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LUE KAYTTOOHJEET JA VAROITUKSET HUOLELLISESTI ENNEN KUIN OTAT TUOTTEEN KAYTTOON.
SAILYTA OHJE MYOHEMPAA KAYTTOA VARTEN.

Onnittelut Black Flame tuotteen valinnasta. Black Flame grillit, tulisijat ja muut grillaustuotteet soveltuvat kaikille grillauk-
sesta, tulesta ja itse tehdysta ruoasta nauttivien kayttoon. Alati kasvavasta valikoimasta |6ydat kattavasti pohjoismaiseen
makuun ja vaatimustasoon soveltuvia tuotteita grillaukseen ja ruoanlaittoon.

Tuotetiedot:

«  Grillin koko: 40 x 57 x 96 cm.

+ Grillausalan halkaisija: n. 33 cm.

« Grillauskorkeus: n. 73 cm.

« Lammonkesto: n. 1000 °C

« Materiaalit: valurauta, mullite-savi, ruostumaton teras, bambu.
« Paino: n. 35,0 kg.

VAROITUKSET

+ Grillia ei saa kayttaa sisatiloissa.

« Ald kayta grillia suljetussa ja/tai asuttavassa tilassa, kuten talossa, teltassa, asuntovaunussa,
matkailuautossa tai veneessa. Hengenvaara - hakamyrkytyksen riski.

+ Aseta grilli ulos tasaiselle palamattomalle ja lammdnkestavalle alustalle ennen kayttoa.

+ Pida lapset ja lemmikkielaimet poissa grillin laheisyydesta.

« Pida huoli riittavista suojaetaisyyksista syttyviin kohteisiin. Suojaetaisyys ylospdin 2 metria,
suojaetaisyys sivuttain 2 metria kaikkiin suuntiin.

« Ald kayta bensiinia tai spriitd sytyttdmiseen tai liekkien kohentamiseen.
Kayta vain standardin EN 1860-3 mukaisia sytykkeita.

« Ald sytytd sammunutta tulta sytytysnesteelld, silla grilli voi olla vield kuuma, ja sytytysnesteen lisddminen voi
aiheuttaa akkindisen leimahtamisen.

+ Kayta suojakasineita tai -kintaita kun kosketat kaytossa olevan grillin osia.

+  Grilli kuumenee kaytossa. Grillia ei saa siirtaa kayton aikana.

+ Grillin ollessa kaytossa avaa kansi hitaasti. Kannen liilan nopea avaaminen saattaa aiheuttaa leimahdusvaaran.

+  Grilli on valmis ruoanlaittoon vasta, kun polttoaine on tuhkan peitossa.

« Varmista etta grilli on taysin jadhtynyt ennen tuhkan poistamista.

+ Peita grilli suojalla tai siirra se sdiloon vasta kun olet varmistunut, etta grilli on tdysin sammunut ja jaghtynyt.
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KAYTTOON LIITTYVAT HUOMAUTUKSET

« Grillissa suositellaan ensisijaisesti kaytettavaksi polttoaineena laadukkaita grillihiilia.

+ Pida huoli grillin saannollisesta puhdistuksesta seka tarpeenmukaisesta huollosta.
N&in pidennat tuotteen kayttoikaa ja pidat myos huolta, etta grilli on aina turvallinen kayttaa.

« Tarkea muistaa! Grillin ollessa kaytossa avaa kansi hitaasti. Kannen lilan nopea avaaminen saattaa
aiheuttaa leimahdusvaaran.

« Mikali grillia kaytetaan talvella, on se sailytettava niin, etteivat kannen tiivisteet paase jaatymaan.
Kannen avaaminen, kun tiivisteet ovat jaassa, saattaa rikkoa tai irrottaa tiivisteet.

« Kayta grillia vain, kun kannen tiivisteet ovat ehjat ja kunnolla paikoillaan.
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Takuu

Talla grillilla on 24 kuukauden takuu, joka on voimassa tuotteen ostopaivasta alkaen.

Black Flame tuotteet on valmistettu huolellisesti noudattaen maariteltyja laatukriteereja. Mikali kuitenkin kohtaat ongelman
tai virheen tuotteessa, ota yhteytta jalleenmyyjaan takuuajan ollessa viela voimassa.

Tuotteen takuu koskee selvia valmistus- ja materiaalivirheita. Takuunalaisiksi vioiksi ei lasketa normaalista kulumisesta
aiheutuvia vikoja, tuotteen tai sen osien ruostumista tai grillausritiloihin liittyvia vikoja. Keraamisten grillien pintojen lasittee-
seen muodostuu normaalissa kaytossa halkeamia, eika niita lasketa takuunalaiseksi viaksi, vaan grillin luonnolliseksi omi-
naisuudeksi. Halkeamat johtuvat keraamisen materiaalin ja pinnan lasituksen toisistaan poikkeavista lampé6laajenemisomi-
naisuuksista, ja niitd saattaa muodostua lasitteeseen jo grillin valmistusprosessissa.

Takuu myos raukeaa, mikali tuote on koottu kayttoohjeiden vastaisesti tai sen kaytossa, huollossa ja sailytyksessa ei ole
noudatettu riittavaa huolellisuutta. Takuu on voimassa vain tuotteen ollessa normaalissa kotitalouskaytossa. Kaupallisessa
kaytossa kaytettyna takuu raukeaa.

Esita ostokuitti tai muu todiste ostopaivasta, mikali joudut olemaan takuuasioissa yhteydessa jalleenmyyjaan tai maahantuo-
jaan.

Kayttoohje
YLEISTA TIETOA RUOAN VALMISTAMISESTA KAMADO-GRILLILLA

Kamado-grillit ovat erittdin monipuolisia, ja voit valmistaa niilla lukuisia erityyppisia ruokia. Kamadon avulla voit grillata te-
hokkaasti suoralla tai lisdvarusteiden avulla epasuoralla ammolla, hauduttaa hitaasti matalissa lampétiloissa, paistaa pizzaa,
valmistaa leipaa tai valmistaa muita paistettavia ruokia tai uuniruokia. Kamado-grillit soveltuvat erinomaisesti myos savus-
tuskayttoon, lisda vain savustuslastuja kuumien hiilten joukkoon muodostaaksesi maukkaan savuaromin kypsennettavaan
ruokaan.

Paksun keraamisen materiaalin ansiosta kamado-grillit varaavat lampoa erinomaisesti, mika tekee korkeiden lampétilojen
yllapidosta helppoa. Grillin alaosassa seka ylaosassa sijaitsevien venttiilien avulla grillin sisdisen ilmankierron ja lampdtilan
saately on helppoa kunkin kayttotarkoituksen mukaan.

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

Ennen kuin grilli otetaan sdannolliseen kayttdon, on sille tehtava ensilammitys rajoitetulla lampatilalla. Mikali grilli lam-
mitetaan lilan kuumaksi suoraan ensimmaisella kayttokerralla saattaa grilli tai grilliin kuuluva tiiviste vahingoittua.

Avaa grillin ala- ja ylaventtiilit reilusti ja aseta hiiliritilalle n. kourallinen grillihiilia. Sytyta hiilet sytytyspaloja apuna kayttaen.
Al3 kayta liikaa hiilia valttadksesi grillin ylikuumentumisen. Hiilten sytyttyd kunnolla sulje sek ala- ettd ylaventtiilit ldhes kiin-
ni, jattaen kuitenkin pienen ilmaraon molempiin. Anna hiilten palaa grillissa loppuun, kunnes ne sammuvat itsekseen. Hiilten
paloaika riippuu kaytettavien hiilten maarasta ja laadusta, mutta kestaa tyypillisesti n. 1,5-2,5 tuntia.

Kun hiilet ovat palaneet loppuun ja grilli on jadhtynyt kokonaan tarkasta ja kirista tarvittaessa kaikki grilliin ja sen jalustaan
kuuluvat ruuvit. Etenkin grillin kannen yhteydessa olevat osat saattavat ensimmaisella kaytolla loystya lampdlaajenemisen
vaikutuksesta.

Ensilammityksen jalkeen grilli on valmis kaytettavaksi normaalisti.

SYTYTYS

A) Varmistu ettd grilli on asetettu tukevasti jalustalleen palamattomalle alustalle,
ja turvaetaisyyksista syttyviin materiaaleihin on huolehdittu.

B) Aseta grillin tulipesa vahintaan puolilleen grillihiilig, ja hiilten sekaan osittain hiilten peittoon 1-3 sytytyspalaa. Ald
sytyta nestemaisten sytytysaineiden avulla.

C) Avaa ensin grillin alaosan ilmaventtiili, ja sytytd timan jalkeen sytytyspalat kayttden pitkaa takkasytytinta tai pitkia tu-
litikkuja. Jata grillin kansi auki alkuvaiheessa, jotta hiilet syttyvat kunnolla. Olosuhteiden vaatiessa voit sulkea kannen,
mutta huomioi talloin, ettd myos ylaosan ilmaventtiili on avattava taysin.
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D) Anna hiilten syttya n. 10-15 minuutin ajan. Timan jalkeen voit sulkea kannen, ja saataa grillin limpatilaa yla- ja
alaventtiilin avulla. Kayta aina kuumuudelta suojaavia kasineita koskiessasi ilmaventtiileihin.

E) Anna hiilloksen kuumentua kokonaisuudessaan ainakin n. 30 minuuttia ennen grillauksen aloittamista.

GRILLIN KAYTTO JA SAADOT

+ Al3 kddntele tai kohenna grillissa palavia hiilia.

« Grillaa ruokaa aina niin, etta grillin kansi on kiinni.

«  Grillin kuumuutta ja hiilten palamista sdadetaan yla- ja alaventtiilien avulla. Mitd enemman venttiileita avataan,
sitd enemman happea hiilet saavat palamiseen, ja sita kuumemmaksi grillin lampdtila nousee.

« Alaventtiilissa on numeroasteikko tarkkaan lampatilan saatéon. Huomioi ja opettele usein kayttamasi asetukset
helpottaaksesi tasaisen lampotilan hakemista.

« Venttiileja ei suositella pidettavan taysin auki alkulammityksen jalkeen, silla grillin lampdtila nousee talloin helposti
lilan kuumaksi grillaukseen. Lamp6a varaavan keraamisen materiaalin vuoksi kamado-grillin lampdtilaa on
helpompi nostaa tarvittaessa, kuin laskea grillin paastya kuumenemaan liiaksi.

« Alda my6skaan sulje venttiileja taysin. Talldin grilli sammuu, ja alkaa viilentya. Valmistettaessa ruokaa pitkaan
matalassa lampdtilassa seka yla- etta alaventtiilit saavat olla [ahes kiinni, mutta kuitenkin raollaan, jotta grilli ei
paase tukehtumaan.

« Kaytetty hiilten maara vaikuttaa myos oleellisesti grillin lampdatilaan.

«  Grillivaraa lampda pitkaan myds sammuttamisen jalkeen, minka voit ottaa huomioon ja kayttaa hyodyksi
ruoan valmistuksessa.

GRILLIN SAMMUTTAMINEN JA VARASTOINTI

A) Kun haluat sammuttaa grillin sulje kansi sekd molemmat ilmaventtiilit, ja anna grillin sammua itsestaan.
Ala sammuta veden avulla valttaaksesi grillin vaurioitumisen.

B) Muista ett3 grilli varaa lampo6a pitkaan kayton jdlkeen.

C) Grillin sammuttua ja jaahdyttya riittdvasti voit tyhjentda tuhkan ja hiilet tulipesasta. Suosittelemme odottamaan
grillin kaytosta seuraavaan paivaan ennen tulipesan tyhjentamista.

D) Grillin jadhdyttya taysin peita se sadesuojalla, mikali grillia sailytetddn ulkona sateelle alttiina.

E) Talven ajaksi grilli on siirrettdva lumelta ja jaaltd suojaan katoksen alle.

GRILLIN PUHDISTUS JAHOITO

« Grillin jaahdyttya kayton jalkeen voit tyhjentaa tuhkat ja hiilijaamat ja poistaa muut roskat alaventtiilin
kautta puhdistustyokalun avulla.

«  Grillin ruostumattomasta terdaksesta valmistetut ritilat voit puhdistaa kasin kayttden vettd ja astianpesuainetta.
Kuivaa ritilat huolella pesun jalkeen ja aseta takaisin grilliin.

«  Grillin keraamiset sisdpinnat ovat itsepuhdistuvia. Polta liat grillin sisdpinnoilta ammittamalla grilli
n. 300 asteeseen puoleksi tunniksi.

« Al3 koskaan kastele grillia sisélta tai pyri puhdistamaan grillin sisdpintoja veden tai puhdistusaineiden avulla.
Grillin huokoiset pinnat imevat nesteen sisdadansa, mika saattaa aiheuttaa keraamisen materiaalin halkeamisen.

«  Grillin ulkopinnan voit puhdistaa tarvittaessa kayttaen apuna kosteaa liinaa ja mietoa yleispuhdistusainetta.

« Tarkista kaikki grilliin ja jalustaan kuuluvat ruuvit ja kiinnitykset sdannéllisesti (véhintdan 1-2 kertaa vuodessa),
ja kirista tarvittaessa. Kirista napakasti, mutta varo ylikiristamista.

« Oljya kannen sarana vahintdan kerran vuodessa.
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Kokoamisohje

Kokoa grilli alla ndytetyn kuvallisen ohjeen
mukaan. Huom! Keraaminen osa on painava,
ja suosittelemme etta grillin kokoamiseen
osallistuu vahintaan kaksi henkiloa.

Keraaminen materiaali on herkkaa, ja sita
on kasiteltava varoen. Tuotetta kasatessasi
kirista ruuvit varoen valttadksesi materiaalin
vaurioitumisen. Al3 ylikirista.
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READ THE INSTRUCTION MANUAL AND THE WARNINGS CAREFULLY BEFORE USING THE ITEM.
KEEP THE MANUAL STORED FOR FUTURE REFERENCE.

Congratulations on choosing a Black Flame product. Black Flame barbecues, fire pits and other grilling items are a great
choice for everyone who enjoys grilling, cooking or spending time by the fire. You can find grilling and cooking items that cater
for Nordic taste and requirements from our ever-growing selection.

Specification:

o Grill size: 40,0 x 57 x 96 cm.

+ Cooking area diameter: approximately 33 cm.

« Cooking height: approximately 73 cm.

+ Heat resistance: approximately 1000 °C.

+ Materials: Cast iron, mullite ceramic clay, stainless steel, bamboo.
+  Weight: approximately 35,0 kg.

WARNINGS

« Do notuseindoors.

« Do not use the grill in a confined and/or habitable space e.g. houses, tents, caravans, motor homes, boats.
Danger of carbon monoxide poisoning fatality.

« Place the grill on a flat and solid non-flammable and heat-resistant surface before using it.

« Keep children and pets away.

« Make sure to adhere to minimum clearances to combustibles. Minimum clearance above the grill is
2 meters and around the grill 2 meters in all directions.

« Do not use spirit or petrol for lighting or re-lighting. Use only firelighters complying to EN 1860-3.

« Do not use charcoal lighter fluid for re-lighting the grill. The grill might still be hot and adding the charcoal
lighter fluid may cause a sudden flash.

« Heatup the grill and keep the fuel hot for at least 30 minutes before the first cooking.

« Use protective gloves when touching the grill in use.

« This barbecue will become very hot, do not move it during operation.

« Open the lid slowly when the grill is in use. Opening the lid quickly will allow oxygen to flow in the grill rapidly,
which may cause a dangerous flash.

« Do not cook before the fuel has a coating of ash.

« Make sure the barbecue has completely cooled down before removing the ash.

« Cover the barbecue or move it to storage only after making sure that the fire is fully extinguished and
the barbecue has completely cooled down.
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NOTES FOR USING THE BARBECUE

« Itisrecommended to use high quality charcoal as the fuel on this grill.

« Make sure you regularly clean the barbecue and check if it needs maintenance.
This improves the lifetime and safety of the barbecue and will help you to enjoy it longer.

« Important to remember! Open the lid slowly when the grill is in use. Opening the lid quickly will allow oxygen
to flow in the grill rapidly, which may cause a dangerous flash.

« Ifthe grill is used in wintertime it must be stored in a way that the gasket on the lid will not be frozen.
Opening the lid when the gasket is frozen might cause damage to the gasket or separate it from the grill.

« Only operate the grill if the gasket is intact and firmly on its place.
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Warranty

This grill has a 24 months warranty, which is valid from the date of purchase onwards.

Black Flame products have been carefully manufactured by the defined quality standards. In case you face a problem or a
defect on the item please contact the retailer if the warranty is still valid.

The warranty covers clear manufacturing or material defects. Normal wear and tear, occurrence of rust or problems with

the cooking grids are not covered by the warranty. The ceramic grill glazing will commonly start showing thin cracking after
the grill has been in use for some time or even out of the box. This is the result of the inner ceramic material having different
thermal extension properties compared to the surface glazing and is a common occurrence in all kamado grills. Occurrence of
these cracks is considered normal for kamado grills and it is not a defect covered by the warranty.

Warranty is also void if the product has been assembled in a way that is not in accordance with this manual, or if sufficient
care has not been applied in using, maintaining or storing the item. Warranty is only valid in normal household use. Placing
the item in commercial use will make the warranty invalid.

Keep a receipt or other proof or purchase date stored in case you need to contact the retailer for warranty matters.

General information

COOKING WITH A KAMADO GRILL

Kamado grills are highly versatile and you can cook many different types of dishes with them. Kamado grills can be used for
grilling with direct or indirect heat, braising slowly in low temperatures, baking pizzas or breads or preparing other grilled
dishes or oven dishes. Some cooking methods require purchasing of additional accessories which are nowadays widely
available for Kamado grills. Kamado grills are also a great choice for smoking. Just add some smoking chips on top of the hot
charcoal to create delicious smoke flavor on the dishes you are cooking.

The thick ceramic material of the kamado grills stores heat efficiently, which makes retaining constant high temperatures
inside the grill easy. By the help of the top and bottom air valves on the grill the adjustment of airflow and temperature inside
the grill is easy.

TAKING THE KAMADO GRILL IN USE - FIRST TIME OPERATION OF THE GRILL

Before the grill is taken into normal use, it must be cured by heating it to a limited temperature. If the grill is heated too hot
when it is first taken into use, it might cause damage to the grill or the gasket.

Open both the top and bottom vents of the grill fully and place a handful of charcoal on the charcoal grid. Ignite the char-

coal with the help of some firelighter cubes. Do not use too much charcoal to prevent excessive heating of the grill. After the
charcoal is well ignited, close both the top and bottom air vents almost fully leaving only a small gap in both for allowing some
airflow through the grill. Let the charcoal burn until there is no fuel left in the grill and the fire is extinguished by itself. The
burning time depends on the quality and amount of the charcoal, but typically takes approximately 1,5-2,5 hours.

After the grill has been fully cooled down check all the screws and connections on the grill and its stand and tighten if neces-
sary. Especially the parts close to the lid might get loose on the first use due to the thermal expansion.

After curing the grill as instructed above it is ready to be used normally.

IGNITING THE GRILL

A) Make sure that the grill is placed on solid, non-flammable and heat resistant ground and that you have taken care of
the required clearances around and above the grill.

B) Put charcoal inside the fire box of the grill so that it’s at least half-full and add 2-3 firelighter cubes among the charcoal
so that the cubes are partially covered by the charcoal. Do not use grill lighter fluids or other liquid substances for
igniting the grill.

C) First open the bottom air vent and ignite the lighter cubes by using a long fireplace lighter or long matches. Leave
the lid of the grill open at first to allow the charcoal to get plenty of oxygen for ignition. If rain or other circumstances
demand you can also close the lid, but in this case also remember to fully open the top air vent.
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D) Let the charcoal to catch fire and ignite properly for about 10-15 minutes. After this time has passed you can close the
lid and adjust the temperature by adjusting the top and bottom air vents. Always use gloves that protect against heat
when adjusting the air vents.

E) Letthe charcoal burn at least for 30 minutes before starting the grilling.

OPERATING THE GRILL

« Do not stoke or turn the burning charcoal.

« Always grill with the lid closed.

« Adjusting the grill temperature and the burning of the charcoal is done by operating the top and bottom air vents.
As a general rule, the more the vents are opened the more oxygen for burning is flowing through the grill making
the grill temperature hotter.

« The bottom vent has numerical values for accurate temperature adjustment. Note the values on the vent and learn
to find the settings that are perfect for your personal preferences.

« It’s not recommended to keep the air vents fully open after the initial heating of the grill, as the temperature will
easily rise too hot for grilling if doing this. Due to the heat retaining ceramic material the temperature on the kamado
grill is easier to get higher if needed than to get lower if the grill gets too hot.

« Do not close the air vents fully while grilling. If you do this the grill will extinguish itself and start cooling down.
When preparing food in low temperature for a long time the air vents can be nearly closed, but there must
always be some airflow to prevent the grill from self-extinguishing.

« The amount of charcoal used will also have a big impact on the temperature of the grill.

« The grill will retain the heat for a long time after extinguishing, which you can use to your advantage when
cooking foods with long cooking times in low temperatures.

EXTINGUISHING AND STORAGE

A) When you want to extinguish the grill cut the oxygen from the fire by closing the lid and both top and bottom air valves
completely. Let the grill extinguish itself. Do not extinguish by using water to prevent damage to the grill.

B) Keep in mind that the grill retains heat for a long time after it has been extinguished.

C) After the grill has been extinguished and cooled enough you can remove the ash from the grill.
It is recommended to wait until the next day from using the grill before removing the ash.

D) After the grill has been fully cooled, cover it with a rain cover in case the grill is stored outside
where it is subjected to rain.

E) For winter storage, the grill must be placed under a cover where it is not subjected to ice and snow.

CLEANING AND MAINTENANCE

« After the grill has been cooled, empty the ash and possible unburnt charcoal and other loose trash
from the ash box through the lower air vent and by using a kamado cleaning tool.

« The stainless steel cooking grids can be hand washed by using water and washing-up liquid. Dry the grids
carefully and place back inside the grill.

« The ceramic inner surfaces of the grill are self-cleaning. Burn the dirt from the inner surfaces by heating up the
grill to approximately 300 °C for half an hour.

« Never use water or liquid detergents to clean the insides of the grill. The porous ceramic material will absorb the
liquid in which might cause cracking of the grill.

«  You can clean the outer surface of the grill by using a damp cloth and mild universal detergent.

« Regularly (at least 1-2 times a year) check and tighten all the screws and fittings of the grill.
Tighten firmly, but do not overtighten.

« Lubricate the hinges on the lid at least once a year.
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Assembly instructions

Assemble the grill by using the picture instruc-
tions below. Note! The ceramic part of the

grill is heavy, and we recommend at least two
people take part in assembling the grill.

The ceramic material of the grill is sensitive
and it must be handled with care. When as-
sembling the grill tighten the screws carefully
to prevent damaging the grill. Do not over-
tighten.
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LAS BRUKSANVISNINGEN OCH VARNINGARNA NOGGRANT INNAN DU ANVANDER APPARATEN. FORVARA AVISNINGAR
FOR FRAMTIDA REFERENS.

Grattis till ditt val av Black Flame. Black Flame grillar, eldstader och andra grillprodukter ar lampliga for alla som gillar grilln-
ing, eld och hemlagad mat. Det stédndigt vaxande sortimentet erbjuder ett omfattande urval av produkter for grillning och
matlagning som passar nordiska smaker och krav.

Produktinformation:

+ Grillens storlek: 40 x 57 x 96 cm.

+ Diameter pa grillytan: ca 33 cm.

+ Grillningshojd: ca 73 cm.

« Varmebestandighet: ca 1000 °C

+ Material: gjutjarn, mullitlera, rostfritt stal, bambu.
+ Vikt: ca 35,0 kg.

VARNING

« Anvand inte grillen inomhus.

« Anvand inte grillen i ett begransat eller beboeligt utrymme sdsom hus, talt, husvagnar, husbilar eller batar.
Livsfara - risk for koloxidforgiftning.

« Placera grillen utomhus pa en plan och fast, icke brannbar och varmebestédndig yta fére anvandning.

« Hall barn och husdjur pa sékert avstand fran grillen.

«  Sakerstall tillrackliga sdkerhetsavstand till brannbara foremal. Sakerhetsavstand uppat 2 meter,
sdkerhetsavstand i sidled 2 meter i alla riktningar.

« Anvand inte bensin eller sprit for att antanda eller 6ka lagorna. Anvand endast tandhjalp som uppfyller
kraven i EN 1860-3.

« Tand inte en slocknad eld med téandvatska, kolen kan fortfarande vara heta vilket kan orsaka en plotslig flamma.

« Innan du lagar mat for forsta gdngen ska du véarma grillen i 30 minuter for att branna bort smuts och
fett som sitter fast pa ytan.

« Anvand grillvantar da du ror vid grillens delar dd den ar tand.

« Grillen blir het nar den anvénds. Grillen far inte flyttas nar den anvands.

« Oppna locket langsamt nar grillen anvands. Om du éppnar locket fér snabbt kan det leda till en risk for Gvertandning.

«  Grillen ar klar for matlagning forst nar branslet ar tackt av aska.

« Kontrollera att grillen har svalnat helt fore du avlagsnar askan.

« Kontrollera att grillen helt har slocknat och svalnat fore du tacker éver den eller flyttar den till forvaring.

AN
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ANMARKNINGAR OM ANVANDNING

« Kol av hog kvalitet rekommenderas som forstahandsval for eldstaden.

« Setill att eldstaden rengors regelbundet och underhalls vid behov. Detta férlanger produktens livslangd
och garanterar att eldstaden alltid &r saker att anvanda.

+ Viktigt att komma ihdg! Oppna locket ldngsamt nar grillen anvands. Om du 6ppnar locket fér snabbt kan
det leda till en risk for 6vertandning.

« Om grillen anvands pa vintern maste den forvaras sa att lockets tatningar inte fryser. Om du 6ppnar locket
nar tatningarna ar frusna kan de ga sénder eller lossna.

« Anvand grillen endast nar lockets tatningar ar intakta och sitter ordentligt pa plats.
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GARANTI

Den hér grillen har 24 manaders garanti som galler fran och med inkdpsdatumet. Black Flames produkter tillverkas noggrant
enligt faststallda kvalitetskriterier. Om du dnda stoter pa ett problem eller fel med produkten, kontakta din aterforsaljare med-
an garantiperioden fortfarande ar giltig.

Produktgarantin tacker uppenbara tillverknings- och materialfel. Defekter som orsakas av normalt slitage, rostning av
pro-dukten eller dess delar eller defekter relaterade till grillgallret betraktas inte som defekter under garantin. Sprickor bildas
i glasyren pa keramiska grillytor vid normal anvéndning och betraktas inte som ett produktfel, utan som en naturlig egenskap
hos grillen. Sprickorna orsakas av de olika termiska expansionsegenskaperna hos det keramiska materialet och ytglasyren
och kan bildas i glasyren redan under tillverkningsprocessen av grillen.

Garantin ar ocksa ogiltig om produkten inte har monterats enligt bruksanvisningen eller om den inte har anvants, underhallits
och férvarats med vederborlig omsorg. Garantin galler endast for normal hushallsanvéandning. Garantin ar ogiltig om grillen
anvands for kommersiella &ndamal.

Om du behdver kontakta din aterforsaljare eller importor gor garantiandamal ska du tillhandahalla ett kvitto eller annat
inkdpsbevis.

Bruksanvisning

ALLMAN INFORMATION OM MATLAGNING PA EN KAMADOGRILL

Kamadogrillar &r mycket mangsidiga och du kan tillaga manga olika typer av mat pa dem. Kamado gor det moijligt att grilla
effektivt med direkt varme eller indirekt vdrme med tillbehor, brasera langsamt vid laga temperaturer, baka pizza, baka brod
eller tillaga andra stekta ratter eller ugnsratter. Kamadogrillar ar ocksa idealiska for rokning - lagg bara rékspan pa de heta
kolen for att skapa en valsmakande rékarom i maten du tillagar.

Tack vare det tjocka keramiska materialet har kamadogrillen en utmarkt varmehallning, vilket gor det latt att halla hoga
temperaturer. Ventilerna i botten och toppen av grillen gor det enkelt att reglera den inre luftcirkulationen och temperaturen
beroende pa hur grillen anvands.

FORSTA ANVANDNINGEN

Innan grillen tas i bruk maste den varmas upp for forsta gdngen med en begransad temperatur. Om grillen véarms upp for my-
cket forsta gangen den anvands kan grillen eller dess tatning skadas.

Oppna grillens botten- och toppventiler ordentligt och lagg en handfull kol pa kolgallret. Tind kolen med tandbitar. Anvand
inte for mycket kol for att undvika att grillen 6verhettas. Nar kolen ar ordentligt tanda stéanger du bade topp- och bottenven-
tilen nastan helt och lamnar ett litet lufthal i bada. Lat kolen brinna i grillen tills de brinner ut av sig sjalva. Kolens brinntid
beror pa mangden och kvaliteten pa kolen som anvands, men ar vanligtvis cirka 1,5-2,5 timmar.

Nar kolen har brunnit ut och grillen har svalnat helt, kontrollera och dra &t alla skruvar pa grillen och dess bas om det behovs.
I synnerhet kan de delar som ar anslutna till grilllocket bli l6sa under effekten av termisk expansion under den forsta anvand-
ningen.

Efter den forsta uppvarmningen ar grillen redo for normal anvandning.

TANDNING

A) Setill att grillen stér stadigt pa sin bas pa en obrdnnbar yta och att sdkerhetsavstand till brannbara material halls.

B) Lagg koli grillens eldldda sa att den dr minst halvfull och lagg till 2-3 tdndkuber bland kolet s& att kuber delvis tacks av
kolet. Anvand inte grilltdndvatska eller andra flytande amnen for att tdnda grillen.

C) Oppna forst luftventilen i botten av grillen och tand sedan tandbitarna med en lang tindare eller langa tandstickor. Lat
grilllocket vara 6ppet i borjan sa att kolen kan antandas ordentligt. Om forhallandena kraver det kan du stanga locket,
men observera att luftventilen i toppen ocksa maste vara helt 6ppen.
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D) L&t kolen brinna i 10-15 minuter. Du kan sedan stinga locket och justera grillens temperatur med hjalp
av topp- och bottenventilerna. Bar alltid varmeskyddande handskar nar du ror vid luftventiler.
E) Lat kolen vdarmas upp ordentligt i minst 30 minuter innan du grillar.

ANVANDNING OCH JUSTERING AV GRILLEN

« Vand inte pa brinnande kol i grillen.

« Grilla alltid med locket stangt.

« Varmenigrillen och férbranningen av kolen styrs med ventilerna. Ju mer ventilerna éppnas,
desto mer syre far kolen att brinna och desto hetare blir grillen.

« Bottenventilen har en numerisk skala for exakt temperaturkontroll. Lar dig de instéllningar som du ofta
anvander for att gora det lattare att uppna en konstant temperatur.

« Det rekommenderas inte att halla ventilerna helt 6ppna efter den forsta uppvarmningen, eftersom grillen
latt kan bli for het for grillning. Det keramiska materialet som behaller varmen gor det lattare att hoja
temperaturen pa kamadogrillen nar det behdvs, i stéllet for att sdnka den nar grillen blir for het.

« Sténginte heller ventilerna helt och héllet. Da slocknar grillen och borjar svalna. Vid langvarig matlagning
vid lag temperatur ska bade topp- och bottenventilen vara nastan stangda, men anda lite 6ppna for att forhindra
att grillen kvavs.

« Maéngden kol som anvands har ocksa stor inverkan pa grillens temperatur.

« Grillen behaller varmen langre dven efter att den har slackts, vilket du kan anvéanda vid matlagningen.

SLACKNING OCH FORVARING

A) Nar du vill slacka grillen stanger du locket och bada luftventilerna och later grillen slockna av sig sjalv.
Slack inte med vatten for att undvika att grillen skadas.

B) Kom ihdg att grillen behaller varmen under lang tid efter anvandning.

C) Nar grillen har svalnat tillrackligt kan du témma askan och kolet ur eldstaden. Vi rekommenderar
att du vantar till nasta dag innan du tommer eldstaden.

D) Nar grillen &r helt kall, tick den med ett regnskydd om den ska férvaras utomhus i regn.

E) P& vintern maste grillen flyttas under ett skydd for att skydda den mot sné och is.

RENGORING OCH SKOTSEL

« Nar grillen har svalnat kan du tomma askan och kolresterna och ta bort annat skrap genom bottenventilen
med hjalp av rengoringsverktyget.

« Du kan rengora grillens rostfria stalgaller for hand med vatten och diskmedel.
Torka gallret noga efter att du har tvattat det och satt tillbaka det i grillen.

« De keramiska innerytorna pa grillen &r sjalvrengérande. Brann bort smutsen fran grillens insida genom
att varma den till ca 300 grader i en halvtimme.

+ Blot aldrig grillens insida eller forsok att rengora den med vatten eller rengdringsmedel.
Grillens pordsa yta absorberar vatska, vilket kan fa det keramiska materialet att spricka.

« Du kan vid behov rengora grillens utsida med en fuktig trasa och ett milt allrengdringsmedel.

« Kontrollera alla skruvar och fastelement pa grillen och basen regelbundet (minst 1-2 ganger per ar)
och dra at vid behov. Dra at ordentligt, men var forsiktig sa att du inte drar at for hart.

«  Smorj lockets gdngjérn minst en gdng om aret.
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Monteringsguide

Montera grillen enligt de illustrerade instruk-
tionerna nedan. Observera! Den keramiska
delen ar tung och vi rekommenderar att minst
tva personer monterar grillen.

Keramiskt material ar kansligt och maste
hanteras med forsiktighet. Nar du monterar
produkten ska du dra &t skruvarna forsiktigt
for att undvika att materialet skadas. Dra inte
at for mycket.
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