning av pizza, bréd, pajer och kakor inne i grillen. Tack vare sina utomordentliga varmhallningsegenskaper
ar det mojligt att uppna och bibehalla hdga temperaturer genom exakt kontrollerad luftgenomstrémning via
ventilerna pa ovan- och undersidan. Hoga temperaturer ar ideala for snabb tillagning av hamburgare och korv,
medan lagre temperaturer medger tillagning av storre ratter som kraver langre tid. Prova med att tillsatta lite
traspan i kolet eller kombinera traspan av olika smaker sa att ditt kott blir annu smakligare.

VARNING - OBSERVERA!

* Enheten ar ENDAST avsedd for UTOMHUSBRUK. Anviand INTE inomhus.

e Hall ALLTID barn och séllskapsdjur pa sédkert avstand fran grillen nar den anvands.

e Lamna ALDRIG en brinnande eld utan uppsikt.

* RISK for kolmonoxidférgiftning — Tand ALDRIG den har produkten eller lat den gléda eller svalna i

stangda utrymmen.

Anvand INTE den har produkten i ett tilt, en husvagn, bil, kallare, vind eller bat.

Anvand INTE produkten under markiser, parasoller eller i lusthus.

BRANDRISK - Het glod kan sldappas ut vid anvandningen.

VAR FORSIKTIG - Anvind INTE bensin, lacknafta, tindvitska, alkohol eller andra liknande kemikalier

for att tdnda eller atertdnda grillen. Anvand endast tindmedel som uppfyller kraven i EN 1860-3.

* Anvand endast trikolsbriketter i din Kamado-grill. De har langre brinntid och bildar mindre
aska som kan begransa luftflodet.

¢ Anvand INTE stenkol i den har produkten.

e VIKTIGT: Nar du ska 6ppna locket vid hoga temperaturer ar det viktigt att forst bara glanta lite pa
locket sa att luften kan stromma sakta och sdkert. Detta forhindrar uppflamning som kan orsaka
personskador.

* FOLJ ALLTID raden i TILLAGNINGSINFORMATION pa sidan 4 i den hir bruksanvisningen.

¢ Anvand INTE Kamado pa tradack eller andra antindliga ytor som torrt gras, traspan, 16v eller
dekorationsbark.

* Se till att Kamadon star minst 2 meter fran antindliga foremal.

* Anvand INTE det har Kamadon som kamin.

e OBS: Eftersom denna produkt blir mycket het far du inte flytta den medan den &r i bruk.

« ANVAND ALLTID virmetaliga vantar nir du hanterar heta keramiska delar eller tillagningsytor.

e Lat apparaten svalna helt innan du rengér den eller stéller den till forvaring.

* Undersok alltid enheten innan du anvéander, sarskilt gallande forslitning eller skador och byt ut delar vid
behov.

HARDA KAMADO

» Tand grillen genom att placera en ihoprullad dagstidning med nagra tandkuber pa trakolsplattan i
Kamados botten. Placera sedan 2 eller 3 navar trakolsbitar ovanpa dagstidningen. Kamado kan ocksa
tandas med piptandare.

* Anvand INTE bensin, lacknafta, tandvatska, alkohol eller andra liknande kemikalier for att tanda eller atertanda
grillen.

«  Oppna den undre ventilen och tand tidningspappret med hjalp av en lang tadndare eller tandstickor.

* Anvand INTE for mycket bransle — om elden blir for intensiv kan Kamadon skadas

+ Lat Kamadon sta tills allt bransle har férbrukats och elden slocknat.

* Om den forsta eldningen ar for intensiv kan filttatningen skadas innan den har fatt en chans att hardas
ordentligt.

* Inspektera alla fastdon efter forsta anvandningstillfallet. Metallbandet som kopplar samman locket och basen
expanderar av varmen och kan bli I6st. Kontrollera och vid behov drar a4t bandet med hjalp av en skiftnyckel.

* Nu kan du anvanda Kamadon som vanligt

AVSTANGNING
» Nar du vill slacka — slutar du lagga i bransle, stanger alla ventiler och locket och later elden sjalvdo.
* Anvand INTE vatten for att slacka trakolen, det kan skada den keramiska Kamadon.




Anvisningar for skotsel och saker anvandning

FORVARING

*  Om du férvarar Kamadon utomhus nar den inte anvands bdr den tdckas 6ver med ett Iampligt regnskydd, efter att
den har svalnat helt.

» Det forkromade grillgallret tal INTE diskmaskin. Anvand ett milt rengéringsmedel med varmt vatten.

* Nar du ska anvanda Kamadon trycker du ner bada hjullasen for att forhindra att den flyttar sig medan den
anvands.

» Under vintern rekommenderar vi att du férvarar Kamadon under ett skydd i ett garage eller skjul, fér basta skydd.

Skydda grillen mot vaderpaverkan genom att anvanda ett skyddsdverdrag.

Undvik att vatten samlas i grillen, sarskilt under vintertid. Vatten som tranger in i keramiken och darefter fryser eller
snabb upphettning kan orsaka sprickor i de keramiska delarna.

RENGORING

+ Kamadon ar sjalvrengdrande. Varm upp den till 260 °C i 30 minuter s& branns all mat och allt spill bort.

* Anvand INTE vatten eller rengdringsprodukter for att géra rent insidan av din Kamado. Vaggarna ar porésa
och absorberar eventuell vatska som anvands, vilket kan leda till att Kamadon spricker. Om det &r mycket
sot i Kamadon, anvander du en borste eller askredskapet (medfdljer ej) for att skrapa bort kolresterna innan

nasta anvandningstillfalle.
* Anvand icke slipande rengdringsmedel for att géra rent gallren, ndr Kamadon har svalnat helt.
* Vanta tills Kamadon ar kall och rengér sedan utsidan med en trasa fuktad med milt rengéringsmedel.

* Avlagsna aska och rengdr grillgallren efter varje anvandning. Anvand en Iamplig grillborste eller
rengdringsdukar. Undvik starka kemikalier som kan skada de keramiska delarna.

UNDERHALL
» Dra at banden samt smorj gangjarnen tva ganger om aret, eller oftare vid behov.

* Kontrollera tatningarna regelbundet och byt ut dem vid behov. En bra tatning sakerstaller en jadmn temperatur
och effektiv férbranning.

*  Med tiden kan sma harfina sprickor (mikrosprickor) uppsta i den keramiska belaggningen. Detta fenomen
ar normalt fér materialet och paverkar inte produktens kvalitet, sdkerhet eller funktionsegenskaper. Sprickorna
ar inte strukturella skador, utan en naturlig féljd av temperaturvaxlingar.




TANDNING, ANVANDNING OCH SKOTSEL

» Se till att Kamadon star pa en stabil, plan och varmebestandig yta som inte ar lattantandlig, pa avstand fran
lattantandliga féremal.

* Placera Kamadon sa att den har minst tva meters utrymme uppat och tva meters avstand till
andra féremal i narheten.

» Tand grillen genom att placera en ihoprullad dagstidning med nagra tdndkuber pa trakolsplattan i Kamados
botten. Placera sedan 2 eller 3 navar trakolsbitar ovanpa dagstidningen.

* Anvand INTE bensin, lacknafta, tandvatska, alkohol eller andra liknande kemikalier for att tanda eller atertanda
grillen.

«  Oppna den undre ventilen och tand tidningspappret med hjalp av en lang tandare eller tandstickor. Nar det har
bérjat brinna later du den undre ventilen och locket vara 6ppna i ungefar 10 minuter och samla kolen i en liten
hog.

Lat trakolen varmas upp och hall dem glédheta i minst 30 minuter innan grillen anvands for forsta
gangen. Tillaga INTE innan kolets yta ar tackt av aska.

* ROr inte om i eller vander kolet nar de har bérjat brinna. Da kan tréakolen brinna mer enhetligt och effektivt.

* Nar Kamadon ar tdnd bor du ALLTID anvanda varmebestandiga handskar nar du hanterar de varma keramik-
eller tillagningsytorna.
+ Se anvisningarna nedan gallande tillagningstemperaturer och tidsatgang.

TILLAGNING VID LAG TEMPERATUR

+ Tand trakolsbitarna i enlighet med anvisningarna ovan. Flytta INTE eller rér om i trakolen nar de har antants.

+ Lat den undre ventilen och locket vara 6ppna i ungefar 10 minuter och samla kolen i en liten hog.

» Hall Kamadon under uppsikt tills 6nskad temperatur har uppnatts. Se tillagningstemperaturer pa sida 4.

+ Stang den undre ventilen helt, for att bibehalla temperaturen.

* Nu kan du bdérja anvanda Kamadon for tillagning.

* VIKTIGT: Nar du 6ppnar locket vid hoga temperaturer ar det viktigt att du bara lyfter det en liten bit, sa att luften
far floda in sakta och sékert. Detta forhindrar uppflamning som kan orsaka personskador.

* FOlj ALLTID raden i TILLAGNINGSINFORMATION pa sidan 4 i den har bruksanvisningen.

* Anvand ALLTID varmetaliga vantar nar du hanterar heta keramik- eller tillagningsytor.

ROKNING

+  Fdlj anvisningar ovan som om du ska starta langsam tillagning.

» Hall Kamadon under uppsikt tills 6nskad temperatur har uppnatts. Se tillagningstemperaturer pa sida 4.

« Lamna den undre ventilen lite dppen.

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

»  Stro traflisen ovanpa de heta trakolen. Anvand varmebestandiga handskar.

*  Nu kan du bérja anvanda Kamadon for rékning.

* TIPS: Drank traflisen i vatten i 15 minuter, for att forlanga rokningsprocessen.

» VIKTIGT: Nar du ska Oppna locket vid hoga temperaturer &r det viktigt att forst bara glanta lite pa locket sa att
luften kan strdmma sakta och sakert. Detta forhindrar uppflamning som kan orsaka personskador.

* FOlj ALLTID raden i TILLAGNINGSINFORMATION pa sidan 4 i den har bruksanvisningen.

* Anvand ALLTID varmetaliga vantar nar du hanterar heta keramik- eller tillagningsytor.




Anvisningar for skoétsel och saker anvandning

TILLAGNING VID HOG TEMPERATUR

+ Tand trakolsbitarna i enlighet med anvisningarna pa sida 3.

» Stang locket och 6ppna den undre och 6vre ventilen helt.

» Hall Kamadon under uppsikt tills 6nskad temperatur har uppnatts. Se tillagningstemperaturer pa sida 4.

+  Stang den 6vre ventilen till halften och fortsatt kontrollera temperaturen i nagra minuter till.

* Nu kan du boérja anvanda Kamadon for tillagning.

* VIKTIGT: Nar du ska 6ppna locket vid hdga temperaturer ar det viktigt att forst bara glanta lite pa locket sa att
luften kan strdomma sakta och sakert. Detta forhindrar uppflamning som kan orsaka personskador.

» FOlj ALLTID raden i TILLAGNINGSINFORMATION pa sidan 4 i den har bruksanvisningen.

» Anvand ALLTID varmetaliga vantar nar du hanterar heta keramik- eller tillagningsytor.

TILLAGNINGSINFORMATION

« Tillaga INTE innan kolen ar tackt av aska.

» Las och folj raden innan du tillagar pa din Kamado.

+ Tvatta alltid handerna fore och efter hanteringen av ratt kétt och innan du ater.

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

* Innan du tillagar, se till att grillens ytor och redskap ar rena och fria fran gamla matrester.

* Anvand INTE samma redskap for hantering av tillagade och icke tillagade matvaror.

» Kontrollera att allt kott &r ordentligt tillagat innan du ater det.

+ VAR FORSIKTIG — Att ata réatt eller daligt tillagat kott kan orsaka matférgiftning (till exempel bakteriestammar
som E. coli).

+  For att undvika daligt tillagat kott kan du skara i det for att se till att det tillagats helt igenom.

+ VAR FORSIKTIG — Om kéttet har tillagats ordentligt ska kéttsaften vara klar och det ska inte finnas
rosa/rdd eller kéttfargad saft.

* Virekommenderar att du forsteker stora bitar kétt och kéttstycken innan du tillagar dem pa grillen.

* Rengor alltid tillagningsytorna och redskapen nar du har lagat mat pa din Kamado-grill.

PAFYLLNING AV BRANSLE

*  Om bada ventilerna ar stangda bibehaller Kamadon en hég temperatur i flera timmar. Om du behéver
langre tillagningstid (t.ex. om du rostar hela kottstycken eller I1dngroker) kanske du behdver fylla pa mer
trakol i Kamadon. Lagg bara i mer trakol och fortsatt tillaga enligt ovan.

ANVISNINGAR FOR TILLAGNINGSTEMPERATURER
Lang tillagningstid / (110 °C-135 °C) Ovre ventil Nedre ventil

Rékning
Oxbringa Ca. 2 tim per halv kilo (0,45 kg) kétt

Pulled Pork Ca. 2 tim per halv kilo (0,45 kg) kétt N 0@ _
Hel kyckling 3-4 timmar 0

Revben 3-5 timmar

Stek 9+ timmar

Grill / Stek (160 °C-180 °C) Ovre ventil Nedre ventil

Fisk 15-20 min.

Flaskfile 15-30 min. S 0

Kycklingdelar 30-45 min. -]

Hel kyckling 1-1,5 timmar 0 Q -
Lammben 3-4 timmar

Kalkon 2-4 timmar

Skinka 2-5 timmar

Bryna (260 °C-370 °C) Ovre ventil Nedre ventil

Biff 5-8 min.

Flaskkotlett 6-10 min. Q 0 I
Hamburgare 6-10 min. O Q

Korv 6-10 min.

C)ppero Stangd ®




Dellista

A @) D'W

B(1x) @

2 (1x)

11(1x)

3 (1x)

Las anvisningarna noga fére montering. Kontrollera alla delar i delslistan.

Utfor monteringen pa en mjuk yta for att undvika att fargen repas. Spara dessa anvisningar fér framtida referens.
Dra at bultarna I6st for att underlatta monteringen, och dra sedan at dem helt nar monteringen ar klar.

VARNING - Dra INTE at bultarna for mycket sa att de skadar Kamado-grillens konstruktion.

VIKTIGT - Ta bort allt férpackningsmaterial innan anvandning, men spara sakerhetsinstruktionerna och férvara dem
tillsammans med produkten. Se till att locket &r sténgt innan du bérjar monteringen.

STEG 1 - Fast faste (2 och 3) genom att anvanda 1x skruv (A) och 1x kupolmutter (B).




Monteringsanvisningar

STEG 2- Fast faste (steg 1) i stodhjulet (1) genom att anvanda 4x skruvar och 4x kupolmuttrar .

STEG 3 - Fast 2x handtag (4) i stédringens (1) lock. Bérja med att rikta handtagsbultarnas hal
med de férmonterade bultarna i locket. Fast handtag (4) med 4x fdrmonterade kupolmuttrar.

STEG 4 - Placera Kamado-grillen i vagnen sa, att den nedre ventilen ar i vagnens framsida. Pa detta satt kan
ventilen 6ppnas och stangas utan férhinder.




Monteringsanvisningar

= o = = = = o=

STEG 5 - Nar grillen sitter stadigt pa plats i vagnen, placera fyrboxen (8), trakolsplattan (7) ja grillgallret (6) i Kamado-
grillen sasom visas i monteringsritningen.




Monteringsanvisningar

STEG 6 - Fast handtaget (5) i grillens lock (9). Bérja med att rikta handtagsbultarnas hal
med de férmonterade bultarna i locket. Fast handtag (5) med 4x férmonterade kupolmuttrar.

ole]

o]}




Garantiuppgifter
Garantin beviljas endast konsumentkunder och kan endast aberopas av konsumentkunder.

Tokmanni beviljar tva (2) ars garanti fran och med datumet nar apparaten éverlats/levererades till
konsumenten.

Garantigivare

Tokmanni Oy, Isolammintie 1, 04600 Mantsala, Finland

Produkt som omfattas av garantin

BBQ King-produkt dar detta garanticertifikat utgor en del av bruksanvisningen.

Garantivillkor

Garantireparationer utfors av ett servicecenter som auktoriserats av Tokmanni. Konsumenten ska
kontakta Tokmannis kundtjanst for ytterligare information.

Konsumenten maste visa upp ett kvitto eller inkdpsbevis nar hen aberopar garantin.
Garantin galler inte for fel eller skador orsakade av:

- kundens vardsloshet

- olyckshandelse eller annan olycka, till exempel askskada

- férsummelse att folja bruks- eller skétselanvisningarna eller att man agerat i strid med
dem

- felaktig eller oavsiktlig hantering eller anvandning av produkten.

Reparation eller utbyte av produkten férlanger inte den ursprungliga garantiperioden.

Om en produkt som kommer in for garantiservice visar sig vara fri fran defekter eller om ett fel
upptacks som inte tacks av garantin, har Tokmanni ratt att uppbara en skalig ersattning (50 € +
fraktkostnader) fér inspektionen.

Kdparen har ratt att efter eget val krava att Tokmanni antingen atgardar felet eller levererar en felfri
vara. Tokmanni ar dock inte skyldigt att atgarda felet pa det satt képaren begar, eller
Overhuvudtaget, om det finns hinder som Tokmanni inte kan évervinna, eller om det skulle medféra
oskaliga kostnader for Tokmanni. Vid beddmningen tar man hansyn till felets betydelse och varans
varde om det inte foreldg nagot fel, samt om korrigering kan utféras pa annat satt utan att det
orsakar kdparen vasentlig olagenhet. Om felet inte kan atgardas pa ovannamnda satt har kdparen
ratt att fa ett prisavdrag motsvarande felet eller upphava affaren om felet ar betydande.

Garantin kompletterar kundens lagliga rattigheter och ar en ytterligare forman som erbjuds av
Tokmanni och begransar inte kundens rattigheter enligt konsumentskyddslagen.

Tokmanni Oy Distrubuted by
Isolammintie 1 04600 Mantsala Dollarstore AB
www.tokmanni.fi/asiakaspalvelu Borgarfjorsgatan 18, 16440 Kista

Produsert i Kina. dollarstore.se/kundservice
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Bordgrill Kamado HIBANA S15
6438565594353 / AU-15 (All-black)

Brugsanvisningen, gem den til fremtidige behov

VIGTIGT - Fjern alt emballagemateriale, for du bruger produktet, men opbevar
sikkerhedsinstruktionerne. Disse instruktioner er en del af produktet.
Lees alle sikkerhedsadvarsler og -instruktioner.

Lees alle instruktioner grundigt og gem dem til senere brug. Disse instruktioner skal vaere sammen
med produktet.

Dette produkt er KUN beregnet til hjemmebrug og ma ikke anvendes kommercielt eller til kommercielle formal.




Instruktioner til pleje og sikker brug

OM DIN KAMADO

Arkaeologer har fundet store keramiske beholdere, der er 4.000 ar gamle, og som menes at veere tidlige versioner af
Kamado-keramiske grill. Siden da har de udviklet sig pa mange mader: aftagelige lag, luge for bedre varmekontrol, og
trae er blevet erstattet af traekul som det primaere breendsel. | Japan var Mushikamado en rund lerpotte med et
aftageligt kuppelformet lag, der blev brugt til at dampe ris. Navnet "Kamado” er det japanske ord for "ovn” eller
"komfur”. Navnet blev overtaget af amerikanerne og er nu synonymt med keramiske ovne i denne stil.

Kamado-grillene er meget alsidige. De bruges som grill eller rageovne, men kan ogsa uden problemer bruges til at
bage pizza, brad, teerter og kager inde i grillen. Takket veere dens enestaende varmebevarende egenskaber er det
muligt at opné og opretholde hgje temperaturer gennem praecist kontrolleret luftstram med ventilerne i top og bund.
Hgje temperaturer er ideelle til hurtig tilberedning af hamburgere og pglser, mens lavere temperaturer ggr det muligt
at tilberede starre retter, der kreever mere tid. Prav at tilfgje nogle traeflis til treekullet eller kombinere traeflis med
forskellige smage for at gare dit ked endnu mere velsmagende.

ADVARSEL - BEMARK!

+ Enheden er KUN beregnet til UDEND@RSBRUG. Ma IKKE anvendes indendeors.

* Hold ALTID bern og kaledyr pa sikker afstand til grillen, nar den er i brug.

» Efterlad ALDRIG en braendende ild uden opsyn.

* RISIKO for kulilteforgiftning - Teend ALDRIG dette produkt, og lad det ikke ulme eller kole af i lukkede rum.

* Brug IKKE dette produkt i et telt, en husvogn, bil, kalder, vind eller bad.

* Brug IKKE produktet under markiser, parasoller eller i lysthuse.

+ BRANDFARE - Der kan frigives varme glgder under brug.

* VAR FORSIGTIG - Brug IKKE benzin, terpentin, taandvaske, alkohol eller andre lignende kemikalier til at
taende eller genoptande grillen. Anvend kun optaendingsmidler, der lever op til kravene i EN 1860-3.

* Brug kun traekulbriketter i din Kamado-grill. De har en laengere braendetid og producerer mindre aske, som
kan begranse luftstremmen.

* Brug IKKE stenkul i dette produkt.

+ VIGTIGT: Nar du abner laget ved hgje temperaturer, er det vigtigt ferst at abne laget en smule, sa luften
kan stramme langsomt og sikkert ud. Dette forhindrer opblussen, der kan forarsage personskader.

* Folg ALTID anvisningerne i TILBEREDNINGSINSTRUKTIONERNE pa side 4 i denne brugsanvisning.

+ Brug IKKE Kamado pa traeterrasser eller andre braendbare overflader sasom tort graes, traeflis, blade eller
dekorativ bark.

* Sorg for at placere Kamadon mindst 2 meter fra breendbare genstande.

* Brug IKKE Kamadon som varmeelement.

+ BEMZARK: Eftersom dette produkt bliver meget varm, ma du ikke flytte det, mens det er i brug.

* BRUG ALTID varmebestandige handsker ved handtering af varme keramiske dele eller
tilberedningspladser.

* Lad apparatet kole af helt, for du renger det eller saetter det i opbevaring.

+ Kontroller altid enheden for brug, og ver saerlig opmarksom pa slitage eller skader, og udskift dele, hvis
det er nodvendigt.

HARDE KAMADO

+ Teend grillen ved at lzegge en sammenrullet avis med et par teendblokke pa kulbakken i bunden af Kamado. Laeg
derefter 2 eller 3 handfulde traekulstykker oven pa avisen. Du kan ogsa taeende med en grillstarter.

* Brug IKKE benzin, terpentin, teendvaeske, alkohol eller andre lignende kemikalier til at teende eller genopteende
grillen.

+ Abn den nedre ventil og teend avisen med en lang lighter eller teendstikker.

* Brug IKKE for meget braendstof — hvis ilden bliver for intens, kan Kamado blive beskadiget

* Lad Kamadon sta, indtil alt breendstof er brugt og ilden er slukket.

» Hvis den indledende fyring er for intens, kan filtets teetning blive beskadiget, inden den har haft mulighed for at
haerde ordentligt.

» Inspicer alle fastgarelser efter farste brug. Metalbandet, der forbinder laget og bunden, udvider sig pa grund af
varme og kan blive Igst. Kontroller og stram om ngdvendigt bandet med en skruenggle.

* Nu kan du bruge Kamadon som normalt.

SLUKNING

« Nar du vil slukke ilden, skal du stoppe med at tilfgje braendstof, lukke alle ventiler og laget og lade ilden breende ud
af sig selv.

« Brug IKKE vand til at slukke kullet, da dette kan beskadige den keramiske Kamado.




Instruktioner til pleje og sikker brug

OPBEVARING

» Hvis du opbevarer Kamadon udendgrs, nar den ikke er i brug, skal den deekkes med et passende regnslag, nar
den er kglet helt af.

» Den forkromede grillrist kan IKKE vaskes opvaskemaskine. Brug et mildt renggringsmiddel med varmt vand.

» Nar du bruger Kamadon, skal du trykke begge hjullase ned for at forhindre, at den beveeger sig under brug.

* Om vinteren anbefaler vi, at du opbevarer din Kamado under tag i en garage eller et skur for at give den bedste
beskyttelse.

Beskyt grillen mod vejret ved hjeelp af et beskyttende overtraek.

Undgé at vand samles i grillen, iseer om vinteren. Vand, der treenger ind i keramikken og derefter fryser, eller hurtig

opvarmning kan forarsage revner i de keramiske dele.

RENGOQRING

+ Kamadon er selvrensende. Varm den op til 260 °C i 30 minutter for at braende al mad og spild af.

» Brug IKKE vand eller renggringsmidler til at rengare indersiden af din Kamado. Vaeggene er porgse og absorberer
enhver vaeske, der bruges, hvilket kan fa Kamadon til at revne. Hvis der er meget sod i Kamado, skal du bruge en
barste eller et askeredskab (medfglger ikke) til at skrabe kulstofresterne veek inden naeste brug.

« Brug ikke-slibende renggringsmidler til at renggre ristene, nar Kamadon er kglet helt af.

+ Vent, indtil Kamadon er kglet af, og renger derefter ydersiden med en klud fugtet med et mildt renggringsmiddel.

» Fjern aske og renger grillristene efter hver brug. Brug en egnet grillbgrste eller renggringsklude. Undga staerke
kemikalier, som kan beskadige de keramiske dele.

VEDLIGEHOLDELSE

« Stram bandene og smar haengslerne to gange om aret eller oftere, hvis det er ngdvendigt.

» Kontroller teetningerne regelmaessigt og skift ud ved behov. En god taetning sikrer en jeevn temperatur og effektiv
forbreending.

» Over tid kan der opsta sma harfine revner (mikrorevner) i den keramiske belaegning. Dette fa&enomen er normalt for
materialet og pavirker ikke produktets kvalitet, sikkerhed eller funktionelle egenskaber. Revnerne er ikke
strukturelle skader, men en naturlig fglge af temperaturudsving.




TZANDING, BRUG OG VEDLIGHOLDELSE

Sarg for, at Kamadon placeres pa en stabil, flad og varmebestandig overflade, der ikke er brandfarlig, og veek fra
brandfarlige genstande.

Placer Kamadon sadan, at der er mindst to meter fri plads over og to meter fri plads omkring den.

Teend grillen ved at laegge en sammenrullet avis med et par teendblokke pa kulbakken i bunden af Kamado. Laeg
derefter 2 eller 3 handfulde traekulstykker oven pa avisen.

Brug IKKE benzin, terpentin, teendveeske, alkohol eller andre lignende kemikalier til at teende eller genopteende
grillen.

Abn den nederste abning og teend avisen med en lang lighter eller taendstikker. Nar det er begyndt at braende, skal
du lade den nedre ventil og laget sta abent i ca. 10 minutter og samle kullet i en lille bunke.

Lad kullet varme op og hold det gledende i mindst 30 minutter, for du bruger grillen for farste gang. Start IKKE
madlavningen fgr overfladen af kullet er deekket af aske.

Rear ikke ved eller vend ikke pa kullet, nar det er begyndt at braende. Dette gar det muligt for kullet at breende mere
jeevnt og effektivt.

Nar Kamadon er taendt, skal du ALTID bruge varmebestandige handsker, nar du handterer de varme keramiske
overflader eller kogeplader.
Se instruktionerne nedenfor for tilberedningstemperaturer og -tid.

TILBEREDNING VED LAV TEMPERATUR

Teend kulstykkerne i henhold til instruktionerne ovenfor. Flyt IKKE eller rgre ved Kullet, nar det er taendt.

Lad den nederste ventil og laget sta abent i ca. 10 minutter og samle kullet i en lille bunke.

Hold gje med Kamadon, indtil den @nskede temperatur er naet. Se tilberedningstemperaturer pa side 4.

Luk den nederste ventil helt for at opretholde temperaturen.

Nu kan du begynde at bruge Kamadon til madlavning.

VIGTIGT: Nar du abner laget ved hgje temperaturer, er det vigtigt at du fgrst abner det en smule, sa luften kan
stramme langsomt og sikkert ud. Dette forhindrer opblussen, der kan forarsage personskader.

Falg ALTID anvisningerne i TILBEREDNINGSINSTRUKTIONERNE pa side 4 i denne brugsanvisning.

Brug ALTID varmebestandige handsker ved handtering af varme keramiske dele eller tilberedningsoverflader.

RYGNING

Folg ovenstaende instruktioner, hvis du vil starte langsom tilberedning.

Hold gje med Kamadon, indtil den gnskede temperatur er naet. Se tilberedningstemperaturer pa side 4.
Efterlad den nedre ventil lidt &ben.

Luk den gvre ventil og fortseet at kontrollere temperaturen i nogle minutter.

Drys treeflis oven pa det varme kul. Brug varmebestandige handsker.

Nu kan du begynde at bruge Kamadon til rygning.

TIPS: Seet traefliserne i vand i 15 minutter for at forlaenge rygningen.

VIGTIGT: Nar du abner laget ved hgje temperaturer, er det vigtigt farst at abne laget en smule, sa luften kan
stramme langsomt og sikkert ud. Dette forhindrer opblussen, der kan forarsage personskader.

Falg ALTID anvisningerne i TILBEREDNINGSINSTRUKTIONERNE pa side 4 i denne brugsanvisning.

Brug ALTID varmebestandige handsker ved handtering af varme keramiske dele eller tilberedningsoverflader.




Instruktioner til pleje og sikker brug

TILBEREDNING VED H@J TEMPERATUR

» Teend kulstykkerne i henhold til instruktionerne pa side 3.

» Luk laget og abn den nederste og gverste ventil helt.

* Hold gje med Kamadon, indtil den gnskede temperatur er naet. Se tilberedningstemperaturer pa side 4.

» Luk den gvre ventil halvvejs og fortsaet at kontrollere temperaturen i nogle minutter.

* Nu kan du begynde at bruge Kamadon til madlavning.

+ VIGTIGT: Nar du abner laget ved hgje temperaturer, er det vigtigt farst at abne laget en smule, sa luften kan
stramme langsomt og sikkert ud. Dette forhindrer opblussen, der kan forarsage personskader.

* Folg ALTID anvisningerne i TILBEREDNINGSINSTRUKTIONERNE pa side 4 i denne brugsanvisning.

* Brug ALTID varmebestandige handsker ved handtering af varme keramiske dele eller tilberedningsoverflader.

OPLYSNINGER OM MADLAVNING

« Start IKKE madlavningen fgr kullene er daekket af aske.

» Laes og fglg instruktionerne, inden du laver mad pa Kamadon.

+ Vask altid haenderne fgr og efter, nar du handterer rat ked og inden du spiser.

+ Hold altid rat ked adskilt fra tilberedt ked og andre fadevarer.

» Inden du starter madlavningen, sarg for, at grillens overflader og redskaber er rene og frie for gamle madrester.

* Brug IKKE de samme redskaber til handtering af tilberedt og ubehandlet mad.

» Sorg for, at alt ked er lavet ordentligt, inden det spises.

* VZ/ER FORSIGTIG - Spisning af rat eller darligt tilberedt kad kan forarsage madforgiftning (f.eks. bakterier som E.
coli).

» For at undga darligt tilberedt kegd kan du skeere i det for at sikre dig, at det er gennemstegt.

* VAR FORSIGTIG - Hvis kadet er tilberedt korrekt, skal kadsaften veere klar, og der ma ikke veere lyserad/rad eller
kodfarvet saft.

» Vianbefaler, at du forsteger store k@dstykker og kadudskaeringer, inden du tilbereder dem pa grillen.

» Renger altid tilberedningsoverfladerne og redskaberne efter madlavning pa din Kamado-grill.

PAFYLDNING AF BRENDSTOF

» Hvis begge ventiler er lukkede, opretholder Kamadon en hgj temperatur i flere timer. Hvis du har brug for lzengere
tilberedningstid (f.eks. hvis du steger hele stykker kad eller ryger i lang tid), kan det vaere ngdvendigt at tilfaje
mere kul til Kamado. Tilfgj blot mere treekul og fortseet tilberedningen som ovenfor.

ANVISNINGER TIL TILVEREDNINGSTEMPERATURER
Lang tilberedningstid / (110 °C -135 °C)

@vre ventil Nedre ventil

Rygning

Oksekgdsbryst Ca. 2 timer per halvkilo (0,45 kg) ked

Pulled Pork Ca. 2 timer per halvkilo (0,45 kg) ked

Hel kylling 3—4 timer _
Ribben 3-5 timer

Steg 9+ timer

Grill / Steg (160 °C- 180 °C) Qvre ventil Nedre ventil

Fisk 15-20 min.

Svineked 15-30 min.

Kyllingedele 30-45 min. Q 0

Hel kylling 1-1,5 timer -
Lammekeolle 3—4 timer 0 Q

Kalkun 2-4 timer

Skinke 2-5 timer

Brune (260 °C- 370 °C) @vre ventil Nedre ventil

Bof 5-8 min.

Svinekotelet 6-10 min. Q 0

Hamburger 6—10 min. 0 O I
Palse 6—10 min. Q

Aben O Lukket @
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Lees instruktionerne omhyggeligt inden montering. Kontroller alle dele i dellisten.

Udfgr monteringen pa blgdt underlag for at undga skader og ridser. Gem disse instruktioner for senere brug. Spsend
boltene lgst for at lette monteringen, og spaend derefter helt, nar monteringen er feerdig.

ADVARSEL - Spaend IKKE boltene for meget, sa at de kan beskadige Kamado-grillens konstruktion.

VIGTIGT - Fjern alt emballagemateriale far brug, men gem sikkerhedsinstruktionerne og opbevar dem sammen med
produktet. Sgrg for, at Iaget er slukket, for du begynder monteringen.

STEG 1 - Fastger beslag (2 og 3) ved at bruge 1x skrue (A) og 1x kuppelmeatrik (B).




Monteringsanvisninger

STEG 2- Fastger beslag (steg 1) i stettehjulet (1) ved at bruge 4x skruer og 4x kuppelmatrikker.

STEG 3 - Fastger 2x handtag (4) i stgtteringens (1) lag. Start med at justere hullerne i handtagsboltene
med de feerdiginstallerede bolte i laget. Fastger handtag (4) med 4x feerdiginstallerede kuppelmgtrikker.

STEG 4 - Placer Kamado-grillen i vognen sadan, at den nedre ventil er i vognens forside. Pa den made kan ventilen
abnes og slukkes uden problemer.




Monteringsanvisninger

STEG 5 - Nar grillen sidder stadigt pa plads i vognen, placer fyrtarnet (8), kulpladen (7) og grillristen (6) i Kamado-
grillen, som vises i samlingstegningen.




Monteringsanvisninger

STEG 6 - Fastger handtaget (5) i grillens lag (9). Start med at justere hullerne i handtagsboltene
med de feerdiginstallerede bolte i Iaget. Fastger handtag (5) med 4x feerdiginstallerede kuppelmatrikker.




Garantioplysninger
Garantien ydes kun til forbrugerkunder og kan kun paberabes af forbrugerkunder.

Tokmanni yder to (2) ars garanti fra og med den dato, hvor apparatet blev overdraget/leveret til
forbrugeren.

Garantiyder

Tokmanni Oy, Isolammintie 1, 04600 Mantsala, Finland

Produkt omfattet af garantien
BBQ King-produkt, hvor dette garantibevis udggr en del af brugsanvisningen.

Garantibetingelser

Garantireparationer udfgres af et servicecenter autoriseret af Tokmanni. Forbrugeren skal kontakte
Tokmannis kundeservice for at f& yderligere oplysninger.

Forbrugeren skal forevise kvittering eller kabsbevis ved paberabelse af garantien.

Garantien gaelder ikke for fejl eller skader forarsaget:

- kundens skgdeslgshed

ulykkeshaendelse eller andet uheld, for eksempel tordenvejr

manglende overholdelse af brugs- eller plejeanvisningen, eller handling i strid med disse
forkert eller utilsigtet handtering eller brug af produktet.

Reparation eller udskiftning af produktet forleenger ikke den oprindelige garantiperiode.

Hvis et produkt, der indleveres til garantiservice, viser sig at veere frit for defekter, eller hvis der opdages en
fejl, der ikke er deekket af garantien, har Tokmanni ret til at opkraeve en rimelig godtgarelse (50 € +
fragtomkostninger) for eftersynet.

Kgber har ret til efter eget skon at kreeve, at Tokmanni enten udbedrer manglen eller leverer en fejlfri vare.
Tokmanni er dog ikke forpligtet til at afhjeelpe manglen pa den méade, kaber anmoder om, eller
overhovedet, hvis der er forhindringer, som Tokmanni ikke kan overkomme, eller hvis det vil medfgre
urimelige omkostninger for Tokmanni. Ved vurderingen tages der hensyn til fejlens betydning og varens
veerdi, hvis der ikke forela fejl, samt om rettelse kan foretages pa anden made uden at medfgre veesentlig
ulempe for kaber. Hvis fejlen ikke kan udbedres pa ovennaevnte made, har kaber ret til et
prisnedslagsvarende til vejlen eller til at ophaeve kabet, hvis fejlen er af betydning.

Garantien er et supplement til kundens lovbestemte rettigheder og er en ekstra ydelse, der tilbydes af
Tokmanni, og den begraenser ikke kundens rettigheder jeevnfar loven om forbrugerbeskyttelse.

Tokmanni Oy Distrubuted by
Isolammintie 1 04600 Mantsala Dollarstore AB
www.tokmanni.fi/asiakaspalvelu Borgarfjorsgatan 18, 16440 Kista

Fremstillet i Kina. dollarstore.se/kundservice
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Bordgrill Kamado HIBANA S15
6438565594353 / AU-15 (All-black)

Bruksanvisning — Ta vare pa den for fremtidig bruk.

VIKTIG - Fjern alt emballasjemateriale for du bruker produktet, men ta vare pa

sikkerhetsinstruksjonene. Disse instruksjonene er en del av produktet.

Les alle sikkerhetsadvarsler i disse instruksjonene.

Les alle instruksjonene ngye og ta vare pa dem for fremtidig bruk. Disse instruksjonene skal

oppbevares sammen med produktet.

Dette produktet er KUN beregnet for privat bruk og skal ikke brukes kommersielt eller til kommersielle formal.




Instruksjoner for vedlikehold og sikker bruk

OM DIN KAMADO

Arkeologer har funnet 4000 ar gamle, store keramiske kar som antas a veere tidlige versjoner av keramiske
kamadogriller. Siden den gang har de utviklet seg pa mange mater: avtakbart lokk, trekkventil for bedre
varmekontroll, og ved har blitt erstattet av kull som primeert brensel. | Japan var mushikamado en rund leirkrukke med
avtakbart kuppelformet lokk som ble brukt til & dampe ris. Navnet «kkamado» er det japanske ordet for «ovn» eller
«komfyr». Navnet ble adoptert av amerikanerne og er na synonymt med keramiske ovner av denne typen.

Kamadogriller er sveert allsidige. De brukes som griller eller reykovner, men kan ogsa brukes til & bake pizza, brad,
paier og kaker inne i grillen. Takket vaere sine eksepsjonelle varmebevarende egenskaper er det mulig & oppna og
opprettholde hgye temperaturer gjennom ngyaktig kontrollert luftgjennomstremning via ventilene pa over- og
undersiden. Hgye temperaturer er ideelle for rask tilberedning av burgere og pglser, mens lavere temperaturer gjar
det mulig & tilberede starre retter som krever lengre tid. Prgv a tilsette litt trespon i kullet eller kombinere trespon med
forskjellige smaker for & gjgre kjattet enda mer smakfullt.

ADVARSEL - MERK!

* Enheten er KUN beregnet for UTEND@RS BRUK. Ma IKKE brukes innenders.

* Hold ALLTID barn og kjaledyr pa trygg avstand fra grillen nar den er i bruk.

+ La ALDRI en brennende ild sta uten tilsyn.

* RISIKO for karbonmonoksidforgiftning — Tenn ALDRI dette produktet eller la det ulme eller avkjgles i
lukkede rom.

* IKKE bruk dette produktet i telt, campingvogn, bil, kjeller, loft eller bat.

* IKKE bruk produktet under markiser, parasoller eller i paviljonger.

+ BRANNFARE - Det kan oppsta gler under bruk.

* VZ/R FORSIKTIG - IKKE bruk bensin, white spirit, tennvaeske, alkohol eller andre lignende kjemikalier til a
tenne eller tenne grillen pa nytt. Bruk kun tennmidler som oppfyller kravene i EN 1860-3.

* Bruk kun trekullbriketter i kamadogrillen. De har lengre brenntid og produserer mindre aske, noe som kan
begrense luftstremmen.

* |IKKE bruk steinkull i dette produktet.

» VIKTIG: Nar du skal apne lokket ved hoye temperaturer, er det viktig a ferst apne lokket litt slik at luften
kan stremme sakte og kontrollert inn. Dette forhindrer oppflamming som kan forarsake personskader.

* Folg ALLTID radene i TILBEREDNINGSINFORMASJON pa side 4 i denne bruksanvisningen.

+ IKKE bruk kamadogrillen pa terrasser av tre eller andre brennbare overflater som tort gress, flis, lav eller
bark.

+ Sorg for at kamadogrillen star minst 2 meter fra brennbare gjenstander.

* IKKE bruk denne kamadogrillen som ovn eller peis.

* MERK: Siden dette produktet blir sveaert varmt, ma du ikke flytte det mens det er i bruk.

+ BRUK ALLTID varmebestandige hansker nar du handterer varme keramiske deler eller tilberedningsflater.

+ La apparatet kjole seg helt ned for du rengjor det eller setter det bort til oppbevaring.

» Inspiser alltid apparatet for bruk, spesielt for tegn pa slitasje eller skader, og bytt ut deler ved behov.

HERDE KAMADO

« Tenn grillen ved a legge en sammentrullet avis med noen tennbriketter pa trekullristen i bunnen av kamadoen.
Legg deretter 2—-3 handfuller trekullbiter oppa avisen. Kamadoen kan ogsa tennes med pipelighter.

» IKKE bruk bensin, white spirit, tennvaeske, alkohol eller andre lignende kjemikalier til a tenne eller tenne grillen pa
nytt.

+  Apne den nedre ventilen og tenn avispapiret med en lang lighter eller fyrstikker.

* IKKE bruk for mye brensel — hvis ilden blir for intens, kan kamadoen bli skadet.

» La kamadoen sta til alt brenselet har brent opp og ilden har slukket helt.

« Hovis den fgrste opptenningen er for intens, kan filtpakningen bli skadet far den har fatt herdet ordentlig.

» Inspiser alle festene etter fgrste gangs bruk. Metallbandet som kobler sammen lokket og basen, utvider seg ved
varme og kan lgsne. Kontroller og stram bandet ved behov med en skiftengkkel.

* Du kan na bruke kamadoen som normailt.

SLUKKING

» Hvis du @nsker a slukke grillen, slutter du & legge i mer brensel, lukker alle ventiler og lokket, og lar ilden dg ut av
seg selv.

+ IKKE bruk vann til & slukke trekullet, da dette kan skade den keramiske kamadogrillen.




Instruksjoner for vedlikehold og sikker bruk

OPPBEVARING

» Hvis du oppbevarer kamadoen utendgrs nar den ikke er i bruk, ber den dekkes med et passende regntrekk etter at
den har kjglt seg helt ned.

« Den forkrommede grillristen taler IKKE oppvaskmaskin. Bruk et mildt rengjegringsmiddel med varmt vann.

« Nar du skal bruke kamadoen, trykker du ned begge hjullasene for & forhindre at den beveger seg under bruk.

* Om vinteren anbefaler vi at du oppbevarer kamadoen under tak i en garasje eller et skur for best mulig
beskyttelse.

Beskytt grillen mot veer og vind ved a bruke et beskyttelsestrekk.

Unngé at det samler seg vann i grillen, spesielt om vinteren. Vann som trenger inn i keramikken og deretter fryser

eller varmes opp raskt, kan forarsake sprekker i de keramiske delene.

RENGJQRING

» Kamadoen er selvrensende. Varm den opp til 260 °C i 30 minutter for & brenne bort matrester og sal.

» IKKE bruk vann eller rengjgringsmidler til & rengjgre innsiden av kamadoen. Veggene er porgse og absorberer
vaeske som brukes, noe som kan fare til at kamadoen sprekker. Hvis det er mye sot i kamadoen, bruker du en
berste eller et askeredskap (fglger ikke med) til & skrape av kullrestene fgr neste bruk.

+ Bruk ikke-slipende rengjaringsmidler til & rengjere ristene nar kamadoen har kjglt seg helt ned.

» Vent til kamadoen er kald, og rengjar deretter utsiden med en klut fuktet med et mildt rengjeringsmiddel.

» Fjern aske og rengjer grillristene etter hver bruk. Bruk en egnet grillbarste eller rengjgringskluter. Unnga sterke
kjemikalier som kan skade de keramiske delene.

VEDLIKEHOLD

« Stram stroppene og smgr hengslene to ganger i aret, eller oftere ved behov.

» Kontroller tetningene regelmessig og bytt dem ved behov. En god tetning sikrer jevn temperatur og effektiv
forbrenning.

» Over tid kan det oppsta sma harfine sprekker (mikrosprekker) i det keramiske belegget. Dette fenomenet er
normalt for materialet og pavirker ikke produktets kvalitet, sikkerhet eller funksjonelle egenskaper. Sprekkene er
ikke strukturelle skader, men en naturlig felge av temperaturendringer.




TENNING, BRUK OG VEDLIKEHOLD

» Sgrg for at kamadoen star pa en stabil, flat og varmebestandig overflate som ikke er brennbar, og i god avstand
fra brennbare gjenstander.

* Plasser kamadoen slik at det er minst to meter fri hayde over den og to meter fri plass rundt den.

» Tenn grillen ved a legge en sammenrullet avis med noen tennbriketter pa trekullristen i bunnen av kamadoen.
Legg deretter 2—-3 handfuller trekullbiter oppa avisen.

» IKKE bruk bensin, white spirit, tennvaeske, alkohol eller andre lignende kjemikalier til & tenne eller tenne grillen pa
nytt.

+  Apne den nedre ventilen og tenn avispapiret med en lang lighter eller fyrstikker. Nar det begynner a brenne, lar du
den nedre ventilen og lokket sta apne i omtrent 10 minutter og samler kullet i en liten haug.
La trekullet varmes opp og glgde i minst 30 minutter far du bruker grillen for farste gang. IKKE begynn a grille for
kullet er dekket av et lag med aske.

+ lkke roti eller snu kullet etter at det har begynt & brenne. Dette gjer at trekullet brenner jevnere og mer effektivt.

* Nar kamadoen er tent, ma du ALLTID bruke varmebestandige hansker nar du handterer varme keramiske deler
eller grillflater.
+ Se instruksjonene nedenfor angaende tilberedningstemperaturer og tidsbruk.

TILBEREDNING VED LAV TEMPERATUR

» Tenn trekullbitene i henhold til instruksjonene ovenfor. IKKE flytt eller rot i kullet nar det er tent.

« Laden nedre ventilen og lokket sta apne i omtrent 10 minutter, og samle kullet i en liten haug.

* Hold gye med kamadoen til ansket temperatur er nadd. Se tilberedningstemperaturer pa side 4.

* Lukk den nedre ventilen helt for & opprettholde temperaturen.

* Na kan du begynne a bruke kamadoen til matlaging.

+ VIKTIG: Nar du apner lokket ved hgye temperaturer, er det viktig at du bare lgfter det litt, slik at luften kan
strgmme inn sakte og kontrollert. Dette forhindrer oppflamming som kan forarsake personskader.

* Folg ALLTID radene i TILBEREDNINGSINFORMASJON p4 side 4 i denne bruksanvisningen.

» Bruk ALLTID varmebestandige hansker nar du handterer varme keramiske deler eller tilberedningsflater.

RAYKING

* Fglg instruksjonene ovenfor hvis du vil starte langtidssteking.

» Hold gye med kamadoen til gnsket temperatur er nadd. Se tilberedningstemperaturer pa side 4.

» La den nedre ventilen sta litt apen.

» Lukk den gvre ventilen og fortsett & kontrollere temperaturen i noen minutter til.

+ Strg treflisen over det varme trekullet. Bruk varmebestandige hansker.

» Du kan na begynne a bruke kamadoen til rayking.

+ TIPS: Blatlegg treflisen i vann i 15 minutter for & forlenge rgykeprosessen.

+ VIKTIG: Nar du skal apne lokket ved haye temperaturer, er det viktig farst & bare apne det litt, slik at luften kan
stramme sakte og kontrollert inn. Dette forhindrer oppflamming som kan forarsake personskader.

* Folg ALLTID radene i TILBEREDNINGSINFORMASJON pa side 4 i denne bruksanvisningen.

» Bruk ALLTID varmebestandige hansker nar du handterer varme keramiske deler eller tilberedningsflater.




Instruksjoner for vedlikehold og sikker bruk

TILBEREDNING VED H@Y TEMPERATUR

« Tenn trekullbitene i henhold til instruksjonene pa side 3.

» Lukk lokket og apne den nedre og @vre ventilen helt.

+ Hold gye med kamadoen til gnsket temperatur er nadd. Se tilberedningstemperaturer pa side 4.

» Lukk den gvre ventilen halvveis og fortsett a kontrollere temperaturen i noen minutter til.

* Na kan du begynne & bruke kamadoen til matlaging.

+ VIKTIG: Nar du skal apne lokket ved hgye temperaturer, er det viktig fgrst & bare apne det litt, slik at luften kan
stramme sakte og kontrollert inn. Dette forhindrer oppflamming som kan forarsake personskader.

* Folg ALLTID radene i TILBEREDNINGSINFORMASJON pa side 4 i denne bruksanvisningen.

* Bruk ALLTID varmebestandige hansker nar du handterer varme keramiske deler eller tilberedningsflater.

TILBEREDNINGSINFORMASJON

+ IKKE begynn & tilberede far kullet er dekket av aske.

» Les og felg instruksjonene fgr du tilbereder mat pa kamadogrillen.

+ Vask alltid hendene for og etter handtering av ratt kjett, og fer du spiser.

+ Hold alltid ratt kjett adskilt fra tilberedt kjgtt og annen mat.

» For du tilbereder mat, ma du serge for at grillflatene og redskapene er rene og fri for gamle matrester.

* IKKE bruk de samme redskapene til handtering av tilberedt og ra mat.

« Kontroller at alt kjatt er gjennomstekt for du spiser det.

+ V/ER FORSIKTIG — A spise rétt eller dérlig tilberedt kjatt kan fare til matforgiftning (f.eks. bakteriestammer som E.
coli).

» For & unnga darlig tilberedt kjgtt kan du skjeere i det for & kontrollere at det er gjennomstekt.

+ VZ/ER FORSIKTIG — Nar kjgttet er ferdig tilberedt, skal kjgttsaften vaere klar, og det skal ikke vaere rosa/rad eller
kjottfarget saft.

» Vianbefaler at du forsteker store kjgttstykker og kjgttbiter far du tilbereder dem pa grillen.

» Rengjer alltid tilberedningsflatene og redskapene etter at du har laget mat pa kamadogrillen.

PAFYLLING AV BRENSEL

* Hvis begge ventilene er lukket, vil kamadoen opprettholde en hgy temperatur i flere timer. Hvis du trenger lengre
tilberedningstid (f.eks. ved steking av hele kjottstykker eller langtidsrayking), kan det hende du ma fylle pa mer
trekull i kamadoen. Legg bare i mer trekull og fortsett tilberedningen som beskrevet ovenfor.

INSTRUKSJONER FOR TILBEREDNINGSTEMPERATURER
Lang tilberedningstid / (110 °C -135 °C)

@vre ventil Nedre ventil

Reyking

Oksebryst Ca. 2 timer per halv kilo (0,45 kg) kjott

Pulled pork Ca. 2 timer per halv kilo (0,45 kg) kjett

Hel kylling 3—4 timer _
Ribbe 3-5 timer

Stek 9+ timer

Grill / Stek (160 °C-180 °C) Qvre ventil Nedre ventil

Fisk 15-20 min

Svinefilet 15-30 min

Kyllingbiter 30-45 min Q 0

Hel kylling 1-1,5 timer -
Lammelar 3—4 timer 0 Q

Kalkun 2-4 timer

Skinke 2-5 timer

Bruning (260 °C-370 °C) @vre ventil Nedre ventil

Hamburger 6—-10 min 0 QO

Pglse 6—10 min

Biff 5-8 min
Svinekotelett 6-10 min Q 0 I

Apen O Lukket ®




Deleliste

1 (1x) 6 (1x) A(1X) @ DIW
7 (1x)
" @
8 (1x)
2 (1x)
10(1x)
9 (1)() 1(1x)
3 (1x)
4 (2x)
5 (1x)

Les instruksjonene ngye fgr montering. Kontroller alle delene i delelisten.

Utfgr monteringen pa et mykt underlag for & unnga riper i lakken. Ta vare pa disse instruksjonene for fremtidig bruk.
Stram boltene lgst for & lette monteringen, og stram dem deretter helt nar monteringen er ferdig.

ADVARSEL - IKKE stram boltene for hardt, da dette kan skade kamadogrillens konstruksjon.

VIKTIG - Fjern alt emballasjemateriale for bruk, men ta vare pa sikkerhetsinstruksjonene og oppbevar dem sammen
med produktet. Sgrg for at lokket er lukket far du begynner monteringen.

[+
[
3
@
A
o 2

TRINN 1 — Fest braketten (2 og 3) med 1 skrue (A) og 1 kuppelmutter (B).




Monteringsinstruksjoner

TRINN 2 — Fest braketten (trinn 1) til stgttehjulet (1) med 4 skruer og 4 kuppelmuttere.

4
TRINN 3 - Fest 2 handtak (4) til statteringens (1) lokk. Begynn med & justere hullene i handtakets bolter

med de ferdigmonterte boltene i lokket. Fest handtakene (4) med 4 ferdigmonterte kuppelmuttere.
TRINN 4 — Plasser kamadogrillen i vognen slik at den nedre ventilen er foran pa vognen. Dette gjer at ventilen

kan apnes og lukkes uten hindringer.




Monteringsinstruksjoner
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TRINN 5 — Nar grillen er sikkert pa plass i vognen, plasserer du brennkammeret (8), trekullristen (7) og grillristen
(6) i kamadogrillen som vist pa monteringstegningen.




Monteringsinstruksjoner

TRINN 6 — Fest handtaket (5) til grillokket (9). Begynn med a justere hullene i handtakets bolter
med de ferdigmonterte boltene i lokket. Fest handtakene (5) med 4 ferdigmonterte kuppelmuttere.




Garantiopplysninger
Garantien gis kun til forbrukerkunder og kan kun paberopes av forbrukerkunder.

Tokmanni gir to (2) ars garanti fra den datoen produktet ble overlevert/levert til forbrukeren.

Garantigiver

Tokmanni Oy, Isolammintie 1, 04600 Mantsala, Finland

Produkt dekket av garantien
BBQ King-produkt der dette garantibeviset er en del av bruksanvisningen.

Garantivilkar

Garantireparasjoner utfgres av et servicesenter som er autorisert av Tokmanni. Forbrukeren ma kontakte
Tokmannis kundeservice for ytterligere informasjon.

Forbrukeren ma fremvise kvittering eller kjgpsbevis nar garantien paberopes.
Garantien dekker ikke feil eller skader forarsaket av:

- kundens uaktsomhet

- uhell eller ulykke, for eksempel lynnedslag

- unnlatelse av a fglge bruks- eller vedlikeholdsinstruksjonene, eller handlinger i strid med disse
- feilaktig eller utilsiktet handtering eller bruk av produktet

Reparasjon eller utskifting av produktet forlenger ikke den opprinnelige garantiperioden.

Hvis et produkt som sendes inn for garantiservice viser seg a veere uten defekter, eller hvis det oppdages
en feil som ikke dekkes av garantien, har Tokmanni rett til & kreve en rimelig kompensasjon (€50 +
fraktkostnader) for inspeksjonen.

Kjgperen har rett til & velge om Tokmanni skal reparere feilen eller levere et feilfritt produkt. Tokmanni er
imidlertid ikke forpliktet til & utbedre feilen pa den maten kjgperen ansker, eller i det hele tatt, hvis det er
hindringer som Tokmanni ikke kan overvinne, eller hvis det ville medfgre urimelige kostnader for Tokmanni.
Ved vurderingen tas det hensyn til feilens betydning og varens verdi hvis den hadde veert feilfri, samt om
utbedringen kan utfgres pa annen mate uten a forarsake betydelig ulempe for kjgperen. Hvis mangelen
ikke kan utbedres pa ovennevnte mate, har kjgperen rett til & fa et prisavslag tilsvarende mangelen eller
heve kjgpet hvis feilen er betydelig.

Garantien supplerer kundens juridiske rettigheter og er en ekstra fordel som tilbys av Tokmanni, og
begrenser ikke kundens rettigheter i henhold til forbrukerkjapsloven.

Tokmanni Oy Distrubuted by
Isolammintie 1 04600 Mantsala Dollarstore AB
www.tokmanni.fi/asiakaspalvelu Borgarfjorsgatan 18, 16440 Kista

Produsert i Kina. dollarstore.se/kundservice



