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KUPSETAMISEKS
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Sademe leidmine

Seda, mida elav tuli toiduga teeb, on keeruline kirjeldada. Maagiline tuli toob toidus
vdlja selle magususe, tugevdab maitseid ja muudab need siigavamaks. Igatsus
selliste maitsete jarele siititas 20 aastat tagasi minu kire grillimise vastu. Alustasin
otsinguid, mis viisid mind lopuks Kamado-titpi grillideni. Proovisin kaike kallitest
gaasigrillidest kuni traditsiooniliste soegrillideni.

Soest tulenev suitsune maitse intrigeeris mind, kuid jatkasin siiski oma
avastusretke. Lopuks avastasin samasuguse mahlakuse ja maitse, mida Ameerika
sodurid tundsid kiimneid aastaid tagasi Jaapanis, valmistades toitu Kamado-tiipi
grillil.

Parast aastatepikkust Kamado-tiitipi grilli kasutamist otsustasin valmistada
taiesti uudse, senisest veelgi parema grilli. Keskendusime parima kvaliteediga
materjalidele ja koikvaimalikele uuendustele kiipsetusvaldkonnas - tulemus oli
Kamado Joe grill. Meie grillid on parimad Kamado-tuipi grillid maailmas ja lisaks
sellele ka llelldse parim vahend toidu valmistamiseks. Meie peres on kuus last,
seega kulutan palju aega toidu valmistamisele ja sellest motlemisele. Kdige enam
meeldib mulle Kamado Joe grilli juures see, et tanu sellele saame toitu valmistada
koik koos. Parast Kamado Joe grilli turuletulekut oleme samasugust tagasisidet
kuulnud ta teistelt inimestelt. Teile meeldib grillilt tuleva toidu suureparane maitse,
kuid koige rohkem meeldib teile kogu see tegevus - siitidata oma grill, valada
endale Uks jook ja lasta igapaevamuredel lihtsalt haihtuda.

Olgu tegemist teie esimese Kamado grilli voi lausa neljandaga, loodetavasti
inspireerivad need juhised teid grilli siitama, kutsuma kokku pere ja sobrad,
proovima uusi roogi ja plilidma seda imelist, elusa tule peal valmistatud toidu
maitset - tapselt nii nagu tuhanded inimesed juba enne meid.

Sidta tuli!

Dbty Hrocsed

Bobby Brennan



Kamado kunst

TULI TALTSUTAS MAAILMA - SEST
ILMA TULETA El OLE KA KUPSETAMIST

Soomaajad algasid ja loppesid tule imber. Aja jooksul arenes toidu
valmistamine lihtsast varda otsas kiipsetamisest lihntsamate ahjudeni.
Savinoud suunasid ja juhtisid tule soojust, andes toitudele parema
maitse. Aegamodda arenesid algelised kiipsetusanumad tle kogu
maailma erinevat tiilpi klipsetusvahenditeks: naiteks tandoori ahjuks
Indias ja soega koetavaks mushikamado grilliks Jaapanis.

Parast Teist maailmasdda avastasid Ameerika sodurid Kamado-tiipi
grilli imelised maitsed ja toid grilli ka USAsse. Sellest ajast peale

on Kamado-tipi grill end toestanud kui mitmekiilgne keraamiline
kiipsetusvahend, mis jatkuvalt lllatab suureparaste maitsete ja
tekstuuridega, mida see toidule annab. Alates mahlakast suitsutatud
lihast, mis lausa kukub luudelt, kuni krobedate pitsade ja kuuma
leegi kohal karamelliseeritud maitsvate lihaloikudeni - Kamadol
valmistatud toit maitseb alguparaselt ja ehedalt.

Meie esivanemad moaistsid seda, mida me sageli unustame: aeg on
toidu koige tahtsam koostisosa. Tuhandeid aastaid tagasi kogunesid
inimesed toidu valmimise ajal oma ahjude imber; tanapaeval on meil
uhked kodgid, kaks ahju ja induktsioonipliit, kuid Kamado toob endiselt
inimesed tule Umber. Kamado on palju rohkemat kui kiipsetusanum

- see on viis inimese {ihendamiseks. Uhendamiseks loodusega.
Uhendamiseks oma kate ja toiduga. Uhendamiseks inimestega, keda
armastame. Me ei valmista kiirtoitu. Nagu iga kunst, votab ka toidu
valmistamine aega. Ja tulemus on roog, mis pakub meile kustumatuid
maitseid ja rahulolu hasti veedetud ajast.



ALUSTOED TEHNIKAD
Kamadoga toitu valmistama hakates Paari pohimeetodi tundmine
tuleb endale kdigepealt selgeks teha laiendab oluliselt teie
alustded. Oppige, kuidas kontrollida grillimisvoimalusi. Need
grillimise pohielemente ja oma grilli valmistavad teid ette ka kdige
ning oletegi poolel teel suureparaste keerukamateks retseptideks.
maitseteni.
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ALUSTOED | TULI

Tule alustoed

Tuli on koige tdhtsam element edukaks grillimiseks Kamadoga ning
see koosneb omakorda vaid kolmest elemendist: hapnik, kuumus ja
kiitus. Oppige, kuidas neid kontrollida, ja te kontrollite ka tuld oma
grillis.

MAITSE TULEB KUTTEMATERJALIST

Kasutage tule tegemiseks vaid parimat lehtpuusiitt. Polevvedelikud
(stititevedelik jms) eritavad soovimatuid maitseid, kahjustavad teie
grilli ja tekitavad tulekahjuohu. Pidage meeles: toidu maitse tuleb
kiittematerjalist. Koik maitsed, mille grillimisele lisate, jouavad lopuks
teie taldrikule.

KORRALIK TULI ALGAB KORRALIKUST OHUVOOLUST

Lisage sitt grilli tulekoldesse, kuni kuhi ulatub tulerongani. Kui tahate
saavutada korget temperatuuri, tagage séehunnikule maksimaalne
ohuvool - suured soetiikid allapoole, vdiksemad taiteks vahele. Niiiid
voite soehunniku suiidata. Tuli on elav. See peab enne temperatuuri
reguleerimist natuke hingama, seega jatke grilli kuppel umbes 10
minutiks parast stititamist avatuks.

SUTT VOIB UUESTI KASUTADA, KUNI

SEE ON TAIESTI ARA POLENUD. ENNE
GRILLI JARGMIST KASUTUSKORDA

SEGAGE OLEMASOLEVAD SOED LABI, ET
LAHTINE TUHK ALLA KUKUKS, SEEJAREL
EEMALDAGE TUHK TUHASAHTLIST

JA LISAGE TULEKOLDESSE UUT SUTT
SOOVITUD KOGUSES. KORGE TEMPERATUURI
SAAVUTAMISEKS SOOVITAME TULEKOLDE
SUTT TAIESTI TAIS PANNA.




ALUSTOED | TULI

ROHKEM OHKU, ROHKEM KUUMUST - VAHEM OHKU, VAHEM KUUMUST
Kamado Joe iilemise ja alumise ventilatsiooniava siisteem on nagu tule suuruse
regulaator. Ohk liigub alumisest ventilatsiooniavast sisse ja iilemisest vilja. Avage
ventilatsiooniavad, et ohuvoolu kiirendada ja temperatuuri korgemaks muuta;
temperatuuri alandamiseks sulgege ventilatsiooniavad. Kui soovite kuuma tuld
toidu korvetamiseks, tuleb molemad ventilatsiooniavad jatta peaaegu avatud
asendisse. Soovite vaiksemat tuld suitsutamiseks? Ventilatsiooniavad peaksid
olema peaaegu kinni.

Ll

JUHTIGE GRILLI ULEVALT
Kamado Joe grillis voib saavutada temperatuure vahemikus 107-400 °C. Koige

lihtsam on soovitud temperatuuri saavutada ja seda sailitada, kui panete paika
alumise ventilatsiooniava asendi ning reguleerite lemist ventilatsiooniava (Kontrol
Tower]. Kuni 315 °C saavutamiseks reguleerige iilemist ventilatsiooniava selle
eesmisest liugurist. Kui plaanite kiipsetamiseks kasutada korgemat temperatuuri
kui 315 °C, tuleb ventilatsiooniava tilemist osa ka pddrata, et dhuvoolu suurendada.
Koigepealt sulgege kuppel ja hoidke eesmine liugur taiesti avatuna, kuni teie
soovitud temperatuurini on jaanud umbes 10 °C. Seejarel sulgege llemine
ventilatsiooniava, oodake minut voi kaks ja avage voi sulgege liugur vajaduse jargi

kas rohkem voi vahem.

ANDKE TULELE AEGA

Suurim viga on see, kui hakkate oma Kamado Joe grilli liiga kdhku parast sée
stltamist kasutama. Grilliga on voimalik saavutada suureparased tulemused,
kuna selle keraamilised seinad koguvad endasse, talletavad ja jaotavad kuumust
enneolematul viisil, kuid seinte Uhtlane soojenemine votab aega. Enne kiipsetama
hakkamist tuleks grillil lasta 20-40 minutit poleda, et temperatuur stabiliseeruks.
Kui soovite grilli temperatuuri tosta, tehke seda aeglaselt. Kuna grilli keraamilised
seinad sailitavad hasti soojust, on kuumuse tostmine vahehaaval palju lihtsam kui
grilli jahutamine, kui olete soovitud temperatuuri kogemata tletanud.
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ALUSTOED

SUITS

Suitsu alustoed

Suitsune maitse on maitse, mida ei saa jargi teha ega muude
vahenditega esile kutsuda. See muudab erakordseks ka koige
tavalisema lihatiiki, lisades sellele maitsesiigavust ja muutes selle
meenutamist vaart eineks. Kuna Kamado Joe grillid tootavad soega,
tekib orn suitsumaitse koikidele grillitavatele toitudele hoolimata
kasutatavast tehnikast. Suitsune maitse on see, mille poole me koik
piiiidleme.

VAHESEST PUIDUST JATKUB KAUAKS

Eduka suitsutamise saladus Kamado puhul seisneb pohimottes
.vahem on rohkem". Ei ole métet kogu tulekollet suitsutamispuiduga
tais toppida - suureparase maitse saamiseks piisab ainult monest
tukist. Te ei pea nagema voimsat tossu grillist kerkimas veendumaks,
et suitsutamisprotsess toimib. Liiga palju suitsutamispuitu voib teie
toidule jatta kibeda ja hapuka maitse.

JATKE VEDELIKUD ARA

Kamado uuenduslik, 6huringlust tagav kuju loob niiske
kipsetuskeskkonna, milles valmib orn ja mahlakas liha.
Suitsutamisprotsessi ajal ei ole vaja grillile lisada veepanni voi
vedelikke, kuna Kamado Joe grillis ei ole temperatuuri juhtimiseks
vaja taiendavat niiskust.



ALUSTOED | SUITS

SUITSUTAMINE ON KUNST, MITTE TEADUS

Toidu suitsutamisel ei ole kindlaid reegleid, on vaid soovitused. Iga teie otsust -
alates kasutava puidu titbist kuni maitseainesegu ja suitsutamisaja pikkuseni
- mojutavad teie maitsemeel ja eelistused. Erinevat tilipi puit tekitab erinevaid
aroome ja maitseid voi nende intensiivsust. Suure intensiivsusega puit, naiteks
hikkori ja meskiidipuu, sobib hasti veiseliha suitsutamiseks, samas kui vahem

intensiivne viljapuude puit toob hasti valja sealiha magususe. Moned eelistavad
joulist maitset, teised jalle orna suitsupuudutust - teil tekivad oma eelistused,

kuid parem on alustada vahemaga ja vajaduse korral lisada puitu juurde.

MADAL INTENSIIVSUS

SUITSUTAMISPUITU TULEKS
Kirss LISADA SOOVI JA EELNEVATE
KOGEMUSTE JARGI, KUID ESIMESTE
KATSETUSTE KORRAL VOIB
KASUTADA JARGMISI SOOVITUSI:

1 TUKK PUITU LINNULIHA JA
Oun KALA JAOKS (KUNA NENDESSE
IMENDUB SUITS PAREMINI KUI
VEISE- VOI SEALIHASSE); 2-4 TUKKI
Vaher LIHATUKKIDELE, MIS KAALUVAD
ROHKEM KUI 2,5 KG [TAGAOSA
TUKID, RINNATUKID, RIBID). SOOVI

Virsik

Pekaan )
KORRAL VOITE LISADA KA ROHKEM
SUITSUTAMISPUITU.

Tamm

Hikkori

Meskiitt

KORGE INTENSIIVSUS
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ALUSTOED | KAUGUS

Kauguse alustoed

OIGE KOHA LEIDMINE

Teie esimene oppetund seoses tule, kuumuse ja piisava kaugusega
parineb toendoliselt juba lapsepolvest, kui lokke kohal head-paremat
grilliti. Voib-olla soovisite saada toidule just seda oiget kuldset varvust,
hoides oma oksaraagu korgel lokke kohal ja oodates kannatlikult.
Voib-olla ihkasite te maksimaalset krobedust, pistes oma pala pidevalt
otse leegi sisse ja kohe jalle valja. Mida koike te ka ei 6ppinud, need
oppetunnid toidu ja leegi vahelise kauguse kohta kehtivad ka sinu
Kamado puhul.

TULE KOHAL KUPSETAMISEKS
ON KOLM VIISI:

Lahedalt ja kiiresti - Kaugelt ja aeglaselt - Kaugelt ja kiiresti -
otsene kuumus kaudne kuumus otsene kuumus

Kui soovite toidule anda meeldivat varvi ja krobedust, kiipsetage seda
otsese kuumuse lahedal. Korgele kuumusallika kohale paigaldatud
grillrestil valmistatud toit saab kiipsedes suureparase maitse. Kui
soovite nditeks burgeritele voi lihaloikudele anda erilise krobeduse,
grillige neid site kohal nii, et grillrest on alumises asendis. Kui aga
soovite rahulikumal ja Ghtlasemal kuumusel ja maitserikkal suitsul
grillitavale rinnatikile, leibadele voi ribidele anda meeldiva maitse,
pange toit otsesest kuumusallikast kaugemale ja laske toimida
kaudsel kuumusel.



ALUSTOED | KAUGUS

Kaks poolringikujulist soojusdeflektorit Lisatarvikute raam

KAKS KUPSETUSVIISI UHES

Manikord soovite kiipsetada kahel erineval viisil samal ajal. Seepéarast toctasimegi
valja multifunktsionaalse kiipsetussiisteemi Divide & Conquer®. Selle uuenduslik
disain vdimaldab luua mitmetasandilised kuumustsoonid - nii saate samal ajal
pruunistada nii lihatiikki kui ka aeglaselt kddgivilju rostida.

Meie siisteemi toimib tanu meile iseloomulikele poolringikujulistele elementidele.
Poolitatud soojusdeflektorid voimaldavad kuumuse blokeerida osaliselt, et luua
kahe temperatuuriga kiipsetustsoonid, voi katta kogu tule, et luua ideaalne kaudse
soojusega keskkond kiipsetamiseks, suitsutamiseks vdi rostimiseks. Mdlema
soojusdeflektori kasutamine muudab teie Kamado Joe grilli sdega kdetavaks ahjuks
- see tahendab, et te saate Kamado Joe grillil kiipsetada absoluutselt kdike, mida
te saate kiipsetada ka tavalises kdogiahjus. Ka kiipsetusrestide paigaldamine on
paindlik, kuna saate nii reste kui ka soojusdeflektoreid liigutada lles- ja allapoole,
et saavutada erinevad korged ja madalad kipsetustemperatuurid.

Lisaks oleme ka koik oma kipsetuspinnad teinud poolringikujulised, tagades ka
nende paindlikuma kasutuse. Kasutage iht pinda sealihaloikude pruunistamiseks
lahtise leegi kohal ja teist pinda bataadi rostimiseks - ning seda koike samal ajal.
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ALUSTOED | PINNAD

Pindade alustoed

TOOVAHENDITE OSKUSLIK KASUTAMINE

Moelge Kamado Joe kiipsetuspindadest nagu oma kddgi pottidest ja
pannidest voi muudest koige hadavajalikematest tarvikutest. Erinevad
materjalid (malm, roostevaba teras, keraamiline Kivi) hoiavad ja juhivad
soojust erineval viisil. Oige soojusjuhi leidmine (leegist kuni toidu
pinnani) on voti koikide toitude t&iusliku kiipsemiseni.

Lahtise tule kohal kiipsetamise volu peitub selles, et see ei ole lldse
keeruline. Olete edukaks kiipsetamiseks piisavalt hasti varustatud

ka vaid meie standardse roostevabast terasest restiga. Kui te uurite
Kamado-tiupi grillide kiipsetustraditsioone lahemalt ja soovite
proovida uusi retsepte vai tehnikaid, leiate kindlasti, et teatud pinnad
on justkui loodud monede toiduainete kiipsetamiseks. Sarnaselt igale
heale tooriistale teenivad need auga valja koha teie tarvikute hulgas.

Kt MADOJOE
PizzA STONE




ALUSTOED | PINNAD

KUPSETUSPINNAD

1 Roostevabast terasest standardrest

See darmiselt mitmekilgne rest kuulub Kamado Joe grilli standardvarustuse
hulka pohjusega: see on vastupidav, lihtsasti puhastatav ja sobib hasti vdga
paljude erinevate toitude kiipsetamiseks. Roostevaba teras kuumeneb kiiresti
ja jaotab kuumust lhtlaselt. Paljud kasutavad seda resti multifunktsionaalse
kiipsetuspinnana.

2 Malmrest

Peaaegu igavesti kestev malm on ks maailma vanimaid kiipsetusvahendite
materjale. See talub korgeid temperatuure, kogub endasse, sailitab ja juhib
darmiselt hasti soojust, mistottu on see ideaalne pind kdrget kuumust noudva
korvetamisprotsessi jaoks. Kasutage malmresti voi -plaati siis, kui soovite toitu
pruunistades voi karamelliseerides anda sellele monusa varvi.

3 Laserloigatud roostevabast terasest rest

Topeltpaks rest jaotab (ihtlaselt kuumust, kaitstes drna toidu [nt kala) valke
kipsetamise ajal lagunemast. Resti laserloigatud disain on ideaalne ka kddgiviljade
rostimiseks, kuna selle vaikestest avadest tuleb labi kuumust, kuid need ei lase
koogiviljadel labi resti sitele kukkuda.

4 Steatiidist kiipsetusplaat

Tanu kuumuse aarmiselt Ghtlasele jaotusele on see paks, baktereid ja mustust
torjuv plaat ideaalne mahlase liha ja kala kiipsetamiseks, kuna sellel plaadil
kiipseb liha omaenda mahlas. Selle kuju imab endasse kuumust ja kiirgab kaudset
kuumust valja toitu kdrvetamata.

5 Keraamiline pitsakivi

See keraamiline kivi on ideaalne toidu kiipsetamiseks ja pruunistamiseks, kuna see
sdilitab ja jaotab vaga hasti kuumust. Keraamiline pind imab niiskuse tainast vélja
ning tulemus on taiuslikud, kergelt krobeda koorikuga pitsad ja leivad.
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TEHNIKAD | GRILLIMINE

Grillimistehnika

KUIDAS GRILLIDA

Grillimine on hea viis kiirelt valmima, maitsva ja tihtlase kvaliteediga
toidu saamiseks. Kdorgekvaliteetse soe kasutamine tagab lhtlase
leegi ja enneolematu maitse kdigele, mida grillite - burgeritest kuni

maisitolvikuteni.

GRILLIMISE SEADISTUSED:

A Molemad poolringikujulised restid B Uks poolringikujuline rest on
on alumises asendis ilemises, teine alumises asendis

1. Lisage tulekoldesse siitt. Siilidake siisi 1-2 kohast, et grill voimalikult kiiresti
kuumeneks.

2. Paigaldage iiks voi kaks poolringikujulist kiipsetusresti. Jatke kuppel umbes
10 minutiks lahti, seejdrel sulgege see.

3. Avage alumine ja lilemine ventilatsiooniava taielikult, kuni Kamado Joe grill
saavutab grillimiseks vajamineva temperatuuri 200-300 °C. Seejarel sulgege
iilemine ventilatsiooniava poolenisti, et temperatuur siilitada (vajaduse korral
seadistage ventilatsiooniava).

4. Avage grill alati ettevaatlikult, et valtida kuumuse jarsku viljapaasemist
(hapniku juurdevoolu tottu tekib grilli avamisel kiiresti palju kuumust). Avage
kuppel osaliselt (5-8 cm) ja laske kuumusel umbes viie sekundi jooksul kupli alt
valjuda.

5. Kui grill on piisavalt kuum, asetage toit grillrestile ja poorake seda vajadust
mooda. Kasutage pooramiseks grilltange, mitte kahvlit, et valtida mahlade
valjavoolamist.



TEHNIKAD [ GRILLIMINE

Burgerid barbeque-kastme ja Cheddari juustuga

Ettevalmistus: 30-60 min | Kiipsetamine: 15-20 min | Pind: terasest voi malmist kiipsetusrest

1. Eelsoojendage oma Kamado Joe grill temperatuurini
200-230 °C. Seadistage slisteem Divide & Conquer

nii, et molemad standardresti poolikud on alumisel
positsioonil.

2. Segage kastme komponendid vdikeses kausis ja
tostke korvale.

3. Segage suuremas kausis hoolikalt veisehakkliha

ja eelnevalt kokku segatud kaste. Jagage segu

neljaks vordseks osaks ja vormige hamburgeripihvid.
Maitsestage pihvid soola ja piparaga molemalt poolt ning
tostke korvale.

4. Noristage sibulaviiludele oliivoli ja asetage viilud
grillile.

5. Asetage pihvid grillile ja grillige 3-4 minutit.

6. Poorake pihvid imber ja asetage igale burgerile iiks
sibula- ja lks juustuviil. Kiipsetage nii kaua, kuni pihvid
on saavutanud soovitud kiipsusastme.

7. Maarige kuklite molemale poolele barbeque-

kastet, lisage salatit ja tomatit. Lisage saia vahele
hamburgeripihv ja nautige!

KOOSTISOSAD

4 portsjonit
0,5 kg veisehakkliha (80/20)
1 magus sibul, viilutatud

4 viilu tugeva maitsega Cheddari
juustu

4 viilu tomatit
Salatit

Barbeque-kastet, oliivoli,
maitsestamiseks soola ja pipart

4 burgerikuklit

Kaste:
Y4 tassi barbeque-kastet

s tassi olut



15

TEHNIKAD | PRUUNISTAMINE

Pruunistamistehnika

KUIDAS PRUUNISTADA

Pruunistamine annab toidule hammastava varvi ja maitse - kujutlege
vaid ette mahlast lihaldiku voi pealt krobedaid kammkarpe. Selle
korge kuumusega tehnika puhul on dige ajastus koige olulisem aspekt.
Pruunistamiseks on vaja, et teie Kamado Joe grill saavutaks 6ige
temperatuuri (260-400 °C), seega siitidake grill juba varakult. Kuna
temperatuur on vaga korge, ei vota pruunistamine kaua aega. Eesmark
on lukustada maitsed toidu sisse ja luua toidule rikkalik pruun krobe
kiht ilma toitu liigselt poletamata.

PRUUNISTAMISE SEADISTUSED:

A Molemad poolringikujulised restid B Uks poolringikujuline rest on
on alumises asendis tlemises, teine alumises asendis

1. Pange grill siitt tais tulekoldega sooja umbes tund aega enne toiduvalmistamise
algust. Siiiidake siisi 1-2 kohast, et grill voimalikult kiiresti kuumeneks.
Paigaldage alumisse asendisse ehk siitele voimalikult lahedale iiks voi molemad
poolringikujulised grillrestid. Jatke kuppel umbes 10 minutiks lahti ja sulgege see
siis, kui soed on hakanud hooguma.

2. Avage alumine ja iilemine ventilatsiooniava taielikult, kuni grilli temperatuur
on vdhemalt 260 °C. Seejdrel sulgege osaliselt iilemine ventilatsiooniava, et
saavutatud temperatuuri sailitada.

3. Avage grill alati ettevaatlikult, et vdltida kuumuse jarsku valjapaasemist
(hapniku juurdevoolu tottu tekib grilli avamisel kiiresti palju kuumust). Avage
kuppel osaliselt (5-8 cm) ja laske kuumusel umbes 5 sekundi jooksul kupli alt
valjuda.

4. Kui grill on piisavalt kuum, asetage toit grillrestile siite kohale.

Kasutage pooramiseks grilltange, mitte kahvlit, et vdltida mahlade vdljavoolamist.



TEHNIKAD | PRUUNISTAMINE

Maitsestatud lihaloigud New Yorki moodi

Ettevalmistus: 30-60 min | Kiipsetamine: 10 min | Pind: terasest/malmist rest voi malmist plaat

1. Eelsoojendage Kamado Joe grill nii, et
slisteem Divide & Conquer® on seadistatud
kahele tasandile, mis voimaldab kiipsetamist

otsese ja kaudse tulega. Asetage grillrest voi
-plaat alumisele positsioonile, otse tuliste siite KOOSTISOSAD
kohale. Selle korvale alumisele positsioonile

4 portsjonit

asetage soojusdeflektor ja selle kohale iilemisele 4 lihalsiku veise seljatiikist

positsioonile grillrest. Kuumutage grill kuni 260 paksusega 2,5-5 cm

°C-ni. 4 tl sulatatud piimarasva
2. Samal ajal kui grill soojeneb, segage omavahel Ivailtavalist maitsestamata void)

hoolikalt maitseainesegu komponendid ja e aee

asetage korvale. 1 tl meresoola
3. Sulatage piimarasv vai voi. Kastke kiilmad 1 tl purustatud
lihaldigud sulavoisse ja jalgige, et molemad musta pipart

pooled oleksid kaetud. Raputage maitseainesegu 72 tL paprikapulbrit

lihalgikude malemale poolele. Laske lihalikudel A BB ER o
Y2 tl peeneks jahvatatud

seista, kuni grill soojeneb. kohvi

4. Kui grill on piisavalt kuum, asetage lihaldigud Y tl jahvatatud Cayenne'i pipart

otsese kuumuse kaes olevale alumisele

grillrestile voi -plaadile ning pruunistage neid

Uhelt poolt 2 minutit. P6orake lihaloigud imber

ja pruunistage ka teist poolt 2 minutit.

5. Tostke lihaloigud llemisele grillrestile ja

jatkake kiipsetamist, kuni olete saavutanud

soovitud kiipsusastme.



17 TEHNIKAD | KUPSETAMINE

Kupsetamistehnika

KUIDAS KUPSETADA

Kamado Joe grillid voib muuta sitel todtavaks ahjuks vaid the lihtsa
seadistuse abil. Grilli keraamilised seinad sailitavad kuumust ja

selle ringjas kuju tagab hea ohuringluse, luues ideaalsed tingimused
kiipsetamiseks. Te saate grillis kiipsetada koike, mida te kiipsetaksite
ka tavalises ahjus, alates pitsast kuni toekate puuviljapirukate ja
varske, krobeda koorikuga leivani. Markus: pitsa valmistamiseks tuleb
grilli temperatuur tosta tavalisest kiipsetamistemperatuurist
(150-230 °C) moénevorra kdrgemaks (260 °C voi kdrgem).

KUPSETAMISE SEADISTUSED:

A Kahe poolringikujulise resti ja B Pitsakivi ja kahe soojusdeflektoriga
kahe soojusdeflektoriga

1. Lisage tulekoldesse siitt. Siilidake siisi. Paigaldage soojusedeflektori plaadid ja
seejarel nende kohale pitsakivi voi kiipsetusrest. Jatke kuppel umbes 10 minutiks
lahti, seejarel sulgege see.

2. Avage alumine ja iilemine ventilatsiooniava poolenisti, kuni grill saavutab
temperatuuri 150-230 °C. Seejarel hakake ventilatsiooniavasid vaikselt sulgema,
et Kamado Joe grilli temperatuur saavutaks soovitud temperatuuri ja hoiaks
seda. Pitsa kiipsetamisel laske grillil kuumeneda vahemalt 260 °C-ni.

3. Avage grill alati ettevaatlikult, et valtida kuumuse jarsku viljapdaasemist. Avage
kuppel osaliselt (5-8 cm) ja laske kuumusel umbes 5 sekundi jooksul kupli alt
valjuda.

4. Kui grill on piisavalt kuum, voite alustada kiipsetamist. Kasutage iilemist
poordratast, et temperatuuri tdpsemalt reguleerida.



Pitsa

TEHNIKAD

KUPSETAMINE

Ettevalmistus: 90-120 min | Kiipsetamine: 10 min

1. Segage vesi, oliivoli, suhkur ja parm
lauamikseriga. Laske tainal seista 10-15 min, kuni
segusse tekivad mullid.

2. Segage juurde jahu ja sool ning segage tainast
tainakonksudega umbes 5-6 minutit. Tostke tainapall
oliga maaritud kaussi ja veeretage palli kausis, kuni
see on oOliga kaetud. Katke kauss kilega ja laske
soojas kohas 60-90 minutit seista, kuni taina kogus
on muutunud kahekordseks.

3. Vahepeal pange grill soojema ning laske
temperatuuril tousta 260 °C-ni, nii et alumisele
positsioonile on paigaldatud soojusdeflektorid ja
lilemisele positsioonile pitsakivi.

4. Parast seda, kui tainas on kerkinud, jaotage see
kaheks vordseks osaks. Rullige molemad pallid
jahuga kaetud pinnal chukeseks suurteks ketasteks.
Puistake pitsalabidale maisijahu ja libistage tainas
labida peale. Torgake tainasse kahvliga augud, et
valtida taina liigset kerkimist. Pintseldage pitsapohi
oliivoliga ule ja katke seejarel ohukese pitsakastme
kihiga. Lisage pitsale endale meelepdrased lisandid.
5. Libistage pitsa Kamado Joe grilli pitsakivi peale.
Sulgege kuppel ja kiipsetage pitsat 7-10 minutit.
Enne grilli avamist sellisel korgel temperatuuril
paotage grilli kaas koigepealt ettevaatlikult moneks
minutiks ja alles seejarel eemaldage see taielikult.
Eemaldage pitsa grillilt pitsalabidaga ja laske enne
lahtilaikamist natuke jahtuda.

Pind: keraamiline pitsakivi

(&)
J,

KOOSTISOSAD

4-6 portsjonit (2 pitsat)
Pitsatainas:

1 tass kaesooja vett

i tassi esimese kilmpressi
oliivali

1 tl suhkrut

1 pakk kuivparmi

3 tassi nisujahu

1 tlsoola

Taiendavad koostisosad:

Maisijahu pitsalabidale
puistamiseks

Esimese kiilmpressi oliivali
pitsataina maarimiseks

Pitsakaste

Teie valitud pitsakatte
komponendid
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19 TEHNIKAD | ROSTIMINE

Rostimistehnika

KUIDAS ROSTIDA

Mahlane ja orn seest, krobe ja maitserikas véljast - seda ootame
me rostitud toidult. Rostimine on ideaalne tehnika suuremate
lihatiikkide, naiteks terve kana voi sea seljatlikkide, voi kodgiviljade
valmistamiseks. Keskmine temperatuur (150-230 °C) kiipsetab toitu
aeglaselt ja kaudse kuumuse abil, jattes toidule monusa elaval tulel
kipsetatud maitse ja mahlasuse ning krobeda kooriku. Ning kui
tahate katsetada soolvee voi erinevate viirtsisegudega, on rostimine
hea viis nende proovimiseks.

ROSTIMISE SEADISTUSED:

A Ilma noérutuspannita B Norutuspanniga

1. Lisage tulekoldesse siitt. Siilidake siisi.

2. Paigaldage soojusedeflektori plaadid ja seejarel nende kohale kiipsetusrest.
Jatke kuppel umbes 10 minutiks lahti, seejarel sulgege see.

3. Avage alumine ja iilemine ventilatsiooniava poolenisti, kuni grill saavutab
temperatuuri 150-230 °C. Seejarel hakake ventilatsiooniavasid vaikselt sulgema,
et Kamado Joe grilli soovitud temperatuuri hoiaks.

4. Kui grill on piisavalt kuum, voite alustada rostimist.



Rostitud kana

TEHNIKAD | ROSTIMINE

Ettevalmistus: 30-60 min | Kiipsetamine: 60-90 min | Pind: terasest v6i malmist kiipsetusrest

1. Hooruge kana oliivdliga sisse.

2. Segage sool, pipar, tilimian ja kdomned ja
hooruge segu kanale.

3. Asetage kana grillile, rinnaku pool allpool,

ja kiipsetage 1-1,5 tundi, kuni kana paksema
rinnaosa temperatuur jouab 70 °C-ni.

4. Eemaldage kana grillilt ja mahkige ornalt
fooliumisse ning laske enne serveerimist seista
15 minutit voi kuni liha sisetemperatuur jouab
74 °C-ni.

KOOSTISOSAD

1 terve kana (1,8-2,7 kg),
loputatud, kuivaks patsutatud,
sisikond eemaldatud

i tassi esimese kilmpressi
oliivali

1 tl soola

1 tl musta pipart

1 tl kuivatatud tdidmiani

1 tL k6omneid
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TEHNIKAD | SUITSUTAMINE

Suitsutamistehnika

KUIDAS SUITSUTADA

Suitsutamine on toidu valmistamine madalal kuumusel pika aja valtel.
Kamado unikaalne kuju ja disain lukustavad endasse niiskuse ning
lasevad kuumusel liha aeglaselt kiipsetada, immutades selle samas
sligava suitsuse maitsega. Loomulikult voib suitsutada ka muid toite
peale liha. Puidusuitsu mitmekiilgse maitsega voib rikastada ka kala,
pahkleid, kodgivilju ja palju muid toiduaineid.

SUITSUTAMISE SEADISTUSED:

A Grillrestid tlemisel positsioonil B Grillrestid alumisel positsioonil

1. Taitke tulekolle vdarske soega. Siiiidake siisi.

2. Asetage soele moned tiikid suitsutamispuitu (1-6 olenevalt sellest, mida
kiipsetate).

3. Paigaldage soojusdeflektorid ja kiipsetusrestid. Jatke kuppel umbes 10
minutiks lahti, seejarel sulgege see.

4. Avage alumine ventilatsiooniava umbes 5 cm jagu, sulgege iilemine
ventilatsiooniava tadielikult ja avage poordratas, kuni Kamado Joe grill saavutab
suitsutamiseks sobiva temperatuuri 107-135 °C. Reguleerige temperatuuri
poordratta avamise voi sulgemisega ning kui temperatuur touseb liiga korgeks,
sulgege alumine ventilatsiooniava umbes 0,5-1,2 cm vorra.

5. Enne jatkamist oodake, kuni grillist hakkab tulema paksu valget suitsu. Kui
grill on saavutanud 6ige temperatuuri, asetage toit restile ja sulgege kuppel.



Suitsutatud rebitud sealiha

TEHNIKAD | SUITSUTAMINE

Ettevalmistus: 30-60 min | Kiipsetamine: 8-10 tundi | Pind: terasest vo6i malmist kiipsetusrest

1. Eelsoojendage Kamado Joe grill 120 °C-ni, lisage
sltele ka 2 voi 3 tikki hikkori suitsutamispuitu.
Seadistage grill suitsutamiseks, asetage
soojusdeflektorid alumisele positsioonile ja
grillrestid tGlemisele.

2. Loputage lihatlikk ja patsutage see kddgipaberiga
kuivaks. Segage maitseained ja hooruge liha
nendega sisse. Laske seista toatemperatuuril, kuni
grill soojeneb.

3. Asetage liha grillresti keskele. Kiipsetage, kuni
liha sisetemperatuur tiiki keskosas on 93 °C.
Keskmiselt kulub selleks umbes 1,5 tundi 0,5 kg
kohta. Kui liha sisetemperatuur on joudnud

93 °C-ni, eemaldage liha grillilt. Laske katmata
lihatiikil 10-15 minutit seista. Seejarel mahkige
lihatliki Umber kaks kihti fooliumi, asetage lihatiikk
tihja jahutuskasti ning laske seista 1-5 tundi.

4. Eemaldage foolium liha imbert. Tommake kont
lihast valja. Rebige liha kahvlitega vaiksemateks
tikkideks ja serveerige.

KOOSTISOSAD

1 tk (2,7-3 kg) kondiga sea abaliha

Maitseainesegu:

Vs tassi soola

i tassi suhkrut

1 tl paprikapulbrit

1 tl musta pipart

2 tl sibulapulbrit

1 tl kiiislaugupulbrit
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23 KOKKUPANEK

Grilli Joe Jr. lilevaade

MAITSEKULLUS KOIKJAL, KUHU LAHETE

Tanu oma mootmetele ja kaasaskantavusele saab Kamado Joe
Jr. Grilli kasutada praktiliselt koikjal. See Kamado Joe Classic
grilli miniatuurne versioon suudab nii grillida, suitsutada, rostida
kui ka kiipsetada. Nautige ihesugust meeldivat siitel kiipsetatud
toidu maitset nii kodus kui ka valjaspool - mugavad kandesangad
voimaldavad grilli Joe Jr. kaasa votta valilritustele,
telkimisretkedele jms.

ALUSTODEDE KASUTAMINE

Koik Kamado kasutamise alustoed ja
tehnikad, mida on kirjeldatud eespool,
kehtivad ka Joe Jr. puhul, kuid moningaste
erinevustega grilli seadistustes. Grillil
Kamado Joe Jr. puudub multifunktsionaalne
kiipsetusslisteem Divide & Conquer® ja
valjatommatav tuhasahtel. Grillil Joe Jr. on
standardne raam, lhes tiikis soojusdeflektor

ja Uhes tikis grillrest.

A. Grilliga Kamado Joe Jr. saab otsese
kuumuse abil grillida, kui asetate grillresti
otse tuleronga peale.

B. Grilliga Kamado Joe Jr. saab kaudse
kuumuse abil kiipsetada, suitsutada, rostida
ja kiipsetada, kui asetate soojusdeflektori
raami alumisele positsioonile ja grillresti

tlemisele.




KOKKUPANEK 24

Grilli ulesseadmine

KARBIST EEMALDAMINE

1. Loigake labi plastmasspaelad ning eemaldage tarnepakendi
Ulemised ja kiilgmised osad.

2. Tostke pealt grilliraami Glemine osa ja eemaldage grilli peal
olev kile.

3. Avage grilli kuppel ja eemaldage grilli sees olevad komponendid.

Kasitsege sisemisi keraamilisi elemente ettevaatlikult.

RAAMIGA KAMADO JOE

1. Kui sisekomponendid on grillist eemaldatud, tostke grill karbist
valja ja asetage see eemale. Grilli raskuse tottu soovitame tungivalt
tosta grilli kahe inimesega. ARGE tdstke grilli kiilgmistest riiulitest.
Kasutage tostmiskohtadeks tagumist hinge ja eesmist alumist
ventilatsiooniava.

2. Eemaldage grilliraami Umbert kile.

3. Lukustage grilliraami alaosas olevad rullikud. Kruvige roostevabast
terasest kruviga grilliraami kaks osa uksteise kiilge kokku. Kruvid on
kilekoti sees ja kinnitatud teibi abil raami alumise osa kiilge.

4. Tostke grilli grilliraami peale sama tostetehnikaga nagu enne.
Paigutage grill raamis nii, et alumine ventilatsiooniava jaaks ettepoole.
Raami eesmine kiilg on see, kus paiknevad kaks lukustusratast.

ERALDISEISEV GRILL STAND-ALONE KOOS KAMADO LAUAGA

1. Asetage grilli kolm jalga grillilaua alumisele riiulile, et see
moodustaks kolmnurga, nii et Uks jalg on grillilaua tagaosas. Kaks
Ulejaanud jalga peaksid asuma grilli eesosas paiknevast alumisest
ventilatsiooniavast vasakul ja paremal.

2. Asetage grill ettevaatlikult lauale ja reguleerige selle jalgu. Olge
ettevaatlik, et grill laua pinda ei kahjustaks. Soovitame grilli lauale

tosta kahe inimesega.



KOKKUPANEK

Sisekomponentide kokkupanek

Koige viimane uuendus teie Kamado Joe grillis on meie uus mitme

paneeliga tulekolle. Multifunktsionaalse kiipsetussiisteemiga Divide

& Conquer® ja vdljatommatava tuhasahtliga oleme loonud taiuslikud

tingimused grilli funktsionaalseks toimimiseks ning maitsva

tulemuse saavutamiseks. Grilli kokkupanek on lihtne:

KOKKUPANEK

1. Avage grilli
kuppel ja asetage

valjatommatav

tuhasahtel grilli pohja,

nii et sahtli kaepide
joondub alumise
ventilatsiooniava

avausega.

2. Asetage
tulekolde alus
tuhasahtli peale,
joondades aluses
oleva ava sahtli
kaepidemega.

3. Paigaldage
malmist tulerest
aluse peale.
Markus: resti
ribidega pool peab

olema allpool.




KOMPONENDID

Roostevabast terasest
rongas x1

Tulekolde seinad x5
(x6 mudelil Big Joe)

Valjatommatav
tuhasahtel x1

4. Alustage tulekolde
seinte paigaldamist.
Asetage iga tiikk
tulekolde aluse peale.
Markus: tikid toetuvad
grilli aluse siseseinte
vastu.

Divide & Conquer® x1

Kokkupandud grill

5. Kasutage igas tikis
olevat ava, et sobitada
tlikk roostevabast
terasest ronga
valimisele soonele.
Korrake sama iga
tikiga, kuni tulekolle

on valmis.

KOKKUPANEK

6. Asetage

ststeemi Divide

& Conquer® raam
roostevabast terasest
rongale. Markus:
kipsetussiisteemi
raam tuleb paigaldada
ronga salkudesse.
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27 REGULEERIMINE

Air Lift hinge reguleerimine Classicul

Ideaalse tasakaalu ja stabiilsuse tagamiseks on teie Kamado Joe
Classic grilli hing juba eelnevalt reguleeritud. Enda soovidele
vastavaks reguleerimiseks jargige jargmisi juhiseid.

Hoiatus: hing Air Lift on pinge all.

CLASSIC

1. Avage Kamado Joe Classic grilli kuppel.

2. Kui kuppel on avatud, asetage 7 mm mutrivoti Umber kruvil asuvate
siledate kohtade (vt joonis 1). Kui teie grillil selliseid kohti ei ole,
asetage selle asemel 7 mm padrunvaéti kruvi alumisele osale

(vt joonis 2).

3. Asetage 9/16" mutrivoti Gmber vedru pingsust reguleeriva kruvi
(vt joonis 1].

4. Selleks, et kuplit oleks lihtsam tosta, hoidke 7 mm mutrivotit
paigal ja keerake 9/16" vétit paripaeva joonise alusel. Eemaldage
mutrivotmed ja kontrollige kupli liikkumist mutri iga taispoorde jarel.
Kui soovite, et kuppel tunduks raskem, poorake mutrit vastupaeva.
Eemaldage mutrivotmed ja kontrollige kupli liikkumist mutri iga
taispoorde jarel. Arge reguleerige mutrit nii, et see puutuks kokku

konnektori all oleva mutriga (vt joonis 1).




REGULEERIMINE

Joonis 1
Konnektori all olev mutter
Siledad kohad kruvil

Vedru pingsust reguleeriv
kruvi

Joonis 2

7 mm padrunvotme
kuuskantots

VAJAMINEVAD TOORIISTAD: 7 MM (9/32“) LEHTVOTI VOI 7 MM (9/32“) PADRUNVOTI OLENEVALT
MUDELIST JA 9/16“ LEHTVOTI (VOI 14 MM LEHTVOTI)
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29 REGULEERIMINE

Big Joe Air Lift hinge reguleerimine

Ideaalse tasakaalu ja stabiilsuse tagamiseks on teie Kamado Joe Big
Joe grilli hing juba eelnevalt reguleeritud. Enda soovidele vastavaks
reguleerimiseks jargige jargmisi juhiseid.

Hoiatus: hing Air Lift on pinge all.

BIG JOE

1. Avage Kamado Joe Big Joe grilli kuppel.

2. Kui kuppel on avatud, asetage 10 mm mutrivoti imber kruvil asuvate
siledate kohtade (vt joonis 1). Kui teie grillil selliseid kohti ei ole,
asetage selle asemel 7 mm padrunvoti kruvi alumisele osale

(vt joonis 2).

3. Asetage 19 mm mutrivoti imber vedru pingsust reguleeriva kruvi

(vt joonis 1].

4. Selleks, et kuplit oleks lihtsam tsta, hoidke 10 mm (vGi 7 mm)
mutrivotit paigal ja keerake 19 mm votit paripaeva joonise alusel.
Eemaldage mutrivotmed ja kontrollige kupli liikumist mutri iga
taispoorde jarel. Kui soovite, et kuppel tunduks raskem, poorake mutrit
vastupaeva. Eemaldage mutrivotmed ja kontrollige kupli lilkkumist
mutri iga taispodrde jarel. Arge reguleerige mutrit nii, et see puutuks
kokku konnektori all oleva mutriga (vt joonis 1).




REGULEERIMINE

Joonis 1
Konnektor
Siledad kohad kruvil

Vedru pingsust
reguleeriv kruvi

Joonis 2

7 mm padrunvotme
kuuskantots

VAJAMINEVAD TOORIISTAD: 10 MM LEHTVOTI VOI 7 MM (9/32“) PADRUNVOTI OLENEVALT MUDELIST.
19 MM LEHTVOTI (VI 3/4“ LEHTVOTI)
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REGULEERIMINE

Sulguri reguleerimine

Teie Kamado Joe Classic voi Big Joe grill on eelseadistatud nii, et tagatud oleks
grilli maksimaalne sulgumine. Kui soovite sulgurit tdiendavalt reguleerida,
jargige jargmisi juhiseid.

CLASSIC & BIG JOE

Pingutage voi vabastage sulguri seadistusi vaikese kuuskantvotme ja vahepuksi
abil. Reguleerige kruvi nii, et sulguri plaat liiguks allapoole ja paigaldage puks. Kui
puks on paigaldatud, paigaldage tagasi ka sulguri plaat kruvi pingutamisega.

Ohutusteave

HING

Arge piitidke hinge grilli kiiljest eemaldada sobivate todriistadeta. Kui soovite hinge
asendada selleks, et grilli keraamilist kuplit voi alumist osa eemaldada, helistage
palun Kamado Joesse telefonil (877) 215-6299 ja teile saadetakse 6iged todriistad,
mille abil saate hinge kupli suletud asendi korral ohutult eemaldada. Kui soovite
grilli hingest kinni hoides tosta, haarake kinni hinge paigalduskohast, mitte selle
alt. Kupli kaalu muutmiseks piisab vaid vahesest reguleerimisest (vt juhiseid Lk
27-30).

TIHEND

Tihendit on soovituslik puhastada loomuliku kuumustsiikli abil. Arge kasutage
tihendi puhastamiseks kemikaalidel pohinevaid puhastusvahendeid. Kui see on
toesti vajalik, puhkige tihend ornalt sinna kukkunud mustusest voi niiskusest
puhtaks. Puhastades arge haoruge ega niihkige tihendit. Liigne hoorumine kulutab
tihendit liigselt.



REGULEERIMINE

Puhastamine ja hooldus

Oleme teie Kamado Joe grilli valmistanud kvaliteetsetest materjalidest,
mistottu tuleb grilli puhastada ja hooldada vahe. Lisaks muudab ka patenditud
valjatommatav tuhasahtel grilli puhastamise kiipsetuskordade vahepeal
aarmiselt lihtsaks. Teostage grillil regulaarselt kuumutamise abil né
isepuhastumist ja kaitske grilli valismojude eest grillikattega.

HOOLDUS

1. Lisage grilli tulekoldesse siitt ja siilidake sisi Uhe voi kahe tulehakatuse abil.

2. Multifunktsionaalse kiipsetussiisteemi Divide & Conquer® raam, nii et
lisatarvikute raam on llemisel positsioonil ja soojusdeflektorid lisatarvikute raamil.
3. Avage iilemine ja alumine ventilatsiooniava tdielikult laske temperatuuril grilli
sees suletud kupli all tousta 315 °C-ni.

4. Hoidke grilli sellel temperatuuril (315 °C) 15-20 minutit.

5. Sulgege alumine ventilatsiooniava ja oodake veel 15-20 minutit, misjarel sulgege
ka Ulemine ventilatsiooniava.

Sellise isepuhastusprotsessiga poletate grilli seest ja soojusdeflektori

plaatidelt ara koik soovimatud jaagid. Enne uuesti kiipsetama asumist pihkige
kipsetusrest tavalise grillharjaga puhtaks. Kasutage keraamiliste komponentide
ja soojusdeflektorite plihkimiseks pehmete harjastega harja. Kui soojusdeflektorid
maarduvad grilli tavaparasel kasutamisel, keerake need jargmisel kasutuskorral
teistpidi ja tule kuumus puhastab deflektorplaadid altpoolt.

IGA-AASTANE PUHASTUS

Uks-kaks korda aastas tuleks grilli seestpoolt pdhjalikumalt puhastada.
Eemaldage grilli sisekomponendid ja koik mustusejaagid, mis on grilli korpuse
ja sisekomponentide vahele kogunenud. Kasutage keraamiliste sisepindade
puhastamiseks plastharjastega harja. Enne sisekomponentide tagasipanemist
plihkige voi imege grilli pohja kogunenud mustus tolmuimejaga.
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GARANTII JA REGISTREERIMINE

Loodud kestma kogu elu

Piiratud eluaegne garantii keraamilistele komponentidele
Kamado Joe garantii kehtib Kamado Joe grillis ja suitsutusseadmes
kasutatud keraamiliste komponentide materjali- ja
valmistamisdefektidele seni, kui grill on esmase ostja omanduses.

5-aastane garantii metallosadele

Kamado Joe viieaastane garantii kehtib Kamado Joe grillis ja
suitsutusseadmes kasutatud metall- ja malmkomponentide materjali-
ja valmistamisdefektidele.

3-aastane garantii soojusdeflektorile ja pitsakivile

Kamado Joe kolmeaastane garantii kehtib Kamado Joe grillis ja
suitsutusseadmes kasutatud soojusdeflektori raami, keraamilistele
plaatide ning pitsakivi materjali- ja valmistamisdefektidele.

1-aastane garantii termomeetrile ja tihenditele

Kamado Joe iiheaastane garantii kehtib Kamado Joe grillis ja
suitsutusseadmes kasutatud termomeetri ning tihendite materjali- ja
valmistamisdefektidele.

Millal garantii kehtima hakkab?

Garantii hakkab kehtima toote ostukuupdevast ja kehtib vaid seadme
esmasele ostjale. Garantii kehtima hakkamiseks peate oma grilli
registreerima. Kui materjali- voi valmistamisdefekt avastatakse
kehtiva garantiiperioodi jooksul ja on tekkinud seadme tavaparasel
kasutamisel, asendab voi parandab Kamado Joe defektse komponendi
omal arandagemisel enda kulul. Garantii ei holma todjoukulusid

ega muid teenuse, parandamise voi grilli kasutamisega seotud
kulusid. Kamado Joe tasub garantii korras asendatud komponentide
tarnekulud.



GARANTII JA REGISTREERIMINE

Mida garantii ei kata?

Garantii ei kata toote vaarkasutusest tekkinud kahjustusi voi kahjustusi, mis

on tekkinud toote kasutamisel muul kui selleks ettenahtud otstarbel, toote
mittenouetekohase kasutamise, koostamise, hoolduse voi paigalduse tottu tekkinud
kahjustusi, onnetuste voi looduskatastroofide tottu tekkinud kahjustusi, grillile
volitamata lisaseadmete paigaldamise voi grilli modifitseerimise tottu tekkinud
kahjustusi ega transpordikahjustusi. Garantii ei kata toote kasutamisel normaalsest
kulumisest tekkinud kahjustusi (nt kriimustusi, takkeid] ega muutuseid grilli
valimuses, mis ei mojuta selle toimimisvoimet.

Piiratud garantii on eksklusiivne ja asendab koiki teisi kirjalikke vai suulisi, otseseid
voi kaudseid garantiisid, see holmab piiratud midgikolblikkuse garantiid ja seadme
sobivust konkreetsel eesmargil kasutamiseks, kuid pole nendega piiratud. Koigi
kaudsete garantiide kestus, sealhulgas muulgikolblikkuse garantii voi seadme
sobivus konkreetsel eesmargil kasutamiseks, on selgelt piiratud kohaldatava
komponendi garantiiperioodi pikkusega. *Monedes osariikides ei ole lubatud
piirangud kaudse garantii kestusele, seega ei pruugi eespool nimetatud piirang teile
kehtida.

Piiratud garantii voi mistahes muu kaudse garantii rikkumisel on ostjal digus
garantiitingimustes toodud piirangute alusel vaid komponentide asendamisele.
Uhelgi juhul ei vastuta Kamado Joe mistahes eriolukordadest tekkinud,
teisejarguliste voi kaudsete kahjude eest. *Monedes osariikides ei ole lubatud
piirangud eriolukordadest tekkinud, teisejargulistele voi kaudsetele kahjudele,
seega ei pruugi eespool nimetatud piirang teile kehtida.

Rohkem infot meie garantii ja teenuste kohta leiate veebilehelt kamadojoe.com.
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Suuta tuli. Alanda kuumust.

Taname, et olete valinud Kamado Joe grilli! Meil on hea meel teid
tervitada jarjest kasvavasse Kamado-kokkade seltskonda. Oleme
kindlad, et oleme valmistanud kdige parema Kamado-tiupi grilli kogu
maailmas, ja soovime, et ka teie arvaksite sama. Votke meiega julgesti
lihendust, kui teil on kiisimusi, muresid voi kommentaare meie toodete

kohta - oleme alati valmis teid hea meelega aitama.

MEIE KONTAKTID:
+372 5628 8355
INFORKAMADOJOE.EE
WWW.KAMADOJOE.EE

Paljude jaoks on kokkamine Kamadol muutunud lausa kireks.

See on palju rohkemat kui lihtsalt kiipsetusviis; see on viis veeta

aega nendega, keda armastame, ning avastada uusi maitseid

ja tunda uhtekuuluvust paljude inimestega tle kogu maailma.
Voimalused avastamiseks ja tehnikate, retseptide ja ndpunaidetega
eksperimenteerimiseks on peaaegu loputud. Loodame, et naudite seda

teekonda!



KOGUNEGE KOKKU

Kasutusjuhendist leiate pohiteadmised, mida meeldivaks kiipsetamiseks
vajate, kuid kutsume teid Gihinema ka teiste Kamado grillide fannidega veebis ja
sotsiaalmeedias, kust leiate loputult retsepte, soovitusi, tehnikaid, ideid ning ka

pilte teiste inimeste grillimissaavutustest.

Kui soovite oppida grillimise pohitodesid voi oma tehnikaid tdiustada, on

Kamado Joe YouTube'i kanal parim paik alustamiseks. Kui soovite arutleda
suitsutamispuitude niiansside lile, leiate kindlasti abi meie foorumitest. Ning kui
tahate lihtsalt nautida Kamado-grillidel valmistatud horgutisi, kiilastage meie
sotsiaalmeediakanaleid ja arge unustage ka enda postitustele lisada #kamadojoe.

Jaame ootama pilte teie valmistatud toitudest! Veetke monusalt aega ja pange grill

sooja!
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Kiirjuhend alustamiseks

ALUSTAMINE

1. Lisage grilli tulekoldesse siitt ja sutidake sisi the voi kahe
tulehakatuse abil.

2. Jatke grilli kuppel 10 minutiks lahti, nii et alumine ventilatsiooniava
on taielikult lahti.

3. Sulgege kuppel.

4. Hakake Ulemist ja alumist ventilatsiooniava vaikselt sulgema
siis, kui grilli temperatuur on umbes 10 °C kaugusel soovitud
temperatuurist.

TEMPERATUURI SAILITAMINE

Temperatuuri alandamiseks vahendage ohu labivoolu grillist,
sulgedes selleks ventilatsiooniavad. Temperatuuri tostmiseks avage
ventilatsiooniavad. Ventilatsiooniavade reguleerimine ei anna kohest
efekti - avade muutmisel saavutatud tulemused on nahtavad u 10-15
minuti parast. Kuna keraamiline Kamado Joe grill sailitab vaga hasti
kuumust, votab selle taielik Glessoojenemine natuke aega. Enne
kiipsetama hakkamist tuleks grillil lasta 20-40 minutit poleda, et
temperatuur stabiliseeruks.

KUUMUSE ALANDAMINE

1. Kui olete kiipsetamise lopetanud, sulgege alumine ventilatsiooniava
taielikult.

2. Kui temperatuur langeb alla 200 °C, sulgege llemine
ventilatsiooniava peaaegu taielikult, jattes sinna vaid vaikese prao.

3. Arge katke grilli enne, kui selle kuppel on puudutades jahe.

TEMPERATUURI ALANDAMISEKS SULGEGE VENTILATSIOONIAVAD.
TEMPERATUURI TOSTMISEKS AVAGE VENTILATSIOONIAVAD.




TEMPERATUURI KIIRJUHEND

Ligikaudsed temperatuurid erinevatele kiipsetustehnikatele.
GRILLIMINE 200-315°C
KORVETAMINE 260-400 °C
KUPSETAMINE 150-400 °C

ROSTIMINE 150-230 °C

SUITSUTAMINE  107-135°C

ETTEVAATUST!

KUPLI AVAMINE
Kui kiipsetate temperatuuril iile 175 °C, avage grilli kaas grillimise ajal
koigepealt vaikese praona, et suurem kuumus sealtkaudu valja paaseks.

VEDELIKUD
Arge pillake vedelikke grilli sisse ega grillile, kui see on veel kuum.

KULGMISED RIIULID
Arge asetage grilli kiilgmistele riiulitele tuliseid esemeid.

SADEMED
Olge sademete ja hooguva soega ettevaatlik, kui grillite puidust aluspinna
peal.

TOOTAMISE AJAL
Arge jatke grilli jarelevalveta, kui grilli kuppel on avatud.
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SUUTA TULI.

ALANDA KUUMUST.
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