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Hitta gnistan

Hur eld kan forandra mat &r nadgot som &r svart att beskriva. Elden ar nastan
magisk, den tar fram s6tma, okar smaken och fordjupar komplexiteten hos
maten. Stravan efter sadana smaker skapade for 20 ar sedan min passion fér
grillning, da borjade en fard so ledde mig till Kamadotraditionen. Jag provade
allt fran de basta gasgrillarna pa marknaden, till traditionella kolbrikettgrillar;
trakolets rokiga smak fascinerade mig, men jag fortsatte anda att utforska
andra alternativ. 5& smaningom upptackte jag samma morhet och smak som
amerikanska soldater forst fick smaka pa med Kamadon i Japan fér manga ar
sedan.

Efter flera ars matlagning pa Kamadogrill beslutade jag mig for att skapa min
egen och gora den annu battre. Vi har fokuserat pa branschledande material och
innovativ matlagning; resultatet blev Kamado Joe. Vara grillar &r de basta
Kamadogrillarna i varlden och ar dessutom ett av det basta satten att laga mat.
Vi har sex barn in familjen sa jag gnar en hel del tid at att laga mat. Och &t att
tanka pa mat. Det som jag tycker bast om Kamado Joe &r att vi alla kan laga
middag tillsammans. Efter vi lanserade Kamado Joe, horde vi samma sak fran
manniskor som du. Du vill ha en 6verlagsen smak pa den mat du grillar - men
utover det &lskar du kanslan du far nar tander dina kamado, haller upp en drink
och kopplar av efter en lang dag.

Oavsett om det har ar din forsta kamadogrill eller din fjarde, hoppas jag att denna
guide inspirerar dig att tanda grillen, bjuda in vanner och familj och smaka pa
ny mat med den dar underbara, vedeldade smaken. Precis som tusentals andra

redan har gjort.

Tand grillen!

Dty G

Bobby Brennan



VARNINGAR

VARNING

» Denna handbok innehaller viktig information som &r nodvéndig for ratt montering
och saker anvandning av apparaten.

e | 3s och folj alla varningar och instruktioner innan du monterar och anvander
apparaten.

* Behall denna anvandarhandbok fér framtida referens.

Underlatenhet att folja dessa instruktioner kan resultera i brand, explosion eller
briannskador vilket kan orsaka skador pa egendom, personskador eller dodsfall.

KOLMONOXIDFARA

 N&r man branner kol eller flis avger det kolmonoxid, som inte har nagon lukt och
kan orsaka dodsfall.
* Anvand endast pa val ventilerade platser utomhus.



VARNINGAR

VARNINGAROCH
VIKTIGA SAKERHETSATGARDER

LAS ALLA INSTRUKTIONER

 VARNING! Grillen blir mycket het. Flytta inte pa den under anvéndning.

¢ VARNING! Anvénd inte inomhus!

o VARNING! Anvand inte alkohol, bensin eller andra liknande vatskor till att tanda
grillen.

» VARNING! Hall barn och husdjur borta fran grillen vid alla tillfallen. Lat INTE barn
anvanda grillen. Nara uppsyn kravs nar barn eller husdjur befinner sig i narheten
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e Anvand inte grillen i slutna och / eller bebodda utrymmen som hus, talt, husvagnar,
husbilar, batar. Risk f6r kolmonoxidférgiftning som kan orsaka dadsfall.

¢ Anvand alltid grillen i enlighet med alla tillampliga lokala, statliga och federala
eldningshestammelser.

» Se till att samtliga muttrar, skruvar och bultar sitter ordentligt atdragna fore varje
anvandning.

e Anvand aldrig grillen under dverliggande konstruktioner som tak, carportar,
markiser eller 6verhang.

e Grillen 4r ENDAST FOR UTOMHUSBRUK.

o Hall ett minsta avstand pa 3 meter. fran dverliggande konstruktioner, vaggar,
skenor eller andra strukturer.

e Hall ett minsta avstand pa 3 meter fran alla brannbara material, exempelvis tra,
torra vaxter, gras, borstar, papper eller kanvas.



VARNINGAR

VARNINGAROCH
VIKTIGA SAKERHETSATGARDER

e Anvand aldrig grillen fér annan an avsedd anvandning. Denna grill ar INTE avsedd
for kommersiellt bruk.

e Det rekommenderas INTE att anvanda tillbehdr som inte levereras av Kamado Joe
eftersom de kan orsaka personskada.

e Anvandning av alkohol, receptbelagda eller receptfria ldkemedel eller droger kan
paverka anvandarens férmaga att montera eller pd ett sakert sétt anvanda grillen.

e Ha alltid en brandslackare till hands vid all anvandning av grillen.

¢ Vid matlagning med olja eller fett, ska en brandslackare av typ BC eller ABC vara
tillganglig.

» Forsok inte att slacka brinnande olja eller fett med vatten. Kontakta brandkaren
omedelbart. En brandsldckare av typ BC eller ABC kan i vissa fall begrénsa
branden.

* Anvand grillen pé en plan, icke brannbar, stabil yta exempelvis jord, betong, tegel
eller sten. Ett asfaltunderlag kanske inte &r lampligt for detta andamal.

* Grillen maste sta pa marken. Placera inte grillen pa bord eller bankar.

Flytta INTE grillen dver ojamna ytor.

* Anvand inte grillen pa tré eller brannbara ytor.

e Hall grillen ren och fri fran brannbara material som bensin och andra
brandfarliga angor och vatskor.

e Lamna inte grillen obevakad.

» Se till att INTE nagon befinner sig néra grillen antingen under anvéndning eller
innan den har svalnat.

e Anvand aldrig koksredskap av glas, plast eller keramik i grillen. Placera aldrig
tomma kokkarl i grill under anvandning.

* Flytta aldrig grillen medan den anvands. Lat grillen svalna helt (under 45 ° C) innan
du flyttar eller forvarar den.

e Forvara aldrig en grill som innehaller het aska eller kol. Forvara endast nér grillen
ar helt slackt och alla ytor ar kalla.

o Anvénd aldrig en grill som ett virmeelement. LAS KOLMONOXIDFARA.

e Grillen ar HET under anvandning och kommer att fortsatta att vara HET medan den
svalnar. Var FORSIKTIG. Bar skyddshandskar / vantar.

* Knuffa eller sla INTE grillen for att forhindra personskador, skador pa grillen eller
att het vatska spiller eller stanker.



VARNINGAR

VARNINGAROCH
VIKTIGA SAKERHETSATGARDER

o Var forsiktig nar du tar mat fran grillen. Alla ytor &r HETA och kan
orsaka brénnskador. Anvand skyddshandskar eller -vantar och langa,
kraftiga matlagningsredskap fér att skydda mot heta ytor eller stank fran
matlagningsvatskor.

e Rorinte vid HETA ytor.

e Grillen ar HET under anvandning. For att undvika brénnskador, halla ansiktet och
kroppen borta fran ventiler och nar du lyfter pa locket. Anga och varm luft kommer
ut under anvandning.

* Vid tillagning 6ver 175 ° C, ska du forsiktigt oppna grillen (eller tappa ut luft ur
grillen) varje gang du lyfter pa kupolen fér att férhindra baktandning - en vag av vit,
het nga orsakad av en plotslig tillférsel av syre. Oppna locket delvis till 5-8 cm i ca
5 sekunder for att varmen ska kunna komma ut.

e Spjallen ar HETA under anvandning och kommer att fortsatta att vara HETA medan
de svalnar. Det rekommenderas att bara skyddshandskar nar du justerar grillen.

* Grillen har dppen eld. Hall hdnderna, haret och ansiktet borta fran elden. Luta dig
INTE 6ver grillen under tdndning. Lést har och L6sa ldder kan ta eld.

e Hindra INTE flédena av férbranning och ventilation.

» Tack inte matlagningsgallret med metallfolie. Detta kommer dra at sig varme och
kan orsaka skador pa grillen.

o Lamna aldrig GLODANDE kol eller aska obevakad.

e Bransle ska vara glodhett i minst 30 minuter fore anvandning.

e Laga inte mat innan branslet ar tackt med aska.

e Anvand skyddshandskar vid hantering av denna grill eller nar du arbetar med eld.
Anvénd skyddshandskar eller langa, robusta verktyg nar du lagger i ved eller kol.

e Anvand aldrig trakolstandvatska, bensin, alkohol eller andra mycket flyktiga
vatskor for att tanda trakol. Dessa vatskor kan explodera och orsaka personskador
eller dodsfall.

e Max mangd trakol for Joe Jr. ar 1,36 kg. Fyll aldrig brikettgallret for mycket. Detta
kan leda till allvarliga personskador samt skador pa grillen.

e Bortskaffa kall aska genom att placera den i aluminiumfolie och blotlagga i vatten,
slangs sedan i en icke-brannbar behallare.

SPARA DESSA ANVISNINGAR
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MONTERING

@

JOE JR. STATIV (1) KJ-MC13

OVRE VENTIL (1) KJ-DFT13

JOE JR. KUPOL (1) KJ-CD13

JOE JR. BAS (1) KJ-CB13

GRILLGALLER (1) KJ-CG13
TILLBEHORSSTALL (1) KJ-IHPR13
DEFLEKTORPLATTA (1) KJ-IHP13
ELDGALLER AV GJUTJARN (1) KJ-MFG13
FIREBOX RING (1) KJ-CFR13

FIREBOX (1) KJ-CFB13

O N L T -

=
&

Verktyg som krévs for montering: Phillips skruvmejsel



MONTERING 9

Installation och montering av grillen

1 Skér av plastbanden och dppna ladan.

2 Oppna grillens kupol och avldgsna féremalen inuti grillen. Var
forsiktig nar du hanterar interna keramiska delar.

3 Nar de inre komponenterna har avlagsnats fran grillen, ska du lyfta ut
grillen ur ladan och stélla den at sidan. Ta tag i det bakre gangjarnet

och den framre ventilationséppningen nar du lyfter grillen.

4 Avlagsna plasten som sitter runt grillvagnens bas.

5 Lyft upp grillen pa stativet. Justera grillen pa stativet sa den nedre
ventilationséppningen &r vand framat mot stativet.



10 MONTERING

Intern montering

Folj ett antal enkla steg med hjilp av nedanstaende delar
for att bygga en battre grill.

MONTERING

1 Oppna kupolen och placera 2 Placera eldgallret av gjutjarn
FireBoxens bas i botten av ovanpa basen. 0BS: Eldgallrets
grillen. rafflade sida ska vara vand nedat.




DELAR

Keramisk FireBox x1 FireBox ring x1

Eldgaller av gjutjarn x1 Tillbehorsstall x1
3 Placera FireBoxens ring 4 Placera tillbehorsstallet ring
ovanpa Fireboxen. ovanpa Fireboxens ring. OBS:

stéllet ska passain i ringens
indenteringar.




Konsten att grilla Kamado

ELDEN TAMJDE VARLDEN - FOR
UTAN ELD GICK DET INTE ATT LAGA MAT

Maltider bérjade och slutade runt brasan. Genom tiderna utvecklades
matlagningen fran enkla spett till tidiga ugnar. Dessa lergrytor
koncentrerade och kontrollerade eldens varme for en battre smak.
Med tiden utvecklades uraldriga kokkarl runt om i varlden, till
tandooriugnen i Indien och den trakoleldade mushikamado i Japan.

Efter andra varldskriget upptackte amerikanska soldater Kamadons
overlagsna, vedeldade smak och tog hem grillen till USA.
Kamadogrillen forfinades allt eftersom till en mangsidig keramisk
spis som fortsatter att imponera med sina otroliga smaker och
texturer. Fran maktigt, rokt kott s& mért att det bara faller av benet,
till knapriga pizzor och saftiga, brynta biffar som stekts over en 6ppen
eld - maltider som tillagas i kamadon far en smak som &r naturlig och
gedigen.

Vara forfader forstod nagot som vi ofta glémmer: att tiden &r den

basta ingrediensen. Fér tusentals ar sedan, samlades manniskor

runt kamadon medan maten tillagades; idag, trots vara enorma kok
och moderna ugnar och induktionshallar, kan kamadon an idag fora
samman manniskor runt brasan. Kamadon ar inte bara ett satt att laga
mat, den &r ett satt att umgas. Kom néra naturen. Med vara hander,
med var mat. Med de som vi alskar. Det &r inte nagon snabbmat. Som
med andra konstverk tar det en del tid. Men resultatet &r en maltid
som beldnar oss med en odvertraffad smak och kanslan att vi har
anvant tiden pd ett anvandbart stt.



GRUNDPRINCIPER TEKNIK
God matlagning i kamadon barjar Tar du till dig av dessa
med en bra grund. Lar du dig grundldggande metoder kommer du
grundkunskaperna sa att du kan att kunna grilla pa manga olika satt.
kontrollera grillen &r du pa vag mot D3 &r du beredd pa alla recept du vill
en fantastisk smakupplevelse. prova pa.

—SID.14 —SID.22

ELD GRILLNING

—SID.16 —SID.24

ROK BRYNING

—SID.18 —SID.26

AVSTAND BAKNING

—SID.20 —SID.28

YTOR ROSTNING

—SID.30

ROKNING




14 GRUNDERNA ELD

Grundlaggande om eld

Elden ar den enskilt viktigaste ingrediensen i matlagningen med
kamadon - och elden bestar av bara tre grundamnen: syre, virme
och brénsle. Lir du dig att kontrollera dessa sa kommer du kunna ta
hand om elden.

SMAKEN KOMMER FRAN BRANSLET

Anvind endast kol fran hérda tréslag som bransle till din eld.
Brannbara vatskor (startvatska, etc.) ger oonskade smaker, skadar
grillen och skapar brandfara. Kom ihdg: smaken kommer fran
branslet. Den smak du tillsatter kommer s smaningom att hamna pa
din tallrik.

EN BRA ELD BORJAR MED ETT BRA LUFTFLODE

L&gg i tillrackligt med trakol i fireboxen tills det nar eldringen.

Max mangd trakol for Joe Jr. | ar 1,36 kg. Om du siktar pé hdga
temperaturer, kan du ordna din hog trakol for maximalt luftflode -
stora bitar langst ned, mindre bitar for att fylla mellanrummen. Nu ar
det dags att tdnda ditt trakol. Elden &r en levande varelse. Den maste
andas en liten stund innan du borjar justera temperaturen, hall darfor
kupolen oppen i ca 10 minuter efter den har tants.

TRAKOL KAN ATERANVANDAS TILLS DET TAR
SLUT. INNAN DU SKA LAGA MAT IGEN SKA DU SE
TILL ATT RORA OM BLAND KOLET FOR ATT BLI AV
MED LOS ASKA, AVLAGSNA ASKA FRAN ASKLADAN
OCH SEDAN FYLLA PA FIREBOXEN MED ONSKAD
MANGD NYTT TRAKOL. VI REKOMMENDERAR

ATT FIREBOXEN AR HELT FULL MED TRAKOL VID
MATLAGNING VID HOG TEMPERATUR. MAX MANGD
TRAKOL AR 1,36 KG.




GRUNDERNA | ELD

MER LUFT, MER VARME - MINDRE LUFT, MINDRE VARME

Kamado Joes ovre och nedre ventilationssystem fungerar som ett volymreglage for
dina ldgor. Luften fors in genom i det nedre gallret och ut genom det 6vre Oppna
ventilerna att accelerera luftflodet och 'vrida upp’ temperaturen; stang dem for att
sdnka den. Om du vill ha en het eld for att bryna mat, ska bada ventilerna for det
mesta vara 6ppna.

En (&g temperatur for att roka? Ventilerna ska mest vara stiangda.

KONTROLL UPPIFRAN OCH NER

Kamado Joe kan uppna temperaturer som stracker sig frén 105 ° C till 399 ° C.

Det ar lattast att nd och behélla din maltemperatur genom att stalla in den nedre
ventilen forst och sedan justera med hjalp av den 6vre ventilen. Till att bérja med
ska du stanga kupolen och halla den 6vre ventilen éppen tills du &r 10 ° C frén din
maltemperatur. Bérja sedan med att stinga den 6vre ventilen, vénta ett par minuter
och utfor sedan nodvandiga justeringar genom att stanga eller oppna den Gvre
ventilen mer.

LAT ELDEN TA SIG EN STUND

Det storsta misstaget du kan gora ar att ge Kamado Joe for lite tid efter du har tant
trakolet. Du far fantastiska resultat med grillen eftersom de keramiska vaggarna
absorberar, haller kvar och fordelar varmen pd ett helt unikt satt, men det tar tid for
dessa vaggar att absorbera varmen jamnt. Lat grillen std i 20-40 minuter efter du har
tant den for att stabilisera temperaturen innan du borjar grilla. Och forsok att héja
grillens temperatur [&ngsamt. Eftersom de keramiska vaggarna behaller virmen

sd lange ar det mycket enklare att hoja temperaturen ndgot an det &r att sdnka
temperaturen om den blivit for varm.



16 GRUNDERNA ROK

Grundlaggande om rok

Rok ar en smak som inte kan harmas eller fejkas. Den forvandlar de
enklaste kottstycken, tillsdtter komplexitet och gor maltiden vird
att minnas. Eftersom Kamado Joe anvander trakol drivnha kommer
allting du lagar i den dndras nagot av roken, oavsett vilken teknik du
anvander. Den rokta smaken ar den vi alla vill ha.

MED LITE TRA KOMMER DU LANGT

Hemligheten bakom rokning i kamadon &r att komma ihag att mindre
ar mer. Det finns ingen anledning fylla din firebox full med roktra; det
kravs bara nagra bitar att ge smak. Du maste se rok fran grillen for att
maten ska f& smak av den. For mycket roktra kan ge maten en bitter,
syrlig smak.

GLOM VATSKORNA

Kamadons innovativa form och luftcirkulation skapar en fuktig
matlagning miljo som kommer att producera ett mort, smakrikt kott.
Det finns inte nagon anledning att tillsatta en kastrull med vatten eller
vatska under rokprocessen eftersom Kamado Joe inte kraver ndgon
extra fukt for att reglera temperaturen.



GRUNDERNA ROK

ROKNING AR EN KONST, INTE NAGON VETENSKAP

Nar det galler att réka livsmedel finns det inte ndgra stranga regler, utan

bara forslag. Varje beslut - fran tra till rub och roktid drivs av dina smaklokar
och onskemal. Olika traslag ger olika doft och smak eller smakintensitet.
Hogintensitetstraslag, som hickory och prosopis, tillfor en naturlig smak till
notkott, medan frukttrad med lagre intensitet tar fram det séta i griskottet. Vissa
foredrar en kraftfull smak medan andra tycker battre om lite latt roksmak - du
kommer att upptacka din egen smak allt eftersom, men det ar bast att borja
forsiktigt och fortsatta att lagga till mer.

LJUSINTENSITET

LAT DINA GNSKEMAL OCH DIN
i ERFARENHET VAGLEDA DIG NAR DU

Korsbar LAGGER | ROKTRA I DIN FIREBOX,
MEN HAR HAR DU EN SNABB
GENOMGANG OM HUR DU KAN

Persika BORJA: 1 BIT TRA FGR FAGEL OCH
FISK (EFTERSOM DE ABSORBERAR
ROK SNABBARE AN NGTKOTT OCH

y FLASK); 2-4 BITAR FOR KOTTBITAR

Apple SOM VAGER MER AN 2,7 KG (T.EX.
RUMPA, BRINGA, REVBEN).
TILLSATT MER EFTER SMAK.

Lonn

Pekan

Ek

Hickory

Prosopis

HOG INTENSITET
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Grundlaggande om avstand

HITTA DIN SWEETSPOT

Kanske minns du din forsta lektion om eld, varme och avstand

fran din barndom. Kanske var du pa jakt pa en perfekta gyllenbrun
marshmallow nar du hall den hdgt dver brasan. Kanske ville du ha den
knaprig utanpa och flyttade den in och ut ur lagorna. Oavsett hur du
ville ha din marshmallow, sé géller samma lardomar om avstand till
ldgorna aven for kamadon.

Om du vill f& bra farg och char, kommer du vanligtvis laga din mat néra
direkt varme. Ett grillgaller over direkt varme ger en otrolig smak till
maten. Vill du laga mat som hamburgare och biffar vid en extremt hog
temperatur, lagar du den direkt dver kol. Vill du hellre ha en stabil eld
och smakrik rok for att trolla fram smaker i bringa, brod eller revben,
placerar du din mat langre bort for att dra nytta av indirekt varme.



PERFEKTION PA TVA SATT
Ibland vill du kanske laga mat pa tva olika satt. Kanske séker du den
perfekta brynta biffen, men ocksa vill rosta dina gronsaker ldngsamt.

Varmedeflektorn tacker ldgan helt for att skapa perfekt indirekt varme
vid bakning, rékning och rostning. Denna metod omvandlar din Joe Jr.
fran en grill till en koleldad ugn - vilket innebar att allt du kan laga i
ugnen inomhus dven kan tillagas pa Kamado Joe.

Utan varmedeflektorn grillar du over dppen eld. Du kan justera
temperaturen efter behov fér att uppratthalla en stadig ldga och
oovertraffad smak, oavsett om du grillar hamburgare eller anvander
annu hogre varme for att perfekt bryna biffar eller flaskkotletter.



GRILLNING
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TEKNIK GRILLNING

Att grilla

SA HAR GRILLAR DU

Grillning ar perfekt for snabba, goda och forutsagbara resultat.
Anvander du trikol av hog kvalitet kommer du att fa en
konsekvent l&ga och odvertraffad smak pa allt du grillar,

frén hamburgare till majskolvar.

1. Toppa eller fyll fireboxen helt med trikol. Tand trikolen pa 1-2 stillen
for att gora att din grill virms upp sa snabbt som majligt.

2. Montera matlagningsgallret. Lat kupolen vara 6ppen i ca 10 minuter,
stang sedan den.

3. Hall de nedre och 6vre ventilerna helt ppna tills Kamado Joe natt
maltemperaturen for grillning, 205-315 ° C. Sting sedan den 6vre ventilen
halvvigs for att behalla virmen, justera vid behov.

4. Tappa ut luft ur grillen varje gang du lyfter pa kupolen for att forhindra
farlig baktiandning - en vag av vit, het 3nga orsakad av en plotslig tillforsel
av syre. Oppna kupolen delvis till 5-8cm i ca 5 sekunder for att virmen ska
kunna komma ut.

5. Nar grillen ar tillrackligt varmt kan du ldgga mat pa gallret och vinda
vid behov. Anvind tang, inte en gaffel nir du vinder pa mat for att
forhindra stank.



TEKNIK

Grillade cheddarburgare

GRILLNING

Forberedelse: 30-60 min. | Tillagning: 15-20 min.

1 Forvarm din Kamado Joe-grill till 205-230 ° C.

2 Blanda ingredienserna till sdsen i en liten skal
och stall at sidan.

3 Blanda ihop kottfars med grill- och Glsasen i
en storre skal. Dela upp blandningen i fyra lika
delar och forma till hamburgare. Stro salt och
peppar pa bada sidorna och stall at sidan.

4 Hall lite olivolja over lokskivorna och léagg pa
grillen.

5 Lagg hamburgarna pa grillen och grilla i 3-4
minuter.

6 Vand pa hamburgarna och placera en lokskiva
och en skiva ost pa varje hamburgare. Fortsatt att
grilla tills hamburgare ar tillrackligt genomkokta.

7 Forbered hamburgerbroden genom tillsatta
grillsas pa vardera sidan med lite sallad och
tomat. Lagg upp din burgare och njut av den!

INGREDIENSER

4 portioner

0,57 kg malen chuck
(80/20)

1 vidalialok, skivad

4 skivor stark cheddarost

4 tomatklyftor

Sallad

Grillsas, olivolja,

salt och peppar efter smak

4 hamburgerbrod

Sas:
" kopp grillsas
i kopp ol

21
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TEKNIK BRYNING

Att bryna

SA HAR BRYNER DU

Bryning skapar den otroliga farg och smak som kommer i tankarna
nar man tanker sig saftig biff eller eldgrillade pilgrimsmusslor. Timing
ar nyckeln till att bemastra denna teknik med hdg varme. Kamado Joe
maste kunna na ratt temperatur (260-400 © C) for bryning, s& se till att
du ténder grillen i god tid. Vid sddana héga temperaturer kommer det
inte ta l&ng tid att bryna maten. Malet ar att behdlla smaken och skapa
en rik, brun yta utan att branna maten.

1. En timme innan du ska bryna, ska du fylla fireboxen med nytt trakol. Tand trakolen
pa 1-2 stillen for att gora att din grill virms upp sa snabbt

som méojligt. Montera gallret. Lat kupolen st dppen i ca 10 minuter och sténg den
nar kolen bérjar gloda.

2. Oppna de nedre och 6vre ventilera helt tills grillen nar 260 ° C eller mer. Stéing
sedan den dvre ventilen ndgot for att behalla virmen.

3. Tappa ut luft ur grillen varje gang du lyfter pa kupolen for att férhindra farlig
baktindning - en vag av vit, het 8nga orsakad av en plétslig tillforsel av

syre. Oppna kupolen delvis till 5-8cm i ca 5 sekunder for att virmen ska kunna
komma ut.

4. Nar grillen 3r tillridckligt varm kan du ligga mat pa gallret dver ligorna.
Anvind tang, inte en gaffel nir du vinder pa mat for att forhindra stank.



TEKNIK BRYNING

Strimlade 'dry-rub’ New York-biffar

Forberedelse: 30-60 min. | Tillagning: 10 min.

1 Forvarm din Kamado Joe-grill. Placera grillgallret
direkt ovanfor dina glodande kol. Placera en
varmedeflektor pa motsatta sida med ett grillgaller
over. Varm upp grillen till 260 ° C.

2 Blanda ‘dry rub’-ingredienserna val och stall at
sidan medan grillen varms upp.

3 Smalt det skirade eller osaltade smoret. Vand de
kalla biffarna i smalt smor, sa du far smor pa bada
sidorna av kottet. Stro rikligt med ‘dry rub’ pa bada
sidor av biffarna. Lat biffarna ligga kvar pa banken
medan grillen fortsatter att varmas upp.

4 Nar grillen ar uppvarm lagger du biffarna direkt pa
grillgallret eller i grillpannan i 2 minuter for att ska bli
fina och brynta. Vand pa biffarna och bryn i ytterligare
2 minuter.

5 Avldgsna forsiktigt grillgallret och montera
varmedeflektorn. Satt tillbaka grillgallret och fortsatt
att grilla efter smak.

INGREDIENSER

4 portioner

4 strimlade New York-biffar

2,5 till 5em tjocka

4 msk smalt

skirat smor (eller vanligt osaltat
smér)

Dry Rub:

1 msk havssalt

1 tsk krossat
svartpeppar

Y2 tsk paprikapulver
Y2 tsk vitloksgranulat
Y2 tsk finmalet

kaffe

Y tsk malen
cayennepeppar
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TEKNIK BAKNING

Att baka

SA HAR BAKAR DU

Kamado Joe ar mer en bara en grill och kan @ven anvandas som
en koleldad ugn med en enda enkel konfigurering. De keramiska
vaggarna haller varmen och cirkelformen framjar en dverlagsen
luftcirkulation, vilket skapar ett perfekt forhallande for bakning.
Du kan baka allt som du bakar i en ugn inomhus, fran vedeldade
pizzor till gammaldags barpajer och farskt, hembakat brod. OBS:
for att baka pizza, maste du hoja temperaturen mer &n typiska
bakningstemperaturer (150-230 ° C] till 260 ° C eller mer.

1. Toppa eller fyll fireboxen helt med trékol. Tand Trakolet. Montera
viarmedeflektorplatarna; ldgg sedan en pizzasten eller grillgallret ovanpa. Lat
kupolen vara oppen i ca 10 minuter, stang sedan den.

2. Hall de nedre och dvre ventilerna halvviigs oppna tills Kamado Joe niarmar
sig 150-230 ° C. Borja sedan efter behov att stianga ventilerna for att stabilisera
kamadon vid maltemperaturen. Bakar du pizza ska du dka varmen till 260 ° C eller
mer.

3. Tappa ut luft ur grillen varje gang du lyfter pa kupolen for att forhindra farlig
baktindning. Oppna kupolen delvis till 5-8cm i ca 5 sekunder for att virmen ska
kunna komma ut.

4. Nar grillen ar tillrackligt varm kan du borja baka. Anvand toppventilen for att
finjustera temperaturen vid behov.



Pizza

TEKNIK

BAKNING

Forberedelse: 90-120 min.

1 Blanda vatten, olivolja, socker och jast i skalen
till en matberedare. L3t sta i 10-15 minuter tills det
borjar bubbla.

2 Rorimjol och salt och blanda med degkrok i ca
5-6 minuter. Ligg ner degen i en oljad skal och rulla
bollen s3 att den ticks med oljan. Tack dver skalen
med plastfolie och (at sta varmt i 60-90 minuter tills
degen blivit dubbelt sa stor.

3 Under tiden tander du och varmer upp din Kamado
Joe grill till 260 ° C med varmedeflektorn monterad
och en pizzasten i det hogsta l&get pa stallet till Divide
& Conquer® flexibla matlagningssystem.

4 Efter degen har jasts, delar du upp den i tva lika
stora delar. Kavla ut varje degboll i en stor, tunn cirkel
pa en val mjolad yta. Stré majsmjol pa pizzaspaden
och overfor degen till spaden. Nagga hela degen med
en gaffel for att forhindra bubblor. Pensla degen med
olivolja och sprid ut ett jamnt och tunt lager pizzasas.
Lagg pa 6nskade pizzapaldgg.

5 Overfdr pizzan till pizzastenen i Kamado Joe-
grillen. Stang kupolen och grilla i 7-10 minuter. Tappa
ut luft ur grillen innan du helt lyfter pa kupolen vid
dessa temperaturer. Ta ur pizzan med en pizzaspade
och at svalna innan du skar upp den.

| Tillagning: 10 min. | Yta: Keramisk pizzasten

INGREDIENSER

4-6 portioner (2 pizzor)
Pizzadeg:

1 kopp ljummet vatten

. kopp extra virgin olivolja
1 tsk socker

1 paket snabbjast

3 koppar vitt mjol

1 tsk salt

Ytterligare ingredienser:
Majsmjal for att mjola
pizzaspaden

Extra virgin olivolja for
att pensla ovansidan av
pizzadegen

Pizzasas

Valfria pizzapaldgg
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ROSTNING
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TEKNIK ROSTNING

Att rosta

SA HAR ROSTAR DU

Rostning gér det saftigt och mért pd insidan, knaprigt och smakrikt
pé utsidan. Denna teknik fungerar perfekt med stérre kottbitar,
exempelvis en hel kyckling eller flaskkarré, eller med gronsaker.
Medeltemperaturen (150-230 ° C] tillampar (&ngsam, indirekt varme
som gor maten mor och ger den en vedeldad smak, samtidigt som
den levererar tillrackligt med varme for att skapa en knaprig skorpa
eller yta. Och om du vill experimentera med saltlosningar eller rub, ar
rostning ett bra satt att gora det.

1. Toppa eller fyll fireboxen helt med trakol. Tand Trakolet.

2. Montera virmedeflektorplattan; ligg sedan grillgallret ovanpa. Lat kupolen vara
oppen i ca 10 minuter, stiang sedan den.

3. Hall de nedre och dvre ventilerna halvvigs oppna tills Kamado Joe bérjar nd
maltemperaturen for rostning, 150-230 ° C. Bérja sedan efter behov att stinga
ventilerna for att stabilisera Kamado Joe vid maltemperaturen.

4. Nar grillen ar tillrackligt varm kan du borja rosta.

5. Tappa ut luft ur grillen varje gang du lyfter pa kupolen for att forhindra farlig
baktindning. Oppna kupolen delvis till 5-8cm i ca 5 sekunder for att virmen ska
kunna komma ut.



Rostad kyckling

TEKNIK ROSTNING 27

Forberedelse: 30-60 min. | Tillagning: 60-90 min. Yta: Sta

1 Gnid in hela kycklingen med olivolja.

2 Ror ihop salt, peppar, timjan och kummin och vand
kycklingen i rikligt med kryddor.

3 Léagg kycklingen pa grillen, brostsidan nedat, och
grillai 1till 1 2 timme tills temperaturen pa den
tjockaste delen av brostet nar 70 ° C.

4 Avlagsna kycklingen fran grillen, tack lost med
aluminiumfolie och lat std i 15 minuter

innan du serverar den, eller tills den

inre temperaturen har natt 75 ° C.

L- eller gjutjdrnsgaller

INGREDIENSER

1 hel kyckling, 1,8 till 2,7 kg,
avskoljd, torkad med papper alla
inalvor borttagna

"4 kopp extra virgin olivolja

1 msk salt

1 tsk svartpeppar

1 tsk torkad timjan

1 tsk kummin
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TEKNIK ROKNING

Att roka

SA HAR ROKER DU

Rékning ar langsam matlagning vi lag temperatur nar den &r som
bast. Kamadons unika utformning haller kottet fuktigt medan varmen
varsamt bryter ner kollagen - samtidigt som det far en djup, rokig
smak. Naturligtvis ar kott inte det enda du kan roka. Aven fisk, notter
och gronsaker gynnas av den komplexa smaken av trarok.

1. Fyll fireboxen med nytt trakol. Tand trakolet.

2.Ligg i ett par bitar av roktré (1-6, beroende pa vad du ska laga till).

3. Montera virmedeflektorn och grillgallret. Lat kupolen vara 6ppenica 10
minuter, stang sedan den.

4. Oppna de nedre ventilerna bara ca 2 tum, sting den 6vre ventilen helt och 6ppna
toppventilen tills Kamado Joe nar ritt temperatur for rokning, 105-135 ° C. Justera
genom att oppna eller stanga toppventilen, och om temperaturen fortfarande ar for
hdg, stanger du den nedre ventilen ytterligare 6,4-12,7mm.

5. Viinta pa att den tjocka, vita roken skingras innan du gar vidare. Nir Kamado Joe
har natt ritt temperatur, ligger du maten pa gallret och sténger kupolen.

6. Tappa ut luft ur grillen varje gang du lyfter pa kupolen for att férhindra farlig
baktandning. Oppna kupolen delvis till 5-8cm i ca 5 sekunder for att virmen ska
kunna komma ut.
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Rokt grillad pulled pork

Forberedelse: 30-60 min. | Tillagning:8-10timmar.| Yta: Stal- eller gjutjirnsgaller

1 Varm upp Kamado Joe-grillen till 120 ° C med 2 INGREDIENSER

eller 3 bitar hickory roktra i fireboxen. Konfigurera 2,7-3,2kg flaskkarré pa benet
Divide & Conquer® flexibla matlagningssystem for Dry Rub:

rokning genom att placera varmedeflektorerna i det Pl

lagsta ldget och grillgallret i det hogsta ldget. Vi kopp socker

2 Skolj av och torka flaskkarrén med lite papper. 1 msk paprikapulver

Ror ihop dry rub-ingredienserna och stryk pa rikligt
pa kottets alla sidor. Lat sta vid rumstemperatur pa 2tsk okpulver
banken medan grillen varms upp. 1 tsk vitlokspulver

1 msk svartpeppar

3 Lagg kottet pa mitten av grillen.

Fortsatt att grilla tills den inre temperaturen i

mitten av kottet uppgar till 95 ° C. | genomsnitt
kommer det att ta 1,5 timmar per halvkilo. Nar den inre
temperaturen uppgar till 95 ° C ska du avldgsna kottet
fran grillen. Lat kottet sta utan lock pa banken i 10-15
minuter. SIa in kottet tva ganger i aluminiumfolie, ldgg
ner det i en tom kylvaska i minst en timme men hogst
5 timmar.

4 Avlagsna kottet fran foliet. Dra ur benet ur kottet.
Strimla kottet med gafflar och servera!
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Sakerhetsinformation

GANGJARN

Forsok inte att ta isdr gangjarnet pa grillen utan ratt verktyg. Om du
behdver ta isar gangjarnet for att byta ut den keramiska kupolen eller
basen, ska du kontakta Kamado Joe for att fa tag i ratt verktyg som
sdkert kan fasta gangjarnet i stangt lage for demontering.

Om du ska lyfta kamadon med gangjarnet, ska du halla i gangjarnet
nara monteringspunkten och / eller banden, aldrig langst ner.

PACKNING

Sjalvrengoring med en naturlig varmecykel rekommenderas. Anvand
inte kemikaliebaserade rengoringsmedel pa packningen. Om det

ar absolut nodvandigt, ska du forsiktigt torka bort eventuella spill
eller fukt. Gnugga eller skrapa inte packningen vid rengéring. Om du
gnuggar for mycket kan det orsaka slitage.
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Rengoring och skotsel

Din Kamado Joe-grill &r tillverkad av material av hog kvalitet och krav
skotsel och underhall blir minimala. Det bista sattet att skydda din
Kamado Joe fran vader och vind dr med ett grillskydd.

SJALVRENGORING

1 Tillsatt trakol och tand det.

2 Montera tillbehérsstallet och placera varmedeflektorn pé
tillbehorsstallet.

3 Oppna dvre och nedre luftventiler helt och (3t temperaturen inuti
grillen stiga till 315 ° C medan

kupolen ar stangd.

4 Hall temperaturen vid cirka 315 ° C i 15-20 minuter.

5 Stang den nedre ventilera helt och vanta i ytterligare 15-20 minuter
innan du stanger den ovre ventilen.

Denna process kommer att branna bort odnskade rester inuti grillen. Nar
du ska laga mat ndsta gang ska du borsta av grillgallret med en vanlig
grillborste. Anvand en mjuk borste pa keramikytan for att avlagsna
eventuella rester. Varmedeflektorplattorna kommer aven de vara fria
fran branda rester efter processen har slutforts. Borsta avdem med

en mjuk borste efter rengéring. Om varmedeflektorn blir smutsig vid
normal anvandning, ska du vanda den smutsiga sidan nedat nar du ska
laga mat nasta gang for att varmen fran elden ska kunna automatiskt
rengora den smutsiga sidan.

En eller tvd gdnger om aret, bor du utfora en mer noggrann rengéring
av grillens insida. Avlagsna de inre delarna och ta bort eventuell aska
eller skrap som fastnat mellan grillens stomme och de inre delarna.
Anvand en plastborste for att rengéra den keramiska insidan och
plocka upp eller dammsug skrap i botten av grillen innan du satter
tillbaka de

inre delarna.
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REGISTRERING AV GARANTIN

Byggd for att halla livet ut.

Begrénsad livstidsgaranti pa keramiska delar

Kamado Joe garanterar att alla keramiska delar som anvands i denna
Kamado Joe grill &r fria fran defekter i material och utforande sa lénge
som den ursprungliga kdparen dger grillen.

5 ars garanti pa metalldelar

Kamado Joe garanterar att alla metall- och gjutgarnsdelar som
anvands i denna Kamado Joe grill &r fria fran defekter i material och
utforande i fem ar.

3 ars garanti pa virmedeflektorn

Kamado Joe garanterar att varmedeflektorns kermikplatta som
anvands i Joe Jr.-grillen &r fria fran defekter i material och utférande
i tre ar.

1-3rs garanti pa termometer och packningar

Kamado Joe garanterar att termometern och packningarna som
anvands i denna Kamado Joe grill &r fria fran defekter i material och
utforande i ett ar.

Nar borjar garantin galla?

Garantin borjar galla vid det ursprungliga inkdpsdatumet och omfattar
endast den ursprungliga koparen. For att garantin ska galla maste du
registrera din grill. Om defekter i material eller utforande uppstar vid
normal anvandning och underhall under garantiperioden, kommer
Kamado Joe kommer efter eget val, byta ut eller reparera den defekta
komponenten utan kostnad for sjalva komponenten. Denna garanti
omfattar inte arbetskostnader eller eventuella ytterligare kostnader
som uppstar i samband med service, reparation eller anvandning av
grillen. Kamado Joe betalar alla fraktkostnader for garantidelar.



REGISTRERING AV GARANTIN

Finns det ndgot som inte omfattas?

Denna garanti omfattar inte skador som orsakas av missbruk eller anvandning av
produkten fér andra andamal &n den &r avsedd for, skador som orsakas av felaktig
anvandning, montering, underhall eller installation, skador som orsakas av olyckor
eller naturkatastrofer, skador som orsakas av icke-standardtillbehor eller andringar
samt transportskador. Denna garanti omfattar inte normalt slitage under anvandning
av produkten (t.ex. repor, bucklor, hack eller flagor] eller férandringar i grillens
utseende som inte paverkar prestandan.

Denna begransade garanti ar exklusiv och ersatter alla andra garantier, skriftliga
eller muntliga, uttryckligen eller underforstadda, inklusive men inte begransade

till garantier om séljbarhet eller l&mplighet for ett visst andamal. Varaktigheten av
underforstadda garantier, inklusive eventuella underforstadda garantier pa saljbarhet
eller ldmplighet for ett visst syfte begransas uttryckligen till garantiperiodens
varaktighet for den aktuella komponenten. Vissa stater tillater inte begransningar

av hur ldnge den underforstadda garantin ska galla, och darfor ar det inte sékert att
ovanstdende begrénsning galler dig.

Koparens exklusiva gottgdrelse for brott mot denna begransade garanti eller
underforstadda garantier begrénsas till ersattning av produkten. | varje fall ska
Kamado Joe inte hallas ansvariga for sarskilda, oférutsedda eller foljdskador. *Vissa
jurisdiktioner tillater inte uteslutning eller begrénsning av oférutsedda skador eller
foljdskador, darfor kan det hdnda att ovanstaende begransning inte galler dig.

Vad kan upphava garantin?

Om en Kamado Joe-produkt kops fran en obehdrig aterforsaljare ogiltigforklarar

det garantin. En obehdrig aterforsaljare definieras som, men &r inte begréansad till
rabattklubbar, stora butikskedjor eller nagon aterforsaljare som inte uttryckligen har
beviljats tillstand att sélja Kamado Joe-produkter av Kamado Joe.

Besok kamadojoe.com for ytterligare information om garanti och service.
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Snabbstartguide

KOM IGANG

1 Lagg trakol i fireboxen och tand med hjalp av en eller tva brastandare.
2 Lamna kupolen oppen i 10 minuter medan den nedre ventilen ocksa ar
helt 6ppen.

3 Stang kupolen.

4 Borja sedan med att stanga den dvre och lagre ventilen nar kupolens
temperaturen ar mindre an 10 ° C fran din maltemeperatur.

HALL TEMPERATUREN

For att sanka temperaturen, minskar du luftflodet genom grillen
genom att stanga ventilerna. Om du vill hoja temperaturen, dppnar

du ventilerna. Justering av ventilerna ar inte omedelbar, utan det tar
10-15 minuter for en justering att trada i kraft. Eftersom din keramiska
Kamado Joe haller virmen sa effektivt, kan det ta en stund att varma
upp den helt. Lat grillen st& i 20-40 minuter eller upp till en timme for
att stabilisera temperaturen innan du bérjar grilla.

LAT SVALNA

1 Nar du har anvant klart grillen ska du stdnga den nedre ventilen helt.
2 Efter temperaturen sjunker under 205 ° C, ska du stanga den 6vre
ventilen nastan helt, men l@amna ett liten 6ppning.

3 Tack inte dver grillen férran kupolen ar kall nar du ror vid den.

FOR ATT SANKA TEMPERATUREN, STANGER DU VENTILERNA.
FOR ATT HOJA TEMPERATUREN, OPPNAR DU VENTILERNA.




SNABB TEMPERATURGUIDE
Ungefarliga temperaturer for olika matlagningstekniker.

GRILLNING 205 -315°C

BRYNING 260 -400°C
BAKNING 150 -400°C
ROSTNING 150 -230°C

ROKNING 105 -135°C

VAR FORSIKTIG

LUFTA
Vid tillagning dver 175 ° C, ska du férsiktigt 6ppna grillen (eller tappa ut luft ur
grillen) varje gang du lyfter pa kupolen fér att forhindra bakténdning.

VATSKOR
Spill inte vatska inuti eller pa grillen nar den &r het.

SIDOHYLLOR
Stall inte heta objekt pa sidohyllorna.

GNISTOR
Var medveten om gnistor och glod nar du anvander grillen pa ett tradack.

UNDER ANVANDNING
Lamna aldrig grillen obevakad nar grillkupolen oppen.




Kom igang. Koppla av.

Tack for att du valde Kamado Joe! Vi ar dverlyckliga att valkomna dig
till var standigt vaxande skara Kamado-kockar. Vi ar 6vertygade om
att vi har skapat den finaste kamado-grillen i varlden, och vi vill att
aven du ska tycka det. Tveka inte att kontakta vart team med fragor,
funderingar eller kommentarer, vi vill garna hjalpa till.

DU KAN NA 0SS PA FOLJANDE SATT:
ONLINE, PA KAMADOJOE.COM

PER TELEFON:

US.A. (877) 215-6299

STORBRITANNIEN 4420 80363201

EU 003147799920

VIA E-POST:

U.S.A. CONTACT@KAMADOJOE.COM
STORBRITANNIEN SERVICE.UK@KAMADOJOE.COM

EU SERVICE.EUROPE@KAMADOJOE.COM

Fér manga av oss har matlagning med kamadon blivit en passion.

Den innebar mer &n bara matlagning, den &r ett satt att umgas med
de vi alskar, prova nya smaker och fa kontakt med méanniskor éver hela
varlden. Mdjligheterna att utforska och experimentera - med tekniker,
recept, lektioner - &r nastan oandliga. Vi hoppas att du har roligt pa
resan!
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SAMLA ER

Den har bruksanvisningen kommer att forse dig med den grundlaggande kunskap
som kravs for fantastiska matratter, men vi vill garna att du foljer oss och andra
kamadofans pa natet och sociala medier fér att ta del av otroligt ménga recept, tips,
tekniker, idéer och, ja, att du visar upp dina fardigheter.

Om du vill l3ra dig grunderna eller battra pa din teknik, ar Kamado Joes YouTube-
kanal det basta sattet att gora det. Om du vill diskutera fordelarna med olika sorters
roktra, kommer du verkligen att hitta likasinnade pa vart forum. Om du bara vill njuta
av evig matlagning i kamadon, kan du kolla in vara sociala mediekanaler och tagga
dina egna inlagg med #kamadojoe.

Vi ser verkligen fram emot vad du kommer att laga! Ha kul och kom igang.









KOM IGANG.

KOPPLA AV.

KAMADOJOE.COM
U.S.A. | CONTACT@KAMADOJOE.COM | (877)215-6299

STORBRITANNIEN | SERVICE.UK@KAMADOJOE.COM | 44 20 8049 7450

EU | SERVICE.EUROPE@KAMADOJOE.COM | +31 20299 7500
+49 251 4474509

9804190056 190805-SPS



