


Kamado

Keraamiset kamado-hiiligrillit pitkaan grillaamiseen matalissa
lammoissa. Kamado on seka grilli, savustin etta uuni.
Lisavarusteilla entistéakin monipuolisempaa grillaustal

Kaikissa kamadoissa
« Mullite keraaminen savi 1000 °C lammonkestolla

« Valurautainen paaliventtiili todella tarkkaan vedonsaatoon

« Alaventtiili suojaverkolla

« Valurautainen hiiliritila
» Keraaminen lammaonjakolevy
* Grillausritila ruostumatonta terasta

« Takuu 10 vuotta. Tarkista takuuohjelma nettisivuilta.

Kamado-hiiligrillit

Barbecue-grillaus on jo lyonyt lapi suuressa osaa
Pohjoismaita seka Baltiassa. Ja sen suosio vain kasvaa.
Mista tassa kaikessa on kyse?

Barbecue-grillauksessa lihaa kypsytetaan pitkdan matalassa lammaossa,
jolloin siita tulee erityisen mureaa ja vivahteikkaan maukasta. Usein
barbecue-grillauksessa hyodynnetaan lihan ympaérilla kiertelevaa savua,
joka kypsyttaa lihan. Savustus ja grillaaminen siis yhdistavat voimansa.
Tutustu Mustangin barbecue-grilleihin ja ota haltuun uusi tapa grillata.

Ainutlaatuinen, uudistettu Kamado

Kamado-grillit ovat olleen suuressa roolissa barbecue-grillauksen
lapilyonnissa. Niiden ainutlaatuinen kyky varastoida lampoa helpottaa
isojen lihakappaleiden kypsentamista matalissa lammoissa, pitkan ajan
verran. Olemme lahteneet kehittamaan Kamado-grillejamme kayttajien
nakokulmasta. Mustang Kamado-grillit [ahtevat haastamaan isot
kansainvaliset merkit laadullaan ja ominaisuuksillaan.

Grillaus aiheuttaa ehtymatonta kokeilunhalua, jonka ainoa mittari on
onnistunut lopputulos. Haluamme, etta grillaajat saavat grilleistaan
parhaan mahdollisen irti.



https://mustang-grill.com/takuuohjelma/ 

Hiiligrilli Kamado XXL

Grillausritila @ 57 cm 304 ruostumattomasta teraksesta. Hiiliritila
valurautaa. Alaventtiili suojaverkolla. Kannessa ja tulipesassa laadu-
kas lasikuitutiiviste metalliverkolla. Pulverimaalattu vaunu, jossa 2
pienté ja 2 pienta lukittavaa rengasta. Sisaltaa keraamisen lammon-
jakolevyn kolmella jalalla ja hiilihangon tuhkanpoistoon. Suojapeite
606696 Suojapeite Kamado XL/XXL, myydaan erikseen.

Grillin koko: 138 x 87 x 115 cm
325391

Hiiligrilli Kamado XL
Grillausritila @ 52 cm 304 ruostumattomasta teraksesta. Hiiliritila

valurautaa. Alaventtiili suojaverkolla. Kannessa ja tulipesassa laadu-

kas lasikuitutiiviste metalliverkolla. Pulverimaalattu vaunu, jossa 2

pienté ja 2 pienta lukittavaa rengasta. Sisaltaa keraamisen lammon-

jakolevyn kolmella jalalla ja hiilihangon tuhkanpoistoon. Suojapeite
606696 Suojapeite Kamado XL/XXL, myydaan erikseen.

Grillin koko: 133 x 81 x 113 ¢cm
325389

Hiiligrilli Kamado L
Grillausritila @ 47 cm 304 ruostumattomasta teraksesta. Hiiliritila

valurautaa. Alaventtiili suojaverkolla. Kannessa ja tulipesassa laadu-

kas lasikuitutiiviste metalliverkolla. Pulverimaalattu vaunu, jossa 2

pienta ja 2 pienta lukittavaa rengasta. Sisaltaa keraamisen lammaon-

jakolevyn kolmella jalalla ja hiilihangon tuhkanpoistoon. Suojapeite
291123 Mustang Suojapeite Kamado L, myydaan erikseen.

Grillin koko: 127 x 75 x 115 cm

325387

Hiiligrilli Kamado M

Grillausritila @ 38 cm 304 ruostumattomasta teraksesta. Hiiliritila
valurautaa. Alaventtiili suojaverkolla. Kannessa ja tulipesassa laadu-
kas lasikuitutiiviste metalliverkolla. Pulverimaalattu vaunu, jossa 2
pienta ja 2 pienta lukittavaa rengasta.Sisaltaa keraamisen lammon-
jakolevyn kolmella jalalla ja hiilihangon tuhkanpoistoon. Suojapeite
291122 Mustang Suojapeite Kamado M, myydaan erikseen.

Grillin koko: 116 x 64 x 107 cm
325385

Heti valmis
kayttoon!
Kamadosi sisaltaa:
- ritila ruostumatonta terasta

+ keraaminen lammaonjakolevy
« tuhkakaavin

Hiiligrilli Kamado S

Grillausritila @ 32,5 cm 304 ruostumattomasta teraksesta. Hiiliritila
valurautaa. Alaventtiili suojaverkolla. Kannessa ja tulipesassa laadu-
kas lasikuitutiiviste metalliverkolla. Kahva lampokasiteltya bambua.
Sisaltaa poytatelineen, keraamisen lammaonjakolevyn kolmella jalalla
ja hiilihangon tuhkanpoistoon.

Grillin koko: 54 x 48 x 49 cm
325383
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Korokeritila

Korokeritilalla moninkertaistat
grillisi grillausalan. Valitse sopivan
kokoinen korokeritila ja laita se
normaalin grillausritilan paalle.

Hyodynna korkeuseron tuomaa eri
a m a o \ lampaotilojen mahdollisuutta. Hydédynna
' korokeritilaa pizzanpaistossa. Laita
pizzakivi korokeritilan paalle, jolloin
se on lahempana grillin kantta, josta
| [ ] | heijastuva lampo kypsentaa pizzan
taytteet, pizzakiven paistaessa pizzan
pohjan rapeaksi. Mustang korokeritilat
\ : ovat valmistettu laadukkaasta 304
ruostumattomasta teraksesta.

Mustang Kamado-grillien lisdosat - 325397 Korokeritila S/M
mahdollistavat Kamado-grillin ' | TS 325398 Korokeritila L/XL/XXL
monipuolista kdytt6éa. Saat kaiken
mahdollisen hyddyn irti grillista
niitd kdayttamalla. Niita kayttamalla
Kamado-grillisi muokkaantuu omien
kdyttotarkoituksesi mukaiseksi.

Deflektori

Keraaminen konvektorikivi, joka estaa
suoran lammon siirtymisen grillattaviin
ruokiin. Konvektorin avulla voit

{5 T rac SR F ] & : o valmistaa Kamado-grillilla uuniruokia
alhaisissa lampotiloissa. Mustang
deflektorit M ja L ovat ns. jalallisia, jonka
avulla saat nostettua grillausritilan
grillin alapeséan ylareunan tasolle.
Mustang deflektorit ovat valmistettu
kordieriitista.

300538 Deflektori M
313529 Deflektori L

Varrassarja

Voitko vastustaa kokonaisena
grillatun broilerin tuoksua. Mustang
Kamado grillin varrassarjalla
valmistat herkulliset ruoat vaivatta.
Sahkomoottorijaksaa pyorittaa
isompaakin grillattavaa tuotetta.

Varras ja lihahaarukat ovat
valmistettu korkealaatuisesta 304
ruostumattomasta teraksesta.

325408 Varrassarja M
325409 Varrassarja L



Kamado lisdosat

5inl

grillaus-
jarjestelma

5 in 1 grillausjarjestelmalla mullistat grillauskokemuksesi. Voit yhta aikaa grillata
suoralla tai epasuoralla grillaustavalla. Voit sijoittaa grillausritildita kahteen

eri korkeuteen. Tai voit napparasti hyédyntaa pyodreapohjaista wokpannua tai
valurautapataa grillissa.

Mustang grillausjarjestelmassa on kahteen puolikuun muotoon leikattua grillausritilaa, kaksi puolikuun

muotoista kordieriitista valmistettua deflektoria, kori seka pidike wokpannulle. Kaikki terasosat ovat
korkealaatuista 304 ruostumatonta terasta.

325401 5 in 1 Grillausjarjestelma M
325402 5in 1 Grillausjarjestelma L
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1 - Suora grillaus kahdella eri korkeudella

Suora grillaustapa on se mita yleisesti ajatellaan, kun puhutaan grillaamisesta. Grillattavat tuotteet ovat
suoraan hiilloksen ylapuolella. Pihvit, broilerifileet tai kasvikset grillataan nopeasti suhteellisen kovalla
lammolla. 5in 1 grillausjarjestelman puolikuun muotoiset deflektorit otetaan pois paikoiltaan, ja asetetaan
grillausritilat paikoilleen, ja aloitetaan grillaaminen. Grillausritilat pystytaan asentamaan kahdelle eri
korkeudelle. Grillaamisen voi tehda joko grillin kansi auki tai kiinni.

2 - Epasuora grillaus

Epasuoraa grillausta kaytetaan usein pitkaa kypsennysté vaativien, isojen lihapalojen kypsentédmiseen
matalissa lammoissa, low & slow. Molemmat deflektorit laitetaan paikoilleen, jotka estavat hiilloksesta tulevan

lammon osumisen suoraan grillattaviin lihoihin. Deflektorit ohjaavat Iammaon grillin sivuseinien kautta ylospain.

Kansi ohjaa lammon taas alaspéin ja laittaa sen pyorimaan grillin sisalla, kuten kiertoilmauunissa. Epasuora
grillaaminen tapahtuu aina grillin kansi kiinni. Maistuvat brisketit ja mureat pulled porkit tehdaan aina
epasuoralla grillaustekniikalla.

3 - Suora ja epésuora grillaus yhta aikaa

5in1 grillausjarjestelma mahdollistaa molempien, suoran ja epasuoran grillaustavan kayton yhta aikaa.
Hyodynna yhta puolikuunmuotoista deflektoria ja ritilaa sen ylapuolella epasuoraan grillaamiseen, ja toinen
puoli grillausritilasta ilman deflektoria suoraan grillaamiseen. Asettamalla grillausritilan eri korkeuksiin pystyt
viela paremmin saatelemaan lampaotiloja ritiloilla.

4 - Pizza
Kamado-grilli on mita parhain uuni pizzanpaistoon. Avaamalla yla- ja alaventtiileitéd saadaan lampotila
nousemaan nopeasti 300 °C saakka tai sen yli, joka on sopiva lampotila pizzan nopeaan paistamiseen. Nosta
grillausritilat ylimpaan asentoon ja aseta molemmat pulikuun muotoiset deflektorit ritiliden paélle, ja aseta
erikseen myytava pizzakivi niiden paalle. Kuumenna pizzakivi sopivaan lampotilaan ja aseta pizza pizzakivelle.
Pizzakivi paistaa pizzan pohja rapeaksi, ja kamadon kannesta ohjautuva lampo kypsentaa pizzan taytteet. Jos
kamado on ollut ahkerassa kaytossa, ja sen pinnoille on kertynyt paljon rasvaa, kannattaa ne polttaa pois, ennen
pizzan valmistusta. Nain ei ikdvia makuja paady herkulliseen pizzaan.

5 = Tarviketeline ) Y

Hyodynna tarviketelinetta pyoreapohjaisten pannujen ja patojen kanssa. Maukkaat aasialaiset herkut teet
Mustang wokpannulla (603438), joka pysyy paikoillaan tarviketelineessa.



Puupodytid Kamado L

Tukeva mantypuinen péyta Mustang Kama-
do L grillille. Koko: 120 x 90 x 86 cm. Poyta
lisaa grillausmukavuutta ja tuo séilytystilaa
grillausalueelle. Katevat pyorat helpottavat
poydan siirtelya. Poydan mukana tulee jalus-
ta grillin alle estaméan grillista muodostuvan
lammon siirtymista puurakenteisiin. Vahattu
puupinta. Suojapeite 605795 Mustang
Suojapeite Kamado L puupoydélle, myydaan
erikseen. Takuu 12 kk.

604571

Puupdydan muunnossarja

Talla muunnossarjalla muutat Mustang
Puupoydan Kamado L (604571) sopimaan
Mustang Kamado M grillille. Takuu 12 kk.

604579

5 in 1 grillausjarjestelma Kamado L
Grillausjarjestelma, joka sisaltaa: 2 x puolikuu

Deflektori Kamado L

Keraaminen konvektorikivi. Estaa suoran
lammon siirtymisen grillattaviin ruokiin.
Konvektorin avulla voit valmistaa Kama-
do-grillilla uuniruokia alhaisessa lampoti-
loissa. Soveltuu myos paistopinnaksi. Sopii
21" ja 22" kamado grilleihin. Mitat: 42 x 40 x
6 cm. Takuu 24 kk.

313529

Deflektori Kamado M

Sopii 18" kamado grilleihin. Mitat: 37 x 6 x
33 cm. Takuu 24 kK.

300538

Grillisytytin

TB24h
=

TB24h
=

Helppokayttoinen ja turvallinen sahkokayt-
toinen grillisytytin. Teho 2000 W. Sahkojoh-
don pituus 2 m. Sytyttaa grillihiilet nopeasti
ja vaivattomasti. Sopii myos takan sytyt-

grillausritilat 304 ruostumattomasta terakses-
ta, 1 x 304 ruostumaton terasrengas, 2 x puoli-
kuu deflektorit kordieriitista, 1 x monikayttéinen
teline 304 ruostumattomasta teraksesta. Sopii

Mustang Kamado L tai muihin 21" kamado
grilleihin. Takuu 120 kk. Katso takuuohjelma
nettisivuilta.

325402

5 in 1 grillausjarjestelma Kamado M
Sopii Mustang Kamado M tai muihin 18"
kamado grilleihin.

325401

Varrassarja Kamado L

Varrassarja Mustang Kamado L tai muihin
21" kamado grilleihin. Sisaltaa pidikeren-
kaan, vartaan ja moottorin. Varras valmistet-
tu 304 ruostumattomasta teréksesta. Mitat:
85 x 15 x 55 cm. Takuu 12 kk.

325409

Varrassarja Kamado M

Varrassarja Mustang Kamado M tai muihin
18" kamado grilleihin. Mitat: 75 x 15 x 46 cm.
Takuu 12 kk.

325408

Korokeritila Kamado L/ XL

Korokeritilalla lisaa grillaustilaa Mustang
Kamado L ja Kamado XL, tai muihin 21" ja
23,5"/24" kamado grilleihin. Valmistettu
304 ruostumattomasta teraksesta. Mitat: 39
x 32 x 11 cm. Takuu 120 kk. Katso takuuohjel-
ma nettisivuilta.

325398

Korokeritila Kamado S/M

Mustang Kamado S tai Kamado M, tai mui-
hin 16" ja 18" kamado grilleihin. Takuu 120
kk. Katso takuuohjelma nettisivuilta. Mitat:
28 x8x22cm.

325397

tamiseen. Lampotila aina 650 asteeseen
saakka. Takuu 12 kk.

611810

TB24h
.
Kamado sytytyspuhallin s

Kamado grillin sytytyksen yhteydessa
puhaltimen avulla saadaan lisaa ilmaa hiilille.
Hiilet syttyvat nopeammin. Sopii Mustang
Kamado L ja Kamado XL kamadogrilleihin.
Muiden valmistajien malleihin mittojen
mukaan. Toimii 4 x 1,5V AA paristolla (ei
sisally pakkaukseen). Mitat: 10,5 x 9 x 16 cm.
Takuu 12 kK.

610669

=
Ribs teline i

Tukeva teline ribsien ja isojen lihakappalei-
den grillaamiseen. Mitat: 38x25,5x13 cm.
604028
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TB24h
=

Pitkavartisella tuhkakaapimella saa helposti
jaahtyneet tuhkat pois tulipesasta. Sopii
kaikkiin Kamado-grilleihin. Pituus 46 cm.

325396

Kamado tuhkakaavin

=
Ritilapihdit

Ruostumattomasta teraksesta valmiste-
tuilla pihdeilla nostat kuumat ritilat grillista
helposti ja sormia polttamatta. Suunniteltu
kaytettavaksi erityisesti Mustang Kamado
-grillien kanssa.

300540

TB24h
Ritildn ja parilan nostokoukku

Parilan ja ritilan valurautanostokoukku on
kaikkien grillaajien perusapuvaline. Se on
turvallinen tyovaline ja helpottaa huomat-
tavasti kuumien, painavien ja rasvaisten
ritiloiden ja pariloiden nostelua ja siirtelya
grillissa. Pituus 22 cm.

316530

TB24h
Digitaalinen paistolampoémittari

Digitaalinen bluetooth paistolampomittari.
Sisaltaa 2 lampotila-anturia. Kiinnitys grillin
kylkeen magneetilla. Lampotilan mittausalue

. L

TB24h
Injektointiruisku -

Erittéain laadukas injektointlruisku, jolla
lisaat nesteita grillattaviin ruokiin. Ruiskun
runko valmistettu 201 ruostumattomasta
teréksesta ja neulat 304 rosterista. Pak-
kauksessa 2 neulaa.

324172

TB24h
Grillisuti Mobbing L -

Mobbing-sudissa on pitkat silikoniset
harjakset, joihin tarttuu runsaasti marinadia.
Mobbing sudilla saat helposti ja nopeasti
valeltua grillattavat ruoat. Pituus 41,5 cm.
Konepesun kestava.

324175

=
Karhunkynnet 2 kpl &

Karhunkynsilla revit nopeasti pitkaan kyp-
sennetyn lihan suikaleiksi. Sopii erityisesti
pulled porkin valmistukseen. Kamadog-
rillauksessa valttamaton tarvike. Pakkaus
sisaltéaa 2 kpl.

324178

-50 - +300 °C. Kantama 10 m. Pariston kayttoika
100 h (1 x CR2477, sisaltyy tuotteeseen). Valaistu
LCD naytto. i0S 7.0 tai uudempi, Android 4.3 tai

uudempi. Appi aincastaan englanniksi. Vain lihan

lampotilanmittaukseen.
621531

TB24h
Digitaalinen paistolampoémittari -

Paina lampomittari grillattavaan ruokaan
ja saa tulos nopeasti, noin 15 sekunnissa.
Kayttolampotila -40 — +250 °C. Kaantyva
naytto. Sisaltaa pariston 1 x LR754.
324171

TB24h
Butcher paperi 73cm x30 m

BBQ grillauksessa tarvittava elintarvikehy-
vaksytty voimapaperi, johon lihat kaaritaan
grillauksen loppuvaiheessa. Savu menee pa-
perin lapi, toisin kuin folion. Pitaa grillattavat
tuotteet mehukkaana. Tiheys 80 g/m?.

607766
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Savun makua Kamadolla

Savustuspala, jonka savu tuo grillattaviin & savustettaviin ruokiin
puulaadun aromit. Tuotettu 100 % uudesta kasvupuusta. Ei lisdaineita.
Soveltuu erityisesti kdytettadviksi kamado-grillien kanssa.

MUSTANG
Savustuspala
Raokbit
Smoking Wood Chunkg

Savustuspala Omena 8 L

Omena on mieto maultaan, ja sopii hyvin vaalean lihan
kuin kalan savustamiseen. SH. 27,95 €

324284

Savustuspala Tammi 8 L

Tammi on mieto maultaan, ja sopii hyvin kaikkeen
savustamiseen ja grillaukseen, jossa halutaan vahvistaa
savunmakua. SH. 2795 €

324286

Savustuspala Hikkori 8 L

Hikkori tuo voimakkaan mausteisen savun maun
grillattaviin/savustettaviin tuotteisiin. Sopii erityisesti
punaiselle lihalle ja riistalle. SH. 27,95 €

324285

TB24h
=

TB24h
=

TB24h
=

AINESOSAT

1,5 kg maustamattomia
kanansiipia

ldloljya

70 g rub-maustetta

1,5 dl korppujauhoja

1dl leppasavustushaketta

Savustetut kanansiivet

Tarjoa kevyesti savustetut siivet esimerkiksi
vihannestikkujen ja tzatzikin kanssa.

OHJE

Aloita sekoittamalla rub-mauste ja 6ljy Aseta lammonjakolevy grilliin ja anna
keskenaan, kaada seos taman jalkeen kuumentua kunnolla n. 5 min. Kannen
kanansiipien paalle, sekoita huolella ja venttiilit voi laittaa tassa kohtaa

ja laita jaakaappiin maustumaan 3/4 kiinni. Lisaa taman jalkeen n. 1 dl
vahintaan vuorokaudeksi. Lisaa leppasavustushaketta levylle, aseta
Korppujauho vasta hieman ennen ritila kamadoon ja lado kanansiivet
grillausta ja pyorittele siivet seka sille niin, etta jatat grilliritilan reunoille
ainekset vielda kunnolla sekaisin. n. 4-5 cm tyhjaa, talloin ulommaiset
Kuumenna kamado n. 200 asteeseen, siivet eivat pala. Sulje kansi. Lampo
katso etta hiilet ovat syttyneet tasaantuu ja laskee hieman lahdosta
tasaisesti joka puolelta. Vinkkil Voit ja niin pitaakin, tavoitteena valmistaa
kayttaa sytytykseen apuna esim. siipia n. 150 asteessa n. 30—40 min.

tyhjaa kananmunakennoa. Kamadon
alaluukulle asetettava kamadon
sytyspuhallin on my®ds oiva apuvaline
hiillien sytyttamiseen.

Kéayta naita
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AINESOSAT

Lihapulla

1,5 kg naudan jauhelihaa

(rasva 17-20%)

mausteita oman maun mukaan:
suolaa

mustapippuria

juustokuminaa
savupaprikajauhetta

Pata

3 tlk kuorittuja sailyketomaatteja
(sama maara vetta)

2 sipulia

1-2 paprikaa

3—-4 valkosipulinkyntta
4-5 kpl tuoreita jalapenoja
2-3tl savuchili murskaa
1tlk kypsia mustapapuja

1 pnt tuoretta korianteria
oljya paistamiseen
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Over the top chili

Herkullisen over the top chilin voit tarjota riisin ja smetanan
kanssa, tai valmistaa siita herkulliset tacot, burritot tai

nachopellin illanistujaisiin!

OHJE

Kuumenna kamado n. 150 asteeseen
ja aseta valurautainen wokkipannu
ritilalle, kayta lammonjakolevya ritilan
alla blokkaamaan suora lampo. Freesaa
wokissa (n. 5-10 min) pilkotut sipulit,
paprikat, valkosipulit ja jalapenot.
Lisaa kuoritut tomaatit liemineen,
pavut, chipotlemurska ja vesi. Jata
hautumaan.

Valmista lihapulla lisaamalla siihen
mausteet ja vaivaamalla massa
tasaiseksi palloksi. Lisda kammadoon
tarvittaessa Mustang savustuspaloja

Kayta naita

2-3 kpl ja aseta lihapulla wokkipannun
paalle ritilalle. Savusta lihapullaa n.

2-3 tuntia kamadon lammon ollessa n.
120-150 astetta, voit hammentaa alla
porisevaa pataa vélilla ja jos se sakenee
likaa, lisaa hieman vetta.

Kun lihapulla on kypsynyt (téasséa kohtaa
ei haittaa, vaikka pulla olisi sisélta viela
medium), pilko tai murskaa se pataan
sekaan ja hauduta miedolla lammolla
viela 30-60 min. Viimeistele Over the
top chili tuoreella korianterilla.

AINESOSAT

2-4 kg haranrintaa

suolatonta tai vahasuolaista
rub-mausteseosta 30 g / lihakilo

tarvittaessa mustapippuria
jalisaa suolaa

OHJE

Ota liha huoneen lampoon 1-2

tuntia ennen grillausta. Sekoita rub-
mausteseos kenties omavalintaisista
kuivamausteista tai voit hyvin kayttaa
kaupan hyllylta loytyvaa valmista rub-
mausteseosta.

Lammita Mustang kamado kuumaksi
n.175 asteeseen, tarkasta etta

hiilet palavat pesassa joka puolella
tasaisesti ja asenna moottorivartaan
pidikerengas kamadoon. Laita kansi
kiinni ja jata vetoluukut vain hieman
auki alhaalta seka ylhaalta, jotta hiillos
ei tukahdu kokonaan

Leikkaa lihasta poikkisyin
mahdollisimman ohuita siivuja ja
mausta viipaleet rub-mausteella

ja mahdollisesti viela suolalla seka
pippurilla. Lado lihat vartaaseen tiiviisti
painamalla varrasta poytaa vasten
samalla. Purista lihat mahdollisimman

Kebabvarras
kokolihasta

Tama armoton herkkuliha sopii esimerkiksi pitataskuun
raikkaan salaatin ja jogurttikastikkeen kera!

tiiviiksi potkoksi ja kiinnita lihapiikkien
siipimutterit kunnolla. Asenna varras
kamadoon ja laita moottori paalle.
Grillin lampétila saa olla alkuun hieman
korkeampin. 120-130 astetta n.
puolituntia, tdman jalkeen luukkuja
saatelemalla lammon voi tiputtaa n.
80-90 asteeseen.

Varras valmistuu koosta ja lampotilasta
riippuen n. 4—6 tunnissa. Karkeasti

Kéayta naita

voidaan ajatella etta 1 kilo lihaajalb
tuntia, 2 kiloa ja 3 tuntia jne.

Liha on helppo leikata laittamalla varras
poytaa vasten pystyyn, asettamalla iso
tarjoiluastia alle ja veistamalla ohutta
lastua lihasta vartaan suuntaisesti.

Tama armoton herkkuliha sopii
esimerkiksi pitataskuun raikkaan
salaatin ja jogurttikastikkeen kera!
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AINESOSAT

Ribsit

5 kg porsaan ribseja

suolaa

pippuria

oliividljya

bbg-kastiketta

nippu kesasipulia

2 kpl tuoretta sokerimaissia
2 nippua naattiporkkanaa
suolaa ja pippuria

Yrttimaustevoi

150 g voita

1dl persiljasilppua
1dl timjamisilppua
suolaa ja pippuria

18

Ribsit

Ribsit kuuluvat grilliin ja saavat makua
yrttimaustevoista ja bbq-kastikkeesta

OHJE

Ota ribsit pari tuntia ennen grillausta
huoneenlampoon. Mausta suolalla ja
pippurilla seka sivele pintaan hieman
oliivioljya. Kuumenna kamado isolla
kasalla hiilig, jotta lampo riittaa
useammaksi tunniksi. Voit laittaa
ribsit grilliin, kun lampatila on n. 125
astetta. Ribsien koosta ja paksuudesta
riippuen grillaus kestaa n. 4-5 tuntia,
matalammassa lammossa jopa
kauemmin. Grillauksen aikana sivele
ribseihin tasaisin valiajoin barbeque-
kastiketta.

Kayta naita

Kasvikset grillataan kokonaisina.
Mausta suolalla ja pippurilla seka
sivele grillauksen aikana maustevoita
runsaasti. Maustevoin ainekset
sekoitetaan keskenaan. Kasvikset

on hyva sijoittaa kamadoon
paistojarjestelman avulla ribsien
ylapuolella, jolloin niista tihkuu
makua myos lihoille. Vinkki! Ribsien
glaseeraukseen voit kayttaa myos
kaupan valmiita barbeque-kastikkeita
makusi mukaan.

Nauti sormin ja hymyile aterian jalkeen!

AINESOSAT

n. 12,5 kg naudan entrecote
150-200 g rub-maustetta

OHJE

Poista mahdolliset kalvot lihasta.

Jata kuitenkin rasvaa, se antaa lihalle
pitkaan kypsennettaessa mehukkuutta.
Hiero rub-marinadilihan pintaan ja
kaari se tiukkaan kelmuun. Taman
jalkeen laita entrecote maustumaan
jadkaappiin vahintaan vuorokaudeksi.

Ota liha huoneen lampoonn. 1

tunti ennen grillausta. Kamadoa
kuumennettaessa pitkaa
kypsytysaikaa vaativia lihoja varten
on grilli syyta kuumentaa lahtoon
kunnolla. Talloin hiilia ei tarvitse
valttamatta lisata grillauksen aikana.
Kamadossa lampoa ja liekkia on
helppo saadella ilmanottoaukkojen
avulla. Myos konvektiokivi tai

muun lammonjakolevyn kaytto on
suositeltavaa, jolloin liha ei pala
alapuolelta ja sita ei tarvitse kéannella
koko ajan grillissa.

Naudan entrecote
kokonaisena

Iso pala lihaa pitkaan kypsennettyna ja nyhdettyna on ehka
lihaa herkullisimmillaan. Ota haltuun parit perusvinkit.

Paistomittarilla saadaan paras tulos,
mikali haluat lihasta mediumin

ja veitsella leikattavaa on hyva
sisalampotila 54-55 astetta. Tama
saavutetaan 100-120 asteisessa
kamadossa n. 4-5 tunnissa. Jos taas
haluat lihasta hieman mureampaa ja
revittavaa, voit jatkaa kypsennysta
matalassa lampétilassa (n. 80-100

astetta) pidempaan. Lihaa voi myos
sivella talloin grillauksen aikana joko
bbg-kastikkeella tai suolaliuoksella.
Kamado on kiva kaveri, kunhan annat
sille aikaa, jokainen grilli on yksilo ja
itselleen parhaat saadot ja lampotilat
l6ytyy erilaisia variaatioita kokeilemalla!

Kayta naita
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Aina on hyva

saa grillata

Kamado-grilli soveltuu loistavasti talvigrillaukseen. Erityisesti kun tehdaan pitkia vetoja
slow and low -tyylilla. Tall6in ei tarvitse seista grillin vieressa pakkasen paukkuessa.
Keraaminen grillin runko varastoi lammon itseensa ja luovuttaa sen tasaisesti pitkissakin
grillaussessioissa. Lumisade taikka paukkupakkanen ei tahan vaikuta.

Talvigrillausta tehdessa on otettava huomioon seuraavia asioita

Puhdista grilli hyvin lumesta ennen kayttoa. Suojapeite |Z[ Kamado-grillia kaytettéessa talvella tai runsaan

grillin paalla helpottaa puhdistusta. vesisateen jalkeen, laita aluksi muutama hiilipala grilliin
ja sytyta ne. Pieni liekki poistaa mahdollisen kosteuden

Poista suojapeite varovasti grillin paalta. Vaikka Mustang grillin rakenteista, ennen varsinaista grillaamista

suojapeitteet kestavat — 20 °C pakkasta, ovat ne isommalla hiilimaaralla. Nain ehkaistaan mahdollisten

kylmasta jaykkia, ja voivat repeytya kovassa kasittelyssa. halkeaminen muodostuminen.

Muista puhdistaa myos grillin ymparists lumesta, etta [] Suojaa grilli kayton jalkeen suojapeitteella, jotta sen

sen vieressa on kivampi tyoskennella. kaytto seuraavalla kerralla on helpompaa. Huom! Laita

. . . . japeite aina jaaht illin paalle.
Kamado-grillia kaytettaessa avaa grillin kansi varovasti, suojapette aina Jaantyneen grifin paatie

etta mahdollisesti yhteen jaatyneet tiivisteet eivat paase
repeytymaan. Vinkki! Laita ohut puupala kamado-grillin
kannen ja pohjaosan valiin. Talloin tiivisteet eivat paase
jagtymaan kiinni toisiinsa.

I ~5
£ & MUSTANG
MUSTANG MUSTANG I MUSTANG
: ] Barbecue grill cover Cover for
Barbecue grill cover Barbecue grill cover Grillin suojapeite the Kamado L wooden table
Grillin sucjapeite Grillin suojapeite Grillgverd japei
Grillbverdrag GrillGverdrag K_AI,IADD! ;E;IL l(m-ﬂad5 nufjalﬁ:t% dille
KAMADO M KAMADO L -8 ! it
Skyddstverdrag

Fiiom-Hiom [
Kamado L fr tribord

Suojapeite Kamado M Suojapeite Kamado XL/XXL

PVC-pinnoitettu suojapeite kamadogrilleille. 500 x 300D, PVC-pinnoitettu suojapeite kamadogrilleille. 500x300D,
polyesterkangas 130 g/m?. UV-suojattu. Sopii 18" kamado polyesterkangas 130 g/m?. UV-suojattu. Sopii 23,5 ja 26"
grilleille. Mitat: 63 x 63 x 79 cm. kamado grilleille. Mitat: 80 x 80 x 90 cm.

291122 606696

Suojapeite Kamado L Suojapeite Kamado L puupdydalle

PVC-pinnoitettu suojapeite kamadogrilleille. 500x300D, Sisapuolelta PVC-pinnoitettua 600 x 300D polyesteri-
polyesterkangas 130 g/m?. UV-suojattu. Sopii 21" ja 22" kangasta, 330 g/m?, UV- suojattua ja pakkasen kestavaa,
kamado grilleille. Mitat: 73 x 73 x 89 cm. palonestokasittely. Mitat: 125 x 95 x 115 cm.

291123 605795
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Vinkit
Kamado-grillin

3 - Lampdotilansaato
Kamado-grillin lampotilaa pystyy
saatamaan hyvin tarkasti yla- ja
alaventtiilin avulla. Sytyta hiilet
palamaan ja anna niiden syttya
kunnolla. Nosta lampatila riittavan

tehokkaaseen 8. 5 ey | { N Ao
1 N NN - A A 1 ' : . | S| : KIOS, etta lampo vkarast%if[_g.ljjgr{i.l_lin“
kayttoon VB v, - e - - et

lampotila. Varaa tahan aikaa. Grilli

pitaa taman jalkeen saadetyn
lampotilan useiden tuntien ajan.

1 - Tuhkan poisto ennen kayttoa 4 - Grillin puhdistus 5 — Sammuttaminen ja hiilien 6 — Pizzanpaisto korokeritila
Poista aina edellisen kayttokerran Kamado-grillin puhdistaa tukahduttaminen Kamado-grilli on mita parhain
tuhkat pois ennen kuin sytytat grillin sisapinnat ja deflektorin Grillaamisen jalkeen sulje grillin pizzauuni. Hiilloksesta muodostuva
Kamado-grillin uudestaan. itsenaisesti. Grilliin varastoitunut yla- ja alaventtiili, grillin kannen savu maustaa pizza. Kayttamalla
Mustangilla on laaja valikoima lampo seka hiilloksen 1ampo ollessa suljettu. Grillin sisalla Mustang savustuspalaoja
tuhkaampareité ja tuhkalapioita. ja hohde polttavat grillin olevat hiilet tukahtuvat hapen hiilloksella saat niiden
Huolehdi aina, etta tuhka on sisapinnoille ja deflektoriin puutteeseen ja sammuvat. Ala omaleimaisen maun pizzaan.
jaahtynyt, ennen sen havittamista. kertyneet rasvat ja marinadit koskaan kayta vetta hiilloksen _ o o
pois. Voit tarvittaessa edesauttaa sammuttamiseen. Tulipesaan Laita korokeritila grilliin ja pizzakivi
puhdistusta pehmeaharjaksisella jaaneet hiilet pystytaan sen paa!lle."Tal_Io_m pizzaon
grillin puhdistusharjalla. Ala kayttamaan seuraavalla Iah_empanalgrllhp kantta, J?§ta
kayta mitaan puhdistusnesteita grillauskerralla. Tarkista aina h_e‘JaStU\/a lampo kyp;entaa _
taikka vetta grillin sisapintojen valilla, etta valurautaisen pizzan taytteet. Itse pizzan paistuu
puhdistamiseen. Grillin hiiliritilan ilmareiat ovat avoimena. pizzakiven lammossa.
ulkopinnan voit huoleti puhdistaa Talloin tarvitsee poistaa hiillos
kostealla puhdistusliinalla. tulipesasta.

2 — Sytyttaminen

Kamado-grillin sytytat helposti
Mustang puukuidusta valmistetuilla
sytytysvillalla tai Eco-sytytyspaloilla.
Vaihtoehtona on kayttaa Mustangin
sahkoista grillisytytinta. Ala
koskaan sytyta Kamado-grillia
sytytysnesteella. Syttyneet hiilet
saat nopeasti kayttovalmiiksi
littamalla grillin alaventtiilin Mustang
sytytyspuhaltimen.

7 — Varaosat

Aika ajoin saattaa tulla tarve vaihtaa
grillin kuluneita tai vaurioituneita
osia. Talloin on aika ottaa yhteys
Mustangin tuotetukeen, joka avittaa
vara- ja tarvikeosien hankinnassa.
Tuotetukeen saat yhteyden
Mustang verkkosivujen kautta.
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Grillaajan tuki
ja ideapankki

Mustang tukee grillaajia onnistumaan ja nauttimaan grillauksesta entistakin enemman.

Mustang - kaverisi grillauksen maailmassa!

JOPA 10 VUODEN TAKUU
Mustang takuuohjelmat

Mustangin tuotteet on valmistettu huolellisesti ja niiden laatu on testattu ennen
tuotteiden lahtoa tehtaalta. Grillit kuuluvat myos takuun piiriin. Tarkista grillin

takuu kayttoohjeesta.

Takuuohjelma
mustang-grill.com/takuuohjelma

VARAOSAT JA TUOTETUKI
Suomalainen tuotetuki

¥

¢ Tadtetuki g

Mustang-tarvikkeita ja varaosia voi ostaa hyvin varustetuilta jalleenmyyjijilta.
Jos tarvittavaa varaosaa ei 16ydy, voit kdantya osaavan suomalaisen tukipal-

velumme puoleen.

Tuotetuki

mustang-grill.com/tuotetuki

Chef
Oskari

GRILLATAAN YHDESSA
Seuraa somessa
A

Seuraa
somessa!

Jaamme somekanavillamme parhaimmat grillausvinkit ja herkullisimmat reseptit.
Tule mukaan grillaamaan yhdessa Mustang Chef Oskarin kanssal

flolald)

mustanggrill

GRILLAAJAN SIVUSTO

Grillausvinkit, reseptit
seka kaikki grillit ja tarvikkeet

Loyda innostavat grillausvinkit ja reseptit, seka kaikki laajan valikoimam-
me grillit, ulkotulisijat, pizzauunit, savustimet. lisdvarusteet ja tarvikkeet

verkkosivuiltamme

mustang-grill.com

Loydd
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