


Kamado

Keraamilised Kamado soéegrillid pikaajaliseks madalal

temperatuuril grillimiseks. Kamado on nii grill, suitsuahi kui ka ahi.

Veelgi mitmekUlgsem grillimine koos lisavarustusega!

Kodikidel Kamado grillidel on:
Mullite keraamiline savi kuumakindlusega 1000 °C
malmist peaventiil téeliselt tédpseks tdmbe reguleerimiseks
alumine ventiil kaitsevérguga
malmist soerest
keraamiline soojajaotusplaat

roostevabast terasest grillirest

garantii 10 aastat. Vt tapsemaid garantiitingimusi veebilehelt

Kamado soegrillid

Barbeque-grillimine on paljudes Pohjamaades ja
Baltimaades juba laialt levinud. Ja selle populaarsus aina
kasvab. Millega tapsemalt tegemist on?

Barbeque-grillimisel kuipsetatakse liha pikka aega madalal kuumusel,
mis muudab liha eriti pehmeks ja maitsekullaseks. Barbeque-grillimisel
kasutatakse kupsetamiseks enamasti liha umber ringlevat suitsu.
Suitsutamine ja grillimine toimuvad seega koos. Tutvuge Mustangi
barbeque-grillidega ja avastage uus viis grillimiseks.

Ainulaadne uuendatud Kamado

Kamado grillidel on barbeque-grillimise levikus oluline osa. Nende
ainulaadne vdime akumuleerida soojust lihtsustab suurte lihatukkide
kupsetamist madalal temperatuuril pikema aja jooksul. Oleme v&tnud
eesmargiks arendada oma Kamado grille kasutaja vaatenurgast Iahtudes.
Mustangi Kamado grillid pakuvad oma kvaliteedi ja omaduste poolest
tosist konkurentsi suurtele rahvusvahelistele kaubamarkidele.

Grillimine tekitab otsatut katsetamishimu, mille ainus méodik on
onnestunud Idpptulemus. Soovime, et grillimeistrid saaksid oma grillist
maksimumi votta.




Soegrill Kamado XXL

Grillirest @57 cm 304 roostevabast terasest. Malmist soerest. Alu-
mine ventiil kaitsevérguga. Kaanes ja koldes kvaliteetne klaaskiud-
tihend metallvérguga. Pulbervarvitud raam, millel 2 vaikest tavalist
ja 2 véaikest lukustatavat ratast. Sisaldab keraamilist kolme jalaga
soojajaotusplaati ja ahjuroopi tuha eemaldamiseks. Kaitsekate
606696 Kaitsekate Kamado XL/XXL, mutakse eraldi.

Grilli m66tmed: 138 x 87 x 115 cm
325391

Soéegrill Kamado XL

Grillirest @ 52 cm 304 roostevabast terasest. Malmist soerest. Alu-
mine ventiil kaitsevérguga. Kaanes ja koldes kvaliteetne klaaskiud-
tihend metallvorguga. Pulbervarvitud raam, millel 2 vaikest tavalist
ja 2 vaikest lukustatavat ratast. Sisaldab keraamilist kolme jalaga
soojajaotusplaati ja ahjuroopi tuha eemaldamiseks. Kaitsekate
606696 Kaitsekate Kamado XL/XXL, mutakse eraldi.

Grilli m66tmed: 133 x 81 x 113¢cm
325389

Soegrill Kamado L

Grillirest @ 47 cm 304 roostevabast terasest. Malmist séerest. Alu-
mine ventiil kaitsevorguga. Kaanes ja koldes kvaliteetne klaaskiud-
tihend metallvérguga. Pulbervéarvitud raam, millel 2 vaikest tavalist
ja 2 vaikest lukustatavat ratast. Sisaldab keraamilist kolme jalaga
soojajaotusplaati ja ahjuroopi tuha eemaldamiseks. Kaitsekate
291123 Mustangi kaitsekate Kamado L, mttakse eraldi.

Grilli m66tmed: 127 x 75 x 115 cm
325387

Soegrill Kamado M

Grillirest @ 38 cm 304 roostevabast terasest. Malmist soerest.
Alumine ventiil kaitsevorguga. Kaanes ja koldes kvaliteetne klaaskiud-
tihend metallvérguga. Pulbervarvitud raam, millel 2 vaikest tavalist

ja 2 vaikest lukustatavat ratast. Sisaldab keraamilist kolme jalaga
soojajaotusplaati ja ahjuroopi tuha eemaldamiseks. Kaitsekate 291122
Mustang Kaitsekate Kamado M, mutakse eraldi.

Grilli m66tmed: 116 x 64 x 107 cm
325385

Kohe valmis
kasutamiseks!

Kamado sisaldab:

* roostevabast terasest rest

+ keraamiline soojajactusplaat
« tuharoop

Soegrill Kamado S

Grillirest @ 32,5 cm 304 roostevabast terasest. Malmist soerest.
Alumine ventiil kaitsevorguga. Kaanes ja koldes kvaliteetne klaaskiud-
tihend metallvérguga. Kaepide kuumtoodeldud bambusest. Sisaldab
lauaraami, keraamilist kolme jalaga soojajaotusplaati ja ahjuroopi tuha
eemaldamiseks.

Grilli m66tmed: 54 x 48 x 49 cm

325383
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Kamado
lisavarustus

Mustangi Kamado grillide lisatarvikud
voimaldavad Kamado grilli mitmekiilgsemalt
kasutada. Lisavarustuse abil saate grilliga
parima tulemuse. Lisavarustus véimaldab
Kamado grilli kohandada teie vajadustele.

Korgendusrest

Kérgendusrest véimaldab
grillimispinda mitmekordistada. Valige
sobiva suurusega kdrgendusrest ja
asetage see tavalise grilliresti peale.
Kasutage ara kdrguse erinevusest
tulenevat erinevat temperatuuri.
Korgendusrest sobib pitsa
kupsetamiseks. Asetage pitsakivi
korgendusresti peale, nii jaab pitsa grilli
kaanele lahemale ja kaanelt peegelduv
soojus kipsetab ara pitsa katte.
Pitsakivi kipsetab pohja monusalt
krobedaks. Mustangi kérgendusrestid
on valmistatud kvaliteetsest 304
roostevabast terasest.

325397 Kérgendusrest S/M
325398 Korgendusrest L/XL/XXL

Deflektor

Keraamiline konvektorkivi valdib otsese
kuumuse kandumist grillitavatele
toitudele. Konvektori abil saab

Kamado grillil valmistada ahjuroogasid
madalamal temperatuuril. Mustangi
deflektorid M ja L on nn jalaga, mis
vBimaldab tésta grilliresti grilli alumise
osa Ulemise serva korgusele. Mustangi
deflektorid on valmistatud kordieriidist.

300538 Deflektor M
313529 Deflektor L

Vardakomplekt

Kes suudaks vastu panna tervelt
grillitud kana Idhnale? Mustangi
Kamado grilli vardakomplektiga saate
lihtsal moel valmistada maitsvaid toite.
Elektrimootor suudab pooritada ka
suuremaid grillitavaid tooteid.

Varras ja lihakahvlid on valmistatud
kvaliteetsest 304 roostevabast
terasest.

325408 Vardakomplekt M
325409 Vardakomplekt L




Kamado lisavarustus

5inl

grillimis-
slisteem

5 in 1 grillimissiisteem muudab grillimiskogemust pohjalikult. Saate grillida
korraga nii otsese kui ka kaudse grillimise teel. Grillireste saab paigutada kahele
eri korgusele. Grillil saab mugavalt kasutada ka iimara pohjaga wok-panni voi
malmpada.

Mustangi grillimisststeemil on kaks poolkuu-kujulist grilliresti, kaks poolkuu-kujulist kordieriidist deflektorit,
korv ja wok-panni hoidik. Koik terasosad on kvaliteetsest 304 roostevabast terasest.

325401 5in 1 grillimisstisteem M
325402 5in 1 grillimisststeem L
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1 - Otsene grillimine kahel eri korgusel

Otsene grillimine on see, mida tavaliselt grillimisest kéneldes mdeldakse. Grillitavad tooted asuvad otse
hdoguvate sute kohal. Steigid, kanafileed ja kdogiviljad grillivad kiiresti ja suhteliselt kdrgel kuumusel. 5in 1
grillimissusteemi poolkuu kujuga deflektorid eemaldatakse, grillirestid asetatakse oma kohale ja grillimine
algab. Grillireste saab paigaldada kahele eri kérgusele. Grillida saab kas avatud voi suletud kaanega.

2 = Kaudne grillimine

Kaudset grillimist kasutatakse enamasti suurte lihatukkide kiipsetamiseks, mis nduavad pikka kUpsetusaega
madalal temperatuuril, low & slow. Mélemad deflektorid pannakse oma kohale, et valtida soe kuumuse otsest
maoju grillitavale lihale. Deflektorid suunavad kuumuse grilli ktlgseinte kaudu Ulespoole. Kaas suunab kuumuse
tagasi alla ja paneb selle grilli sees ringlema nagu p66rdéhuga ahjus. Kaudne grillimine toimub alati suletud
kaanega. Maitsvad rinnattkid ja pehme pulled pork valmistatakse alati kaudse grillimise tehnikat kasutades.

3 = Otsene ja kaudne grillimine koos

5in1grillimisststeem v8imaldab kasutada korraga nii otsest kui ka kaudset grillimisviisi. Kasutage kaudse
grillimise jaoks Uhte poolkuu-kujulist deflektorit koos selle kohal oleva restiga ja otsese grillimise jaoks teist
poolt grillirestist ilma deflektorita. Asetades grilliresti eri korgustele, saab veelgi paremini restidel valitsevat
temperatuuri kontrollida.

4 - Pitsa
Kamado grill sobib hasti ka pitsa kupsetamiseks. Ulemise ja alumise ventiili avamisega saab temperatuuri kiiresti
tdsta kuni 300 °C v&i rohkemgi, mis on sobiv temperatuur pitsa kiireks ktipsetamiseks. Tostke grillirestid kdige
Ulemisse asendisse ja asetage mdlemad poolkuu-kujulised deflektorid restide peale. Asetage eraldi mutdav
pitsakivi nende peale. Kuumutage pitsakivi sobivale temperatuurile ja asetage pitsa kivile. Pitsakivi kiipsetab
pitsapdhja krébedaks ja Kamado grilli kaanest kiirguv kuumus kupsetab pitsakatte. Kui Kamado grill on olnud
tihedas kasutuses ja selle pindadele on kogunenud palju rasva, tuleks pindadel olev rasv enne pitsa valmistamist
ara poletada. Nii ei teki pitsale ebameeldivat kdrvalmaitset.

5 - Lisatarvikute riiul ) Y

Kasutage lisatarvikute riiulit imarapdéhjaliste pannide ja pottide hoidmiseks. Valmistage maitsvaid Aasia
toite Mustangi wok-panniga (603438), mille hoidmiseks sobib lisatarvikute riiul.



Puidust laud Kamado L

Tugev mannipuidust laud Mustangi Kamado L
grillile. Suurus: 120 x 90 x 86 cm Laud muudab
grillimise mugavamaks ja annab grillimisalale
rohkem hoiuruumi. Mugavad rattad lihtsus-
tavad laua teisaldamist. Lauaga on kaasas

grilli alla paigaldatav jalus, mis takistab grillist
eralduva soojuse kandumist puitosadele. Va-
hatatud puitpind. Kaitsekate 605795 Mustang
Kaitsekate Kamado L, mttakse eraldi. Garantii
12 kuud.

604571

Puitlaua kohandamiskomplekt

Selle kohandamiskomplekti abil saab muuta
Mustangi puitlaua Kamado L (604571) so-
bivaks Mustangi Kamado M grillile. Garantii
12 kuud.

604579

5in 1 grillimissiisteem Kamado L

Grillimisststeem, mis sisaldab: 2 poolkuu-gril-
liresti 304 roostevabast terasest, 1 304
roostevaba terasréngas, 2 poolkuu-deflektorit
kordieriidist, 1 multifunktsionaalne raam 304
roostevabast terasest. Sobib Mustangi grillidele
Kamado L ja teistele 21" Kamado grillidele. Ga-
rantii 120 kuud. Vt garantiitingimusi veebilehelt.

325402

5in 1 grillimissiisteem Kamado M
Sobib Mustangi grillidele Kamado M ja teis-
tele 18" Kamado grillidele.

325401

Vardakomplekt Kamado L

Vardakomplekt Mustangi grillidele Kamado
L jateistele 21" Kamado grillidele. Sisaldab
hoidikrongast, varrast ja mootorit. Varras
valmistatud 304 roostevabast terasest.
Modtmed: 85 x 15 x 55 cm Garantii 12 kuud.

325409

Vardakomplekt Kamado M

Vardakomplekt Mustangi grillidele Kamado
M ja teistele 18" Kamado grillidele. Sisaldab
hoidikréngast, varrast ja mootorit. Varras
valmistatud 304 roostevabast terasest.
Modtmed: 75 x 15 x 46 cm. Garantii 12 kuud.

325408

Koérgendusrest Kamado L/ XL

Koérgendusrest suurendab grillimisruumi Mus-
tangi grillidel Kamado L ja Kamado XL ning ka
teistel 21" ja 23,5"/24" Kamado grillidel. Valmis-
tatud 304 roostevabast terasest. Modtmed: 39
x 32 x 11 cm. Garantii 120 kuud. Vt garantiitingi-
musi veebilehelt.

325398

Korgendusrest Kamado S/M

Mustang Kamado S, Kamado M ja teistele
16" ja 18" Kamado grillidele. M&dtmed: 28 x
8 x 22 cm Garantii 120 kuud. Vt garantiitingi-
musi veebilehelt.

325397

Deflektor Kamado L

Keraamiline konvektorkivi valdib otsese
kuumuse kandumist grillitavatele toitudele.
Konvektori abil saab Kamado grillil valmista-
da ahjuroogasid madalamal temperatuuril.
Sobib ka kipsetuspinnaks. Sobib 21" ja

22" Kamado grillidele. Modtmed: 42 x 40 x
6 cm. Garantii 24 kuud.

313529

Deflektor Kamado M

Sobib 18" Kamado grillidele. M&6tmed: 37 x
6 x 33 cm Garantii 24 kuud.

300538

Grillistiiitel

Lihtsalt kasutatav ja ohutu elektriline grilli-
sudtel. Voimsus 2000 W. Voolujuhtme pik-
kus 2 m. Suutab grillsoe kiiresti ja vaevata.
Sobib ka kamina stttamiseks. Temperatuur
kuni 650 kraadi. Garantii 12 kuud.

611810

Kamado siiiiteventilaator
Kamado grilli stutamisel saab ventilaatori

=
abil sutele anda lisadhku. Nii stttivad s6ed

kiiremini. Sobib Mustangi grillidele Kamado
L ja Kamado XL. Teiste tootjate grillide puhul
tuleb arvestada moodte. Tootab 4 x 1.5V AA
patareiga (ei ole pakendis kaasas). Mo6t-
med: 10,5 x 9 x 16 cm Garantii 12 kuud.

610669

TB24h
=
Ribirest \ﬁ

Tugev rest ribide ja suurte lihattukkide grilli-
miseks. M&6tmed: 38 x 25,5 x 13 cm.
604028
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TB24h
Kamado tuharoop

Pika varrega tuharoop vdimaldab jahtunud
tuha holpsalt tulekoldest eemaldada. Sobib
koigile Kamado grillidele. Pikkus 46 cm.

325396

TB24h
Restitangid

Roostevabast terasest tangide abil on
kuumade restide tostmine lihtne ilma sérmi
poletamata. Moeldud kasutamiseks enne-
koike Mustangi Kamado grillidega.

300540

TB24h
Resti ja plaadi tostekonks

Plaadi ja resti malmist tdstekonks on koigi
grillijate oluline abivahend. See on ohutu
toovahend, mis lihtsustab tdhusalt kuuma-
de, raskete ja rasvaste restide ja plaatide
tostmist ja teisaldamist grillil. Pikkus 22 cm.

316530

il
Digitaalne praetermomeeter

Digitaalne bluetooth-praetermomeeter. Sisal-
dab 2 temperatuuriandurit. Kinnitus grilli ktlge
magneti abil. Temperatuuri mé&tepiirkond

-50...+300 °C. Tooraadius 10 m. Patarei kasutus-

iga 100 h (1 x CR2032, on tootega kaasas). Val-

gustatud LCD-ekraan. i0S 7.0 v&i uuem, Android
4.3 voi uuem. App on ainult inglise keeles. Ainult

liha temperatuuri médtmiseks.
621531

i
Digitaalne praetermomeeter i

Suruge termomeeter grillitava toidu

sisse ja saate kiiresti, umbes 15 sekundiga
temperatuurinaidu. Kasutustemperatuur
-40...+250 °C. Pooratav ekraan. Sisaldab
patareid 1 x LR754.

324171

T

i
Injektsioonsiistal

Véaga kvaliteetne sustal, mis véimaldab va-
jalikke vedelikke grillroogadesse sisestada.
Sustla korpus on valmistatud 201 rooste-
vabast terasest ja néelad 304 roostevabast
terasest. Pakendis 2 néela.

324172

=
Grillipintsel Mobbing L i

Mobbingi pintslil on pikad silikoonist harja-
sed, mis seovad palju marinaadi. Mobbingi
pintsli abil katate grillitavad road kergesti ja
kiiresti. Pikkus 41,5 cm. Masinpesukindel.

324175

TB24h
Liharebijad, 2 tk -

Liharebijate abil saab kaua kupsenud liha
holpsalt ribadeks rebida. Sobivad eriti hasti
pulled pork'i valmistamiseks. Kamado grill-
ide valtimatu abivahend. Pakend sisaldab
2 tk.

324178

i
Butcher paper 73cm x 30 m

BBQ grillimisel kasutatav toiduainetega
kasutamiseks lubatud j6upaber, millesse
keeratakse liha grillimise I6ppetapis. Suits
liigub erinevalt fooliumist labi paberi. Sailitab
grillitud toodete mahlasuse. Tihedus 80 g/m?.

607766
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Suitsumaitse

KOOSTISOSAD s - mm
] [ 1,5 kg maitsestamata kanatiibu u Itsutatud kanatl Ivad
Ka mado grl I I Iga ;g lgotlluivmarinaadisegu Serveerige kergelt suitsutatud tiibu naiteks koogiviljavarraste
1.5dlriivsaia ja tzatzikiga.

Suitsutamispalad, mille suits annab grillitavale/suitsutatavale toidule puidu liigile ldllepa suitsutuspuru

iseloomuliku aroomi. Toodetud 100% uuest kasvavast puidust. lima lisaaineteta.

Sobib hasti kasutamiseks koos Kamado grillidega. VALMISTAMINE

Alustuseks segage omavahel
kuivmarinaadisegu ja oli, seejarel
valage saadud segu kanatiibadele,
segage hastilabija pange tiivad
vahemalt 24 tunniks ktlmkappi
maitsestuma. Vahetult enne grillimist
lisage riivsai ning segage tiivad ja

Asetage soojusjaotusplaat grillile ja
laske sellel korralikult kuumeneda
umbes 5 minutit. Naud vaib kaane

ja ventiilid 3/4 ulatuses sulgeda.
Seejarel lisage plaadile umbes 1 dllepa
suitsutuspuru, asetage rest Kamado
grilli ja laduge kanatiivad selle peale,

Suitsutamispala, 6unapuu, 8 |
Ounapuu on 6rna maitsega ja sobib hasti nii heleda liha
kui ka kala suitsutamiseks.

324284

koostisosad veelkord korralikult 1&bi.

Kuumutage Kamado grill umbes

200 kraadini ja veenduge, et sted on
koikjal thtlaselt sattinud. Néuanne!
Suutamisel voib kasutada abiks nt
tahja munakarpi. Kamado alumisele
luugile asetatav stiitamisventilaator on
samuti hea stiitamise abivahend.

jattes grillirestide servadesse umbes
4-5 cm thja ruumi, et valimised tiivad
ara ei korbeks. Sulgege kaas. Kuumus
Uhtlustub ja langeb veidi. Nii peabki
olema, sest eesmark on kipsetada
tiibu umbes 150 kraadijuures 30-40
minutit.

TB24h
=
TB24h
=
TB24h
=

MUSTANG

Savustuspala
Raokbit
Smoking Wood Chunkg

Suitsutamispala, tamm, 81

Tamm annab 6rna maitse ning sobib hasti igasuguste
toodete suitsutamiseks ja grillimiseks.

324286

Kasutage neid
Suitsutamispala, hikkoripuu, 8 |

Hikkoripuu annab grillitavatele/suitsutatavatele toode-
tele tugeva suitsumaitse. Sobib eriti hasti punasele ja
metsloomalihale.

324285
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KOOSTISOSAD

Lihapall

1,5 kg veisehakkliha
(rasva 17-20 %)

maitse jargi maitseaineid:
soola

musta pipart
virtskoomneid
suitsutatud paprikapulbrit

Pajaroog

3 purki kooritud tomateid
(samas koguses vett)

2 sibulat

1-2 paprikat

3—-4 kuuslaugukuunt
4-5 varsket jalapenot

2-3 1l purustatud suitsutsillit

1 purk ktipseid musti ube
1 kimp varsket koriandrit
oli kupsetamiseks
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Over the top chili

Maitsvat over the top chili’t voib serveerida riisi ja
hapukoorega voi kasutada ohtustel koosviibimistel
isuaratavate taco’de, burrito’de v6i nacho’de valmistamiseks!

VALMISTAMINE

Kuumutage Kamado grill umbes

150 kraadini ja asetage malmist
wok-pann restile. Kasutage resti all
soojajaotusplaati, et blokeerida otsest
kuumust. Kuumutage wok-pannil
(umbes 5-10 minutit) hakitud sibulat,
paprikat, kiitislauku ja jalapenot. Lisage
kooritud tomatid koos leemega, oad,
purustatud suitsutsilli ja vesi. Jatke
hauduma.

Valmistage lihapall, lisades maitseained
ja sdtkudes segu Uhtlaseks palliks.
Vajaduse korral lisage Kamado grillile

Kasutage neid

2—-3 Mustangi suitsutamispala ja

asetage lihapall wok-panni peale restile.

Suitsutage lihapalli umbes 2-3 tundi
120-150 kraadi juures. Aeg-ajalt voite
all podisevat hautist segada ja kui see
liga paksuks laheb, lisage veidi vett.

Kuilihapall on kiipsenud (sel hetkel
eiole oluline, kas see on seest veel
poolklps), tukeldage voi purustage
see hautisesse ja hautage méddukal
kuumusel veel 30-60 minutit.
Viimistlege over the top chili varske
koriandriga.

KOOSTISOSAD

Veiserinnattukk 2—4 kg

soolata voi vahesoolast
kuivmarinaadisegu 30 g 1 kg liha
kohta

soovi korral musta pipart ja soola

VALMISTAMINE

Pange liha 1-2 tundi enne grillimist
toatemperatuurile soojenema. Segage
kuivmarinaadisegu enda valitud
kuivatatud maitseainetest véi kasutage
poes mutdavat valmis segu.

Kuumutage Mustangi Kamado grill
umbes 175 kraadini ning kontrollige, et
soed poleksid kambris kéikjal Uhtlaselt.
Paigaldage grillile mootorvarda
kinnitusrongas. Sulgege kaas ja jatke
témbeluugid nii Glevalt kui ka alt vaid
pisut avatuks, et stsi jagks hddguma.

Loigake lihast ristikiudu voimalikult
Ohukesed viilud ja maitsestage need
kuivmarinaadisegu ning soovi korral
soola ja pipraga. Suruge liha tihedalt
vardasse, vajutades samal ajal varrast
vastu lauda. Suruge liha voimalikult
tihedaks tukiks ja kinnitage korralikult
lihapiikide liblikmutrid. Paigaldage
varras grilli sisse ja kaivitage mootor.

Lihast kebabivarras

See toeliselt maitsev liha sobib suureparaselt néiteks
pitataskusse koos virske salati ja jogurtikastmega!

Alguses voib grilli temperatuur umbes
poole tunni valtel olla pisut kdrgem,
umbes 120-130 kraadi. Parast seda
voite luuke reguleerides kuumust
vahendada 80-90 kraadini.

Varras valmib olenevalt suurusest ja
temperatuurist 4-6 tunniga. Ligikaudu
vBib arvestada, et 1 kilo liha kohta kulub
1,5 tundi, 2 kilo kohta 3 tundi jne.

Kasutage neid

Liha on lihtne IGigata, kui asetada
varras vastu lauda pusti, panna selle
alla suur serveerimisvaagen ja IGigata
lihast varda suunas dhukesi laaste.

See tdeliselt maitsev liha sobib

suureparaselt naiteks pitataskusse
koos varske salati ja jogurtikastmegal!

17



KOOSTISOSAD

Ribid

5 kg searibi

soola

pipart

oliividli

BBQ-kastet

kimp rohelist sibulat

2 varsket suhkrumaisi

2 kimpu pealsetega porgandeid
soola ja pipart

Urdivai

150 g void

1 dl hakitud peterselli
1dl hakitud taamiani
soola ja pipart

18

Ribid

Ribid kuuluvad grilli juurde ning saavad maitset

iirdivoist ja BBQ-kastmest.

VALMISTAMINE

V&tke ribid paar tundi enne grillimist
toatemperatuurile soojenema.
Maitsestage ribisid soola ja pipraga
ning pintseldage peale pisut oliividli.
Kuumutage Kamado grill suure kuhja
soega, et kuumust jaguks mitmeks
tunniks. Voite ribid grillile panna, kui
temperatuur on umbes 125 kraadi.
Olenevalt ribide suurusest ja paksusest
kestab grillimine 4-5 tundi, madalamal
temperatuuril isegi kauem. Grillimise
ajal pintseldage ribisid regulaarsete
ajavahemike jarel BBQ-kastmega.

Koogiviljad grillitakse tervelt.
Maitsestage soola ja pipraga ning

Kasutage neid

pintseldage grillimise ajal peale

ohtralt maitsevoid. Segage maitsevoi
koostisosad omavahel kokku.
Koogiviljad tuleks asetada Kamado
grilli kupsetamissusteemi abil ribide
kohale, et neist tilguks maitseid ka
lihale. Nduanne! Ribide glasuurimiseks
voib kasutada ka poes muugil olevaid
valmis BBQ-kastmeid vastavalt oma
maitsele.

Soo6ge sérmedega ja maitseelamus on
tagatud!

KOOSTISOSAD

Veise antrekoot, u 12,5 kg
150-200 g kuivmarinaadisegu

VALMISTAMINE

Eemaldage lihalt kelmed. Rasv jatke
siiski alles, sest see annab lihale pika
kupsemise kaigus mahlakust. Hooruge
kuivmarinaadisegu liha pinnale ja
mahkige liha tinedalt kilesse. Seejarel
pange antrekoot vahemalt 24 tunniks
kulmikusse maitsestuma.

Votke liha umbes 1 tund tundi enne
grillimist toatemperatuurile soojenema.
Kui Kamado grilli kuumutatakse liha
jaoks, mis nduab pikka kupsetusaega,
tuleb grill alustuseks korralikult
kuumaks kutta. Sellisel juhul ei

ole vaja grillimise ajal tldjuhul sttt
lisada. Kamado grilli kuumust ja

leeki saab holpsasti reguleerida 6hu
sisselaskeavade abil. Soovitatav on
kasutada ka konvektsioonikivi véi muud
soojajaotusplaati, et liha altpoolt ara

ei korbeks ja et seda ei peaks pidevalt
grillil podrama.

Veise antrekoot

terve tiikina

Suur aeglaselt kiipsetatud lihatiikk on ilmselt liha selle kdige
maitsvamal kujul. Arvestada tuleb monda pohilist ndpunaidet.

Parima tulemuse saavutamiseks
kasutage liha termomeetrit. Kui
soovite, et liha oleks keskmiselt kips ja
hasti I6igatav, peaks sisetemperatuur
olema 54-55 kraadi. See saavutatakse
100-120-kraadises grillis umbes 4-5
tunnijooksul. Kui soovite, et liha oleks
veidi muredam ja rebitav, voite jatkata
kupsetamist madalamal temperatuuril
(umbes 80-100 kraadi). Grillimise ajal

Kasutage neid

voib liha aeg-ajalt pintseldada BBQ-
kastme voi soolveega.

Kamado on hea kaaslane, kui annate
talle aega. Iga grill on ainulaadne ja
enda jaoks parimad seadistused
jatemperatuurid leiate vaid ise
katsetades!
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Grillimiseks on

alati hea ilm

Kamado grill sobib suurepéaraselt ka talviseks grillimiseks. Eriti juhul, kui teha pikemaid
kiipsetamisi slow-&-low-stiilis. Siis pole vaja killma ilmaga kogu aeg grilli kdrval seista. Grilli
keraamiline korpus salvestab soojust ja eraldab seda iihtlaselt ka pikema grillimise puhul.

Seda ei mojuta lumi ega killm.

Talvisel grillimisel tuleb arvesse votta jargmisi asjaolusid

Enne kasutamist puhastage grill korralikult lumest.
Puhastamist lihtsustab kaitsekate grilli peal.

Eemaldage kaitsekate grillilt ettevaatlikult. Kuigi
Mustangi grilli kaitsekatted taluvad ktlma kuni =20 °C,
on need kulmaga jaigad ja voivad tugevama tdmbamise
korral rebeneda.

Puhastage lumest ka grilli tmbrus, et grillimine oleks
mugavam.

M Kamado grilli kasutamise alustamisel avage grilli kaas
ettevaatlikult, et valtida kinni kdlmunud tihendite
[6hkumist. Néuanne! Hoiule panemisel asetage Kamado
grilli kaane ja korpuse vahele 6huke puiduttikk. See
valdib tihendite kokku kulmumist.

£ —
MUSTANG MUSTANG
Barbecue grill cover Barbecue grill cover
Grillin sucjapeite Grillin suojapeite
Grilliverdrag Grillverdrag
KAMADO M KAMADO L

Btiom e [LEE

Kaitsekate Kamado M

PVC-kattega kaitsekate Kamado grillidele. 500 x 300D, poltiester-
kangas 130 g/m2. UV-kaitsega. Sobib 18" Kamado grillidele. M&6t-
med: 63 x 63 x 79 cm

291122

Kaitsekate Kamado L

PVC-kattega kaitsekate Kamado grillidele. 500 x 300D, poltester-
kangas 130 g/m?2. UV-kaitsega. Sobib 21" ja 22" Kamado grillidele.
MoStmed: 73 x 73 x 89 cm.

291123

|Z[ Kui kasutate Kamado grilli talvel voi parast tugevat
vihma, pange alustuseks grillile méned soéetukid
ja suudake need. Véike leek eemaldab grilli
konstruktsioonist vdimaliku niiskuse. Parast seda
alustage grillimist suurema koguse soega. See valdib
pragude tekkimist.

Parast kasutamist katke grill kaitsekattega, et seda oleks
jargmisel korral lihtsam kasutusele vétta. NB! Pange
kaitsekate alati jahtunud grillile.

~&

MUSTANG MUSTANG

Barbecue grill cover Cover for
Grillin suojapeite the Kamado L wooden table
Grilliverdrag 5uujgpgitp
KAMADO XL-XXL Kamado L -puupdydille
S0 e Skyddsdverdrag
Kamado L fr tribord

Kaitsekate Kamado XL/XXL

PVC-kattega kaitsekate Kamado grillidele. 500 x 300D, poltiester-
kangas 130 g/m2. UV-kaitsega. Sobib 23,5" ja 26" Kamado grillidele.
Modtmed: 80 x 80 x 90 cm.

606696

Kaitsekate puitlauale Kamado L

Sisepoolelt PVC-kattega 600 x 300D poltesterkangas, 330 g/m?2,
UV-kaitsega ja kilmakindel, suttimisvastase t66tlusega. M6dtmed:
125 x 95 x 115 c¢m.
605795
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Nouanded
Kamado grilli

tohusaks
kasutamiseks

2 - Siiiitamine

Kamado grilli saab hélpsasti stitidata
Mustangi puidukiust valmistatud
stttevilla voi Eco stttepalade abil.
Teise vdimalusena voib kasutada
Mustangi elektrilist grillistttelit.
Arge sutdake Kamado grilli kunagi
stttevedelikuga. Soed saab kiiresti
kasutusvalmis, kui thendada

grilli alaventiili ktlge Mustangi
stuteventilaator.
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1 - Tuha eemaldamine enne
kasutamist

Enne Kamado grilli uut stiutamist
eemaldage alati eelmisest
kasutamisest tekkinud tuhk. Mustang
pakub laias valikus tuhagmbreid ja
tuhakuhvleid. Enne tuha araviskamist
veenduge alati, et see on jahtunud.

4 - Grilli puhastamine
Kamado grilli sisepinnad ja
deflektor puhastuvad ise. Grilli
salvestatud soojus ning ste
kuumus ja hodgumine pdletavad
ara grilli sisepindadele ja
deflektorile kogunenud rasva

ja marinaadid. Vajaduse korral
voite puhastumist hdlbustada
pehme grillipuhastusharja abil.
Arge kasutage grilli sisepindade
puhastamiseks mingeid
puhastusvahendeid ega vett. Grilli
valispindu vdib puhastada niiske
puhastuslapiga.

7 = Varuosad

Aeg-ajalt voib tekkida vajadus
grilli kulunud v8i kahjustunud osi

valja vahetada. Sel juhul poorduge

Mustangi tootetoe poole, et
saada abi varuosade ja tarvikute
hankimisel. Tootetoega saab

Uhendust votta Mustangi veebilehe

kaudu.

5 = Grilli kustutamine ja
hoogumise Iopetamine
Parast grillimist sulgege grilli
Ulemine ja alumine ventiil ning
hoidke kaas suletuna. Grillis
olevad sted kustuvad hapniku
puudusel. Arge kunagi kasutage
sute kustutamiseks vett.
Tulekoldesse jaanud sttt saab

kasutada jargmise grillimise ajal.

Kontrollige aeg-ajalt, et malmist

soeresti 6huavad oleksid avatud.

Selleks peab soed tulekoldest
eemaldama.

3 — Temperatuuri reguleerimine

Kamado grilli temperatuuri saab
vaga tapselt reguleerida tlemise

ja alumise ventiili abil. Sttdake

soed ja laske neil korralikult pdlema
hakata. Tostke temperatuur piisavalt
korgele, et salvestada soojust grilli
keraamilisse korpusesse. Seejarel
reguleerige ventiilide abil grillile
soovitud temperatuur. Varuge selleks
aega. Seejarel hoiab grill maaratud
temperatuuri mitu tundi.

6 - Pitsa kiipsetamine
korgendusrestil

Kamado grill sobib suureparaselt
ka pitsa kipsetamiseks. Sutest
tekkiv suits annab pitsale hea
maitse. Kasutades sutel Mustangi
suitsupalasid, saate anda oma
pitsale veelgiisikuparasema
maitse.

Asetage korgendusrest grillile

ja pitsakivi selle peale. Sel juhul

on pitsa grilli kaanele lahemal ja
kaanelt peegelduv soojus kupsetab
ara pitsa katte. Pitsapohi kiipseb
pitsakivi soojuses.




Chef
Oskari

Grilli kasutaja tugi
ja ideepank

Mustang aitab grillisdpradel edukad olla ja grillimist veelgi enam nautida.

Mustang - teie sober grillimismaailmas! G R | |_ I_l M E KOOS 3 ._‘ =
Jalgige meid ithismeedias!
518 4\

Jagame oma sotsiaalmeediakanalites parimaid grillimisnippe ja kdige maitsvamaid

GARANTII KUNI 10 AASTAT
Mustangi garantiitingimused ceco RS

mustanggrill

Mustangi tooted on valmistatud hoolikalt ja nende kvaliteeti on enne tehasest
valjasaatmist kontrollitud. Grillid kuuluvad samuti garantii alla. Kontrollige grilli
garantiid kasutusjuhendist.

Garantiitingimused

mustang-grill.com/et/garantiiprogramm/

GRILLIJAVEEBILERT

| Grillimisnipid, retseptid ning
Sooma LORN kdik grillid ja tarvikud

Mustangi tarvikuid ja varuosi saab osta hasti varustatud edasimtitjatelt.
Kui te vajalikku varuosa ei leia, pdorduge meie Soome tugiteenuse poole.

VARUOSAD JA TOOTETUGI

Leidke meie veebilehelt inspireerivaid grillimisnippe ja -retsepte ning vaa-
dake laia valikut grille, valitulekoldeid, pitsa- ja suitsuahjusid, tarvikuid ja

Tootetugi
lisavarustust

mustang-grill.com/et/tootetugi/

mustang-grill.com
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