


Kamado-kolgrillar
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De n m a ngs I d Iga / N Barbecue-grillning har slagit igenom i stora delen av

Norden samt i Baltien. Och populariteten bara véxer.
Vad handlar allt det har om?

Kamado-grillen

Keramiska Kamado-kolgrillar for langvarig grillning i ldga temperaturer.
Kamado-grillen ar bade grill, rok och ugn. Med tillbehdr blir grillningen annu
mangsidigare!

| barbecue-grillning tillreds kottet lange i lag temperatur, varvid det blir
valdigt mort och gott med manga nyanser. Ofta utnyttjas roken som
cirkulerar runt kottet i tillredningen i barbecue-grilining. Rokning och
grillning forenar alltsa sina krafter. Bekanta dig med Mustangs barbecue-
grillar och lar dig ett nytt satt att grilla.

Den unika och fornyade Kamado-grillen

Kamado-grillar har haft en stor roll i barbecue-grillningens genombrott.
Deras unika formaga att lagra varme underlattar tillredningen av stora
kottbitar pa lag varme under en lang tid. Vi har borjat utveckla vara
Kamado-grillar ur anvandarnas synvinkel. Mustang Kamado-grillar
utmanar stora internationella varumarken med sin kvalitet och sina
funktioner.

Alla Kamado-grillar bestar av:
» Mullite keramisk lera med varmemotstand upp till 1 000 °C
» En dvre ventil av gjutjarn for mycket exakt dragreglering

* En nedre ventil med skyddsnat - , , .
Grillning skapar en outtomlig lust att experimentera, vars enda matt ar ett

« Ett kolgaller av gjutjarn lyckat slutresultat. Vi vill att grillarna ska f& ut det mesta av sina grillar.

» En keramisk platta for varmedisribution

« Ett grillgaller i rostfritt stal

« Garantii 10 ar. Kontrollera garantiprogrammet pa webben.




Kolgrill Kamado XXL

Grillgaller @57 cm av rostfritt stal 304. Kolgallret i gjutjarn. Under-
ventil med skyddsnat. | locket och grillskalen finns en hogklassig
glasfibertatning med metallnat. En pulvermalad vagn med fyra hjul
varav 2 ar lasbara. En keramisk varmefordelningsplatta med tre
ben och en eldgaffel for askborttagning ingar. Grilloverdrag 606696
Grilloverdrag Kamado XL/XXL, séljs separat.

Grillens storlek: 138 x 87 x 115 cm
325391

Kolgrill Kamado XL

Grillgaller @ 52 cm av rostfritt stal 304. Kolgallret i gjutjarn. Under-
ventil med skyddsnat. | locket och grillskalen finns en hogklassig
glasfibertatning med metallnat. En pulvermalad vagn med fyra hjul
varav 2 ar lasbara. En keramisk varmefordelningsplatta med tre
ben och en eldgaffel for askborttagning ingar. Grilloverdrag 606696
Grilloverdrag Kamado XL/XXL, séljs separat.

Grillens storlek: 133 x 81 x 113 cm
325389

Kolgrill Kamado L

Grillgaller @ 47 cm av rostfritt stal 304. Kolgallret i gjutjarn. Under-
ventil med skyddsnat. | locket och grillskalen finns en hogklassig
glasfibertatning med metallnat. En pulvermalad vagn med fyra hjul
varav 2 ar lasbara. En keramisk varmeférdelningsplatta med tre
ben och en eldgaffel for askborttagning ingar. Grilloverdrag 291123
Mustang Grilloverdrag Kamado L, séljs separat.

Grillens storlek: 127 x 75 x 115 cm
325387

Kolgrill Kamado M

Grillgaller @ 38 cm av rostfritt stal 304. Kolgallret i gjutjarn. Under-
ventil med skyddsnat. | locket och grillskalen finns en hogklassig
glasfibertatning med metallnat. En pulvermalad vagn med fyra hjul
varav 2 ar lasbara. En keramisk varmefordelningsplatta med tre
ben och en eldgaffel for askborttagning ingar. Grilloverdrag 291122
Mustang Grilloverdrag Kamado M, séljs separat.

Grillens storlek: 116 x 64 x 107 cm
325385

Klar att ta
i bruk!

Din'Kamado innehaller:

- ett galler i rostfritt stal

+ en keramisk deflektorplatta
for varmedisribution

+ en askskrapa

Kolgrill Kamado S

Grillgaller @ 32,5 cm av rostfritt stal 304. Kolgallret i gjutjarn. Un-
derventil med skyddsnéat. | locket och grillskalen finns en hogklas-
sig glasfibertatning med metallnat. Handtag av varmebehandlad
bambu. En bordsstallning, en keramisk varmefordelningsplatta med
tre ben och en eldgaffel for askborttagning ingar.

Grillens storlek: 54 x 48 x 49 cm
325383
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Kamado-
tillbehor

Tillbehoren till Mustangs Kamado-grillar
mojliggér en mangsidig anvdndning av
Kamado-grillarna. Du kan dra all nytta av
grillen genom att anvanda dessa. Genom
att anvianda dem anpassas din Kamado-
grill till ditt eget anvdndningsandamal.

Upphdjt galler

Med hjélp av ett upphojt galler
mangdubblar du din grillningsyta.
Valj ett lampligt upphojt galler

och placera det ovanpad ett vanligt
grillgaller. Utnyttja mojligheten for
olika temperaturer som hojdskillnaden
medfor. Utnyttja det upphojda
gallret vid graddning av pizza. Lagg
pizzastenen ovanpa det upphojda
gallret, sé att den ligger narmare
grillocket, dar den reflekterande
varmen graddar fyllningarna i
pizzan, medan pizzastenen graddar
pizzabottnet knaprigt. Mustang
upphojda galler ar tillverkade av
rostfritt stal 304 av hog kvalitet.

325397 Upphojt galler S/M
325398 Upphoijt galler L/XL/XXL

Deflektor

Keramisk konvektorsten som hindrar
direkt varmeoverforing till maten som
grillas. Med hjalp av konvektorn kan
du anvanda Kamado-grillen till att
tillreda ugnsratter i laga temperaturer.
Mustang-deflektorerna M och L ar
utrustade med sa kallad fotter. Med
hjalp av deflektorn kan du lyfta upp
grillgallret fran nedre eldstaden

till grillens 6vre kant. Mustang-
deflektorplatta &ar tillverkade av
kordierit.

300538 Deflektor M
313529 Deflektor L

Spettset

Kan du motsta doften av grillad
kyckling? Rotisserie for Mustang
Kamado-grillar underlattar att tillreda
lacker mat. Elmotorn orkar driva aven
en storre produkt som grillas.

Spettet och kottgafflarna ar tillverkade
av rostfritt stal 304 av hog kvalitet.

325408 Rotisserie M
325409 Rotisserie L




Kamado-tillbehor

5inl

grillnings-
systemet

5 in 1 grillningssystemet revolutionerar dina grillningsupplevelser. Du kan
samtidigt grilla med ett direkt eller indirekt grillningssatt. Du kan placera
grillgaller i tva olika héjder. Eller sa kan du behdndigt utnyttja wokpannan med
rund botten eller gjutjdrnsgrytan i grillen.

Mustang grillningssystemet har tva grillgaller med formen av en halvmane, tva deflektorer tillverkade av

kordierit i formen av en halvmane, en korg och ett stall for wokpannan. Alla staldelar ar av hog kvalitet, av
rostfritt stal 304.

325401 5 in 1-Grillningssystem M
325402 5 in 1-Grillningssystem L
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1 - Direkt grillning i tva olika hojder

Direkt grillning ar det man i allmanhet tanker pa nar man talar om grillning. De grillbara produkterna befinner
sig direkt ovanfor glodbadden. Biffar, kycklingsfiléer eller gronsaker grillas snabbt med relativt hog varme. 5in
1-griliningssystemets deflektorer i form av en halvmane avlagsnas, grillgallren placeras pa plats och grillningen
pabdrjas. Grillgallren kan monteras i tva olika hojder. Grillningen kan ske antingen med grillocket 6ppet eller
stangt.

2 = Indirekt grillning
Indirekt grillning anvands ofta till stora kottbitar som kraver lang tillredning i lag varme, low & slow. Bada
deflektorerna placeras pa plats, sé att varmen fran glédbadden hindras fran direkt kontakt med kottet som
grillas. Deflektorerna styr temperaturen i grillen uppat langs med dess sidovaggar. Locket styr varmen nerat
igen och satter denirorelse inne i grillen, liksom i en varmluftsugn. Indirekt grillning sker alltid med grillocket
stangt. Smakliga brisketter och mor pulled-pork tillreds alltid med den indirekta grillningstekniken.

3 = Direkt- och indirekt grillning

5in 1-grillningssystemet mojliggor samtidig anvandning av bagge, direkta och indirekta grillningssattet.
Utnyttja en deflektor och ett galler i formen av en halvmane ovanfor den indirekt grillningen, och den andra
sidan av grillgallret utan deflektor for direkt grillning. Genom att placera grillgalleret pa olika hojder kan du
annu battre reglera temperaturerna med hjalp av gallren.

4 - Pizza
Kamado-grillen ar den basta ugnen for graddning av pizza. Genom att 6ppna évre och undre ventilerna far man
temperaturen snabbt att stiga upp till 300 °C eller dver, vilket ar en lamplig temperatur for att snabbt gradda en
pizza. Lyft grillgallren i hogsta stalining och placera bada deflektorer i form av en halvmane pa gallren. Placera
sedan pizzastenen som saljs separat pa dem. Varm upp pizzastenen till lamplig temperatur och placera pizzan
pa den. Pizzastenen graddar pizzans botten knaprig, medan varmen som styrs ur Kamado-locket graddar
fyliningarna i pizzan. Om Kamado-grillen varit i flitigt bruk och det har samlats mycket fett pa ytorna, Ionar det
sig att branna bort fettet innan pizzan tillverkas. P& detta satt hamnar inte otacka smaker i den lackra pizzan.

5 = Tillbehorsstill ) Y

Utnyttja tillbehorsstallet tillsammans med rundade pannor och grytor. Smakliga asiatiska lackerheter
tillverkar du i Mustang-wokpannan (603438), som halls pa plats i tillbehorsstallet.



Trabord Kamado L Deflektor Kamado L

Ett stadigt bord i furu for grillen Mustang Keramisk konvektorsten. Forhindrar direkt
Kamado L. Storlek: 120 x 90 x 86 cm Bordet varmeoverforing till maten som grillas.
okar grillningsbekvamligheten och ger Med hjalp av konvektorn kan du anvanda
forvaringsutrymme till grillningsomradet. Kamado grillen for att laga ugnsratter i laga
De praktiska hjulen underlattar flyttandet temperaturer. Passar ocksa som stekyta.
av bordet. Ett stativ som fasts under grillen Passar till 21" och 22" Kamado-grillar. Matt:
medfoljer bordet for att forhindra att varmen 42 x40 x 6 cm. 24 manaders garanti.

fran grillen varmer upp trakonstruktioner. 313529

Vaxad trayta. Grilloverdrag 605795 Mustang
Grilloverdrag Kamado L, séljs separat. 12 ma-
naders garanti.

604571 Deflektor Kamado M

Passar 18" Kamado-grillar. Matt: 37 x 6 x 33
cm. 24 manaders garanti.

K . f6r tra
onverteringssats for trabord 300538

Med konverteringssatsen andrar du Mus-
tang Kamado L trébordet (604571) lampligt
till Mustang Kamado M grillen. 12 manaders
garanti.

604579

5in 1 Grillsystem Kamado L

Grillarrangemang som innehaller: 2 x halvma-
negaller i rostfritt stal 304, 1 x ring i rostfritt stal
304, 2 x halvmanedeflektorer i cordierit, 1 x
multifunktionsstall i rostfritt stal 304. Passar till
Mustang Kamado L eller till andra 21" Kama-
do-grillar. Garanti 120 méan. Se garantiprogram-
met pa webben.

325402 611810

Grilltdndare

En latthanterlig och séker eldriven grilltan-
dare. Effekt 2 000 W. Elledningens langd

2 m. Tander grillkolen snabbt och latt.

Aven lamplig for tandning av 6ppen spis.
Temperatur upp till 650 grader. 12 manaders
garanti.

5in 1 Grillsystem Kamado M

Passar till Mustang Kamado M eller till andra
18" Kamado-grillar.

325401

Rotisserie Kamado L

Rotisserie till Mustang Kamado L eller till
andra 21" Kamado-grillar. Lasring, spett och pl
motor ingar. Spettet tillverkat av rostfritt stal Kamado tandflakt i
304. Matt: 85 x 15 x 55 cm. 12 manaders
garanti.

325409

Med hjalp av flakten far kolen mer luft i sam-
band med tandningen av en Kamado-grill.
Kolen tands snabbare. Passar till Mustang
Kamado L och Kamado XL grillar. Till modeller
av ovriga tillverkare enligt matt. Fungerar med
fyra 1,5V AA-batterier (ingar inte i forpack-
ningen). Matt: 10,5 x 9 x 16 cm. 12 manaders

Rotisserie Kamado M

Rotisserie till Mustang Kamado M eller till
andra 18" Kamado-grillar. Lasring, spett och

motor ingar. Spettet tillverkat av rostfritt garanti
stal 304. Matt: 75 x 15 x 46 cm. 12 manaders 610669
garanti.
325408
Upphéjt galler Kamado L/ XL
Det upphojda gallret ger extra grillplats till
Mustang Kamado L och Kamado XL, eller
tillandra 21" och 23,5"/24" Kamado-gril- b
lar. Tillverkad av rostfritt stal 304. Matt: i |
39 x 32 x 11 cm. Garanti 120 man. Se garanti- Revbensstiill
programmet pa webben. Ett stadigt stall for att grilla revben och stora
325398 kottstycken. Matt: 38 x 25,5 x 13 cm.

604028

Upphéjt galler Kamado S/M

Till Mustang Kamado S eller Kamado M eller
tillandra 16" och 18" Kamado-grillar. Matt:
28 x 8 x 22 cm. Garanti 120 man. Se garanti-
programmet pa webben.

325397
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TB24h
Kamado askskrapa

Med en langskaftad askskrapa far man latt
bort den avsvalnade askan fran eldstaden.
Passar till alla Kamado-grillar. Langd 46 cm.

325396

=
Gallertang

Med tangen i rostfritt stal lyfter du heta
galler enkelt fran grillen utan att branna
fingrarna. Speciellt utformad for anvandning
med Mustang Kamado-grillar.

300540

TB24h
=

Lyftkrok for galler och grillplatta

Lyftkroken i gjutjarn for grillplatta och galler
ar ett basverktyg for alla grillare. Det &r ett
sakert verktyg och gor det mycket lattare att
lyfta och flytta grillens heta, tunga och oljiga
galler och grillplattor. Langd 22 cm.

316530

TB24h
Digital stektermometer

Digital stektermometer med bluetooth. Innehall-
er tva temperaturdetektorer. Fastsattning med
magnet pa grillens sida. Temperaturomrade -50
—+300 °C. Rackvidd 10 m. Batteriets anvand-
ningstid 100 h (1 x CR2032, ingar i produkten).
Belyst LCD-display.i0S 7.0 eller nyare, Android

4.3 eller nyare. Applikationen endast pa engelska.

Endast for matning av kottemperatur.
621531

TB24h
Digital stektermometer &

Tryck termometern i maten som ska grillas och
fa resultatet snabbt pa ca 15 sekunder. Anvand-
ningstemperatur -40 - +250 °C. Svangbar
display. Innehaller batteri, 1 x LR754.

324171

. L

TB24h
Injektionsspruta

Mycket hogklassig injektionsspruta for
att tillsatta vatska i maten som ska grillas.
Sprutans stomme ar tillverkad av rostfritt
stal 201 och nélarna av rostfritt stal 304.
Forpackningen innehaller tva nalar.

324172

TB24h
Grillpensel Mobbing L .

Mobbing-penseln har langa silikonborsten,
vilka faster en riklig mangd marinad. Med
Mobbing-penseln far du latt och snabbt den
grillbara maten penslad. Langd 41,5 cm. Tal
maskindisk.

324175

=
Bjornklor 2 st.

Med bjornklorna river du snabbt det lange
tillredda kottet i strimlor. Passar speciellt

for tillredning av pulled pork. Ett nodvandigt
tillbehor vid kamado-grillning. Forpackningen
innehaller 2 st.

324178
TB24h
Butcher paper 73cm x30 m

Livsmedelsgodkant omslagspapper for
BBQ-grillning, kottet slas in i pappret i
slutskedet av grillningen. Roken gar igenom
pappret, i motsats till folie. Sakerstéller saf-
tigheten hos de grillade produkterna. Tathet
80 g/ma.

607766
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Savustuspala

Smoking Wood Chunkg

Roksmak med
Kamado-grillen

Rokbit, vars rék ger grillad eller rokt mat en arom av tra.
Tillverkad av 100 % nyodlat tra. Utan tillsatsamnen. Passar
speciellt bra att anviandas med Kamado-grillar.

Rokbit Apple 8 L

Apple har mild smak och passar bra till ljust kott s& som

fisk.
324284

Rokbit Ek 8 L

Eken har en mild smak och passar bra for all rokning
och grillning dar man vill férstarka den rokiga smaken.
324286

Rokbit Hickory 8 L

Hickory ger en stark kryddig smak till de produkter som
ska grillas eller rokas. Passar sarskilt bra for rott kott
och vilt.

324285

INGREDIENSER

1,5 kg okryddade kycklingvingar
1dlolja

70 g rub-krydda

1,5 dl skorpsmulor

1dlrokflis av al

Rokta kycklingvingar

Servera latt rokta vingarna till exempel med

gronsaksstickor och tzatziki.

ANVISNING

Borja med att blanda rub-kryddan

och oljan med varandra, hall sedan
blandningen pa kycklingsvingarna.
Blanda omsorgsfullt och stall i kylen

for att marineras i minst ett dygn.
Tillsatt skorpsmulorna forst strax innan
grillning. Blanda annu vingarna och
ingredienserna ordentligt.

Varm upp Kamado-grillen till ca 200
grader och se till att kolen har tants
jamnt overallt. Tips! Du kan anvéanda
t.ex. en tom aggkartong som hjalp till
tandningen. Kamado-tandflakten, som
placeras i Kamado-grillens nedre lucka,
ar ocksa ett bra hjalpmedel till att tanda
kolen.

Anvand dessa

Satt varmefordelningsplattan i grillen
och Iat den varmas upp ordentligt ca
5 min. 3/4 av locket och ventilerna
kan nu stangas. Tillsatt darefter ca
1dlrokflis av al pa skivan, placera
gallret i Kamado-grillen och rada
kycklingvingarna péa det, sa att du
[amnar ett tomrum pé ca 4-5 cm vid
kanten av grillgallret. P4 detta satt
branns inte de yttre vingarna. Stang
locket. Varmen jamnas ut och sjunker
nagot fran borjan, vilket det ska, malet
ar att tillreda vingar i ca 150 grader i ca
30-40 minuter.
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INGREDIENSER

Kottbulle

1,5 kg malet notkott (fett 17-20%)
kryddor enligt egen smak:

salt

svartpeppar

ostkummin

rokt paprikapulver

Gryta

3 burkar skalade konserverade
tomater (samma mangd vatten)
2 lokar

1-2 paprikor

3-4 vitloksklyftor

4-5 st. farska jalapefioer

2-3 tsk rokt chilikross

1 burk mogna svarta bénor

1 knippe farsk koriander

olja for stekning

16

Over the top chili

Over the top chilin kan du servera tillsammans med ris och
smetana. Du kan dven tillverka ldckra tacos, burritos eller en
nachoplat av denna till kvéllsbjudningen!

ANVISNING

Varm upp Kamado-grillen till ca 150
grader och placera en wokpannu

av gjutjarn pa gallret och anvand
varmefordelningsplattan under gallret
for att blockera den direkta varmen.
Fras de skurna loékarna, paprikorna,
vitlokarna och jalapefioerna (i ca 5-10
min). Tillsatt de skalade tomaterna
med spad, bénorna, chipotlekrossen
och vattnet. Lat sjuda.

Tillred kottbullen genom att tillsatta
kryddor och kndda massan till en jamn
boll. Tillsatt vid behov 2-3 st. Mustang-
rokbitar i Kamado-grillen och placera

Anvand dessa

kottbullen péa gallret pa wokpannan.
Rok kottbullenica 2-3 timmar, da
varmen i Kamado-grillen ar ca 120-150
grader. Du kan réra om den porlande
grytan emellan och tillsatt lite vatten
om den tjocknar for mycket.

Nar kottbullen har mognat (nu har
det ingen betydelse fastan kottbullen
fortfarande skulle vara medium inuti),
skar eller krossa den och blanda ihop
denigrytan och lat sjuda ytterligare
30-60 min. i lag temperatur. Slutfor
med Over the top chili och farsk
koriander.

INGREDIENSER

2—-4 kg oxbringa

saltad eller lagsaltad rub-krydda
30 g/kottkilo

vid behov svartpeppar och mera
salt

ANVISNING

Ta fram kottet i rumstemperatur ca
1-2 timmar innan grilining. Blanda ihop
eventuellt egenvalda torrkryddor som
rub-krydda eller anvénda den fardiga
rub-kryddan som finns pa butikshyllan.

Varm upp Mustang Kamado-grillen
till ca 175 grader och se till att kolen
brinner jamnt overallt i eldstaden.
Montera aven fastringen i Kamado-
grillen. Stang locket och lamna
dragluckorna bade nere och uppe
enbart lite 6ppna, sa att glodbadden
inte helt kvavs.

Skar kottet mot fibrernai sa tunna
skivor som mojligt och krydda dem
med rub-krydda samt eventuellt med
salt och peppar. Rada kottskivorna tatt
pa ett spett genom att samtidigt trycka
spettet mot bordet. Klam kottskivorna
till en sa tat korv som mojligt och fast
kottspettens vingmuttrar ordentligt.

Kebabspett av helkott

Detta oerhort lackra koétt passar till exempel i en pitaficka

med sallad och yoghurtsas!

Montera spettet i Kamado-grillen och
satt pa motorn. Temperaturen i grillen
far i borjan vara aningen hogre, ca 120-
130 grader i ca en halv timme, varefter
temperaturen kan sankas till ca 80-90
grader genom att reglera luckorna.

Beroende pa storleken och
temperaturen blir spettet fardigt pa ca
4—-6 timmar. Grovt kan man tanka sig
att ett kilo kott motsvarar 1,5 timmar,
2 kilo motsvarar 3 timmar osv.

Anvand dessa

Det gér latt att skara kottet genom att
satta upp spettet mot bordet, stalla ett
stort serveringsfat under och genom
att skara tunna skivor langs med
spettet.

Detta oerhort lackra kott passar till
exempelien pitaficka med sallad och
yoghurtsas!
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INGREDIENSER

Revben

5 kg grisrevben

salt

peppar

olivolja

bbg-sas

ett knippe salladslok

2 st. farska sockermajs
2 knippen skaftmorotter
salt och peppar

Ortsmor

150 g Smor

1 dl hackad persilja
1 dl hackad timjan
salt och peppar

18

Revben

Revbenen hor till grillen och far sin smak av 6rtsmoret

och bbq-sasen.

ANVISNING

Ta fram revbenen i rumstemperatur
nagra timmar innan grillning. Krydda
med salt och peppar samt pensla lite
olivolja pa ytan. Varm upp Kamado-
grillen med en stor mangd kol, s&

att varmen racker till i flera timmar.
Du kan séatta in revbenen i grillen

da temperaturen ar ca 125 grader.
Beroende pa revbenens storlek och
tjocklek tar grillningen ca 45 timmar,
i lagre varme t.o.m. langre. Pensla med
jamna mellanrum revbenen med bbg-
sas under grillningen.

Gronsakerna grillas hela. Krydda med
salt och peppar samt pensla rikligt

Anvand dessa

med kryddsmor under grillningen.
Ingredienserna till kryddsmoret
blandas ihop. Det l6nar sig att

med hjalp av grillsystemet placera
gronsakerna i Kamado-grillen

ovanom revbenen, vilket gor att det
aven sipprar smak péa kottet. Tips!

Till revbensglaseringen kan du aven
anvanda fardiga barbeque-saser enligt
din egen smak.

Avnjut med fingrarna och le efter
maltiden!

INGREDIENSER

ca 12,5 kg notentrecote
150-200 g rub-krydda

ANVISNING

Avlagsna eventuella hinnor fran
kottet. Lamna trots allt fettet, det

gor kottet saftigt under en langre
tillredning. Massera rub-marinaden pa
kottytan och rulla spant kottet i folie.
Stall darefter entrecoten i kylen for
kryddning i minst ett dygn.

Ta fram kottet i rumstemperatur ca
en timme innan grillning. Det finns
skal att varma upp grillen ordentligt
da Kamado-grillen hettas upp for
kott som kréaver lang tillredningstid.
Da behover ingen kol nodvandigtvis
tillsattas under grillningen. Med hjalp
av luftuttagen ar det latt att reglera
varmen och lagan i Kamado-grillen.
Anvandning av konvektionssten
eller annan varmefordelningsplatta
rekommenderas, varvid kottet inte
branns underifran och det inte hela
tiden behover svangas i grillen.

Hel notentrecote

Kottet ar kanske lackrast da det handlar om en stor bit
ko6tt som tillretts ldnge och rivits. Snappa upp nagra

grundldggande tips.

Stekmataren ger det basta resultatet.
Om du vill ha kottet medium och

vill att det ar lattskuret ar kottets
innertemperatur pa 54-55 grader bra.
Detta uppnas i Kamado-grillen med en
temperatur p4 100-120 grader ica 4-5
timmar. Om du daremot vill att kottet
ar nagot morare och att det ar rivbart,
kan du fortsatta tillredningen i lag

Anvand dessa

temperatur (ca 80-100 grader) under
en langre tid. Kottet kan da ocksa
penslas med bbg-sas eller saltlésning
under grillningen.

Kamado-grillen ar en trevlig kompis,
salange du ger dentid. Varje grill &r en
individ och de béasta regleringar och
temperaturer hittas genom forsok!
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Det ar alltid bra

vader att grilla

Kamado-grillen passar utmarkt for vintergrillning. Speciellt ndr man utfér langa tillredningar
med slow and low-stil. Da beh6ver du inte sta bredvid grillen i kylan. Den keramiska
grillstommen lagrar viarme i sig sjélv och avger den jamnt ocksa under langa grillsessioner.
Varken snoéfall eller extrem kyla paverkar detta.

Féljande saker bor beaktas vid vintergrillning:

Putsa ordentligt bort snon fran grillen fore anvandning. |Z[ Vid anvandning av Kamado-grillen vintertid eller efter
Grilloverdrag underlattar putsandet. enriklig regnskur, satt forst nagra kolbitar i grillen och
. tand dem. En liten laga avlagsnar eventuell fukt fran

[] Taforsiktigt bort grillsverdraget. Aven om Mustang- grillkonstruktionerna, innan den egentliga grillningen
grilloverdrag haller koldgrader pa —20 °C, ar de styvai sker med en storre kolmangd. Pa s& satt forebyggs
kyla och kan slitas sénder vid hard hantering. uppkomsten av eventuella sprickor.

[v] Kom ihag att aven putsa omgivningen fran sno, sa att Skydda grillen efter anvandning med grilléverdrag for
det ar trevligare att arbeta vid grillen. att underlatta anvandningen nasta gang. Obs! Satt alltid

Vid anvandning av Kamado-grillen, 6ppna grillocket griloverdraget ovanpa den avsvainade grillen.

forsiktigt sa att eventuella frysta packningar inte
spricker. Tips! Lagg en tunn trabit mellan locket och
bottendelen pa Kamado-grillen. Da fryser packningarna
inte ihop.

~5
3 -
MUSTANG MUSTANG I MUSTANG MUSTANG
: ] Barbecue grill cover Cover for
“;’:;i‘: ifo';i'p‘;:‘:’ 5:’:;:::5;:;;::' Grillin suojapeite the Kamado L wooden table
= Grilliverdrag 5uuj3pgitp

Grilliverdrag Grillverdrag e s
KAMADO XL-XXL &
KAMADO M KAMADO L Kamado L -puupiydille

Biiom Hem [ Loy Kot Skyddsbverdrag

Kamado L fr tribord

Grillsverdrag Kamado M Grilloverdrag Kamado XL/ XXL
Grilloverdrag med PVC-ytbelaggning for Kamado-grillar. 500 x Grillsverdra . I e

Ll g med PVC-ytbelaggning for Kamado-grillar. 500 x
300 D polyeﬁsterduk 130 g/m2. UV-skyddat. Passar till 18" Kama- 300 D, polyestertyg 130 g/m2. UV-skyddat. Passar 23,5" och 26"
do-grillar. Matt: 63 x 63 x 79 cm. Kamado-grillar. Matt: 80 x 80 x 90 cm.
291122 606696
Grilloverdrag Kamado L Skyddsdverdrag till Kamado L tréabord
Grilldverdrag med PVC-ytbelaggning for Kamado-grillar. 500 x Insidan PVC-ytbelagd 600 x 300 D polyestertyg, 330 g/m?, tyget
300 D, polyestertyg 130 g/m?2. UV-skyddat. Passar 21" och 22" UV-skyddat och koldtaligt, flamskyddsbehandlat. Matt: 125 x 95 x
Kamado-grillar. Matt: 73 x 73 x 89 cm. 115¢cm.
291123 605795
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Tips for
effektiv

anvandning
av Kamado-
grillen

2 = Tandning

Kamado-grillen tands latt med
Mustang-tandull av trafiber eller Eco-
tandbitar. Alternativt kan Mustangs
elektroniska grilltandare anvandas.
Tand aldrig Kamado-grillen med
tandvatska. Tanda kol kan snabbt
beredas genom att ansluta en
Mustang tandflakt i grillens nedre
ventil.

1 - Borttagning av aska fore
anviandning

Ta alltid bort den gamla askan innan
du tander Kamado-grillen igen.
Mustang har ett stort urval askfat
och -spadar. Se alltid till att askan ar
avkyld innan den kastas bort.

4 - Rengoring av grillen
Kamado-grillen rengor
sjalvstandigt grillens inre
ytor och deflektorn. Varmen
som lagrats i grillen samt
glodbadden forbranner de
fetter och marinader som
samlats pa grillens inre ytor och
deflektorn. Du kan vid behov
hjalpa till rengéringen med en
mijuk grillborste. Anvand inte
rengoringsmedel eller vatten
for rengoring av grillens inre
ytor. Grillens yttre yta kan du
omsorgsfullt rengéra med en
fuktig rengoringsduk.

7 — Reservdelar

Tidvis kan det bli nédvandigt att
byta grillens slitna eller skadade

delar. D& ar det dags att kontakta

Mustangs produktsupport, som
hjalper till med anskaffningen av
reservdelar och tillbehor. Du kan
kontakta produktsupporten via
Mustangs webbplats.

5 = Sldckning och kvdvning
av kol

Stang grillens 6vre och nedre
ventil efter grillning da grillocket
ar stangt. Kolen inne i grillen
kvavs av syrebrist och slacks.

Anvand aldrig vatten for att slacka

glodbadden. Kolen i eldstaden
kan anvandas vid nasta grillning.
Kontrollera alltid nu och da att
lufthalen i kolgallret i gjutjarn ar
oppna. Da maste glodbadden
avlagsnas fran eldstaden.

3 — Temperaturreglering

Temperaturen i Kamado-grillen kan
regleras valdigt noggrant med hjalp
av en 6vre och nedre ventil. Tand
kolen och I&t den tandas ordentligt.
Hoj temperaturen tillrackligt hogt
for att varmen ska lagras i grillens
keramiska stomme. Reglera darefter
den 6nskade temperaturen med
ventilerna. Var beredd pa att satta
tid pa detta. Darefter héller grillen
den reglerade temperatureniflera
timmar.

6 — Upphdjt galler for
graddning av pizza
Kamado-grillen ar den 6verlagset
basta pizzaugnen. Pizzan
kryddas av rok som kommer fran
glodbadden. Genom att anvanda
Mustang-rokbitar pa glodbadden
far du dess egenartade smak i
pizzan.

Placera det upphojda gallret pa
grillen och pizzastenen ovanpa det.
Pizzan ligger da narmare grillocket,
ur vilket den reflekterande varmen
graddar fyllningarna i pizzan.
Sjalva pizzan graddas i varmen av
pizzastenen.




Chef ™
Oskari

Grillarens stod
och idebank
LAT OSS GRILLA

Mustang stoder grillarna att lyckas och njuta allt mer av grillningen.
TILLSAMMANS

Mustang - din kompis i grillvdriden!

Videlar med oss de bastagrilltipsen och recepten pavarakanaler i de socialamedierna.

UPP TILL 10 ARS GARANTI
Mustang garantiprogram ceco [N

mustanggrill

Mustangs produkter ar noggrant tillverkade och kvalitetstestade innan de
lamnar fabriken. Grillarna omfattas ocksa av garantin. Kontrollera grillens

garanti i bruksanvisningen.

Garantiprogram

mustang-grill.com/sv/garantiprogram/

GRILLARENS WEBBPRLATS

RESERVDELAR OCH PRODUKTSUPPORT Grilltips, recept samt alla
FinlandsK PRSI grillar och tillbehor

Mustang-tillbehor och reservdelar séljs hos valutrustade aterforsaljare.
Om du inte hittar den reservdel du behoéver, kan du kontakta var kunniga

finlandska supporttjanst.

Hitta inspirerande grilltips och recept samt ett brett urval av grillar,
uteeldstader, pizzaugnar, rokugnar, tillbehoér och extrautrustning pa var

webbplats

Produktsupport
mustang-grill.com/sv/produktsupport/

mustang-grill.com
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