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KAMADO JOE GRILLIN KÄYTTÖ 

HIILI- JA ILMAVIRTA 

1. Rakenna puuhiilistä kumpu, mikä alkaa heti tulipesän sivussa olevien reikien alapuolelta, ja 

kummun huipun tulisi olla juuri tulirenkaan yläosan alapuolella. 

2. Laita isommat palat pohjustukseksi ja pienemmät päälle. Se on tärkeä, sillä hiilipesän 

tyhjentyminen palolaatikkoon antaa pienille paloille mahdollisuuden tukkia paloreiän 

ilmakanavia, mikä saattaa estää sinua saavuttamasta oikeata lämpötilaa. 

3. Hiiltä voidaan käyttää usean ruoanlaittoon, ainakin 2-3 kertaa. Sekoita käytetty puuhiili 

tuhkatyökalulla, jotta tuhka putoaa palosäleikön läpi. Lisää 1/3 uutta hiiltä olemassa olevaan 

puuhiileen ja rakenna uusi kumpu. Tämä toimii hyvin paahtamisen ja grillin lämpötiloissa. 

Savustus- tai polttolämpötiloissa suositellaan täyttä palolaatikkoa vain tuoreesta hiilestä. 

Hiilivihje: Sinulla ei voi olla liikaa hiiltä, mutta voi olla liian vähän. 

SYTYTTÄMINEN  

1. Sytytä puuhiili käynnistyskuutiolla tai kahdella, savupiipun käynnistimellä, 

sähkökäynnistimellä tai muulla menetelmällä.  

2. Avaa alempi vetoluukku ja jätä kupoli ylös. 

3. Odota 8-10 minuuttia, kunnes puuhiileen muodostuu pieni hiilloskerros. 

4. Sulje kupu, avaa yläilman tuuletusaukko kokonaan ja säädä ilmavirta tarpeen mukaan 

lähellä tavoitelämpötilaa. Sytytysvinkki: Älä koskaan käytä sytytysnestettä tai muuta palavaa 

nestettä. 

VAROITUS! Älä käytä sytyttimiä, kaasuja tai muita palavia nesteitä. Nestemäiset kemikaalit 

ovat palovaara, ja ne kyllästävät keraamisen materiaalin ja antavat ruoalle toivomattoman 

maun. Älä käytä “Instant Light” -brikettejä. Sekin antaa toivomattoman maun. Älä käytä 

brikettihiiltä. Tämän tyyppinen hiili ei voi saavuttaa yli 260° C: n lämpötilaa, eikä se anna 

todellista hiilen makua. 
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OIKEAN LÄMPÖTILAN HALLINTA  

Kamado Joe Grillillä on helppoa saavuttaa tasainen lämpötila jopa 400° C tai jopa 110° C. Itse 

asiassa voit pitää alhaista lämpötilaa jopa 12 tunnin ajan, lisäämättä hiiltä. 

LÄMPÖTILAN SÄÄTÖ 

1. Sulje kupoli ja avaa yläaukko kokonaan. 

2. Kun 30° C puuttuu tavoitelämpötilasta, sulje ylempi tuuletusaukko jättäen 1/4 auki. 

3. Odota minuutti ja sulje tai avaa ylempi tuuletusaukko lämpötilan laskemiseksi tai 

nostamiseksi.  1/4 tuumaa voi muuttaa lämpötilaa jopa 30° C verran.               

Lämpötilavinkki: Polttamiseen korkealla lämpötilalla käytä ainoastaan tuoretta hiiltä. 

MATALOIDEN LÄMPÖTILOJEN SAAVUTTAMINEN 

1. Alhaisilla ja hitailla lämpötiloilla, kuten 110° C, aloita hyvin pienellä tulella vain hiilen 

yhdellä alueella. 

2. Sulje kupoli ja anna lämpötilan nousta hitaasti, kun vetoluukku on auki 2 tuumaa ja 

yläaukko auki ½ tuumaa ja päivänkakkara-pyörän reiät täysin auki. 

3. Tämä menetelmä voi kestää 30 - 45 minuuttia tavoitelämpötilan saavuttamiseksi, mutta 

se varmistaa pitkän ja hitaan kypsennysajan. Matalan lämpötilan vinkki: Lämpötilan 

nostaminen on helppoa, mutta lämpötilan laskeminen on erittäin vaikeaa, jos kerran ylität 

tavoitelämpötilan. 

GRILLAUKSEN LOPUTTUA 

Ole hyvä ja sulje kupoli sekä ilmareiät ja vetoluukku, jotta grilli sammuisi ja hiilet jäisi 

odottamaan seuraavaa grillauskertaa.  

Näin toimit myös ympäristöystävällisesti. Kiitos! 

 

Katso lisää: www.kamadojoe.com tai lataa USER MANUAL 
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