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En Kamado Sumo är den schweiziska armékniven av 
grillar. En sann allt-i-ett matlagningsstation som ger 
dig alla verktyg du behöver för att ta dina måltider 
till en ny nivå oavsett om du ska grilla, röka, steka eller 
baka pizza. Så njut av varje minut vid grillen i gott säll-
skap för fantastisk mat inte behöver vara komplicerad, 
bara orimligt god! 

/ TA KLIVET IN I EN VÄRLD AV ÄKTA BBQ OCH 
UPPTÄCK KAMADON SOM PASSAR JUST DIG /



Mat smakar bäst när den tillagas på en grill. Oavsett om det 
är vår, sommar, höst eller vinter. Med en Kamado Sumo kan du 
känna smaken av nygrillat 365 dagar om året. Kalla, blåsiga eller 
regniga dagar har alla sin charm och utmaningar för den hän-
givna grillmästaren som vågar trotsa vädret. Hela hemligheten 
finns inuti. Ett tjockt lager med isolerande keramik får värmen 
att stanna och utetemperaturen blir irrelevant för en Kamado 
Sumo. Det får råvarorna att behålla sina vitaminer, antioxi-
danter och smakämnen. Kött blir saftigare, grönsaker smakar 
mer och inget hindrar dig från att laga mat utomhus året runt. 

EN GRILL FÖR 
ALLA SÄSONGER



Kamado Sumo håller högsta kvalitet och har alla 
egenskaper som krävs för att användas året runt, även i 
det tuffaste vinterklimatet. Vår ambition är att sprida ka-
madogrillens förträfflighet till fler grillmästare genom att 
erbjuda en genuin kvalitetskamado med ett stort utbud 
av tillbehör, livstidsgaranti på keramiken och marknadens 
bästa service. Kamado Sumos egenskap av att kombinera 
kolgrill med isolerande ugn ger dig ett fantastiskt mört kött 
och utsökta grönsaker som har den riktiga kolgrillseldade 
smaken.

Du får en fantastiskt mångsidig kolgrill som klarar allt från 
low-and-slow till reversed sear och härliga stenugnsbakade 
pizzor. Komponenterna är kvalitetstestade och kommer er-
bjuda den riktiga grillmästaren glädje i många år framöver.

Kamadogrillning har utövats i tusentals år. Förlagan kom-
mer från Japan och ordet "kamado" har på japanska sam-
ma betydelse som ugn. Det var från början ett sätt att tilla-
ga sin mat med hjälp av en stenbebyggelse och en eldstad. 
Arkeologer har hittat lerkastruller och spisar använda för 
matlagning i alla delar av världen. En av de äldsta – mer än 
3000 år gammal – lerkrukorna har påträffats i Kina. Vis-
sa hade, precis som en Kamado idag, spjäll och dörrar för 
bättre värmereglering.

Lerspisar har använts på många olika sätt över hela världen. 
I Japan användes kamadogrillar vid högtidsceremonier för 
att ånga ris. Som bränsle användes kol och torra kvistar 
eller halm och trä. Dessa runda lerkrukor är den moderna 
kamadogrillens föregångare. En flyttbar kamado kallas i 
Japan för "mushikamado" och upptäcktes av amerikaner-
na efter andra världskriget. Efter kriget tog dom med "mu-
shikamados" hem och numera används dom flitigt i USA 
och resten av världen som en kamado- eller utomhusgrill.

Moderna kamadogrillar görs numera av en mängd olika 
material som värmebeständig keramik och andra eldfasta 
material, traditionell terrakotta, och en blandning av Port-
landcement och krossad lavasten. Kamadons ytbehan-
dling kan också variera från högblank keramisk glasyr, färg, 
eller keramiska plattor.

Modern keramik och brandsäkra material skyddar grillen 
från sprickbildning som tidigare kunde vara vanligt. För-
utom det yttre skalet i keramik finns det också en kera-
misk eller rostfri behållare för träkol inuti enheten. Det finns 
en öppning i den undre delen av kamadon för tilluft, och 
en reglerbar frånluftsventil i toppen av locket. Tempera-
turen regleras genom att justera dessa två ventiler. Som 
tilllagningsytor för maten används ett eller flera galler  
upphängda över elden.

Typiskt för en kamadogrill är att de är tillverkade av kera-
mik, vilket ger grillen en optimal isolering och effektivitet. 
Förmågan att kunna hålla både mycket höga och mycket 
låga temperaturer gör dessa grillar perfekta att laga all typ 
av mat i oavsett om du röker eller grillar.

Den isolerande keramiken gör att man inte behöver ha ett 
högt luftflöde genom grillen och det låter råvarorna behål-
la sin naturliga fuktighet vilket höjer smakupplevelsen. En 
annan fördel är den jämna värmefördelningen och att det 
går att hålla en låg (från ca 100 grader) och stabil tempera-
tur länge även med en liten mängd kol.

Denna typ av grill kan användas till många olika sätt att 
tillaga maten. Rätt tillbehör gör det enkelt att grilla indirekt 
men även direkt för att få den goda grillsmaken. Det går 
att göra allt från saftiga köttbitar till smakrika brödlimpor.

EN KAMADO FÖR LIVET

TUSENTALS ÅR AV TRADITION

TEKNOLOGIVARFÖR EN KAMADO
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· Vi expanderar med satsningar i Dan-
mark, Norge, Tyskland och Spanien.

· Lansering av modellen Kamado 
Sumo Signature Midi.

· Öppnade ett andra showroom i  
Alicante, Spanien.

· Kamado Sumo startar efter ett stort 
inledande arbete av produkt- och 
kvalitetsutveckling.

· Vi lanserar våra första Classic-
modeller Maxi och Midi.

· Vi utökar sortimentet och lägger grun-
den för marknadens bästa utbud av 
grilltillbehör.

· De mindre och behändigare mod-
ellerna Kamado Sumo Junior och Mini 
lanseras. 

· Classic-modellerna uppgraderas med 
nya bord och handtag.

· Kamado Sumo lanserar en linje av 
gedigna gjutjärnsprodukter.

· Grillar uppgraderas med bord och 
handtag i teak trä. 

· Lansering av vårt egna premium  
Quebracho och Marabu träkol.

· Classic modeller uppgraderas med 
heavy duty hjul, glasfiberpackning och 
ny toppventil. 

· Vi är stolta huvudsponsorer och part-
ners till första upplagan av Burgar SM.

· Fler grillverktyg och tillbehör lanseras.

· Lansering av vår flaggskeppsmodell 
Kamado Sumo Signature Pro.

· Lansering av det innovativa tillbehöret 
för pizzabakning och rotisseri - Grill 
Master's Oven.

· Öppnade vårt första showroom i 
Stockholm.

INNOVATION



JOHAN JURESKOG PRESENTERAR 
KAMADO SUMO SIGNATURE

Vi har utvecklat nästa generation Kamado Sumo för den helgjutna grillmästaren 
som inte nöjer sig med annat än det bästa. Jag tycker själv att den har ett exklu-
sivt och elegant uttryck med keramikens fantastiska design med flertusenårig 
historik, i kombination med detaljerna i rostfritt och krom. Vi har lagt till ett 
antal funktioner och uppgraderade features för att uppnå den allra högsta 
kvalitetskänslan. Den generösa grillytan i kombination med det flexib-
la grillgallret och tillhörande värmedeflektorer gör Signature till den 
perfekta matlagningsstationen.

Johan Jureskog



KAMADO SUMO
SIGNATURE

PRO // MIDI // JUNIOR 

KAMADO SUMO SIGNATURE PRO
Med sitt eleganta uttryck, klassiska design och detaljer i 
rostfritt stål är Signature Pro en Kamado Sumo i en klass 
för sig. Upptäck det kompletta utomhusköket fullt utrus-
tat med alla funktioner du behöver för att kunna bjuda 
på storslagna grillmiddagar till 10 personer eller fler.

Vikt: 145 kg
Höjd: 133 cm
Bredd: 133 cm med bord, 
67 cm utan bord
Grillyta: 56 cm

DET KOMPLETTA UTEKÖKET

Med sitt eleganta uttryck, klassiska design och detaljer i rostfritt stål är Signature Pro en 
Kamado Sumo i en klass för sig. En riktig tungviktare med extra tjock isolerande keramik.
Upptäck det kompletta utomhusköket fullt utrustat med alla de funktioner du behöver för 

att kunna bjuda på storslagna grillmiddagar.

SPECIFIKATIONER
· Sidobord, stativ och handtag i rostfritt stål
· Kolkorg i rostfritt stål
· Uttagbar asklåda
· Kontrollucka med tillhörande chip feeder
· Toppluftventil i rostfritt stål med regnskydd
· Flexibelt grillgaller i flera nivåer
· 2st halvmåneformade värmedeflektorer
· Termometer placerad på ovansidan av locket
· Bottenventil med skyddsskärm mot gnistor
· Askraka
· Färg: Svart

KAMADO SUMO SIGNATURE MIDI
En mångsidig och lyxig kamado för en grill- 
upplevelse utöver det vanliga. Liknande design 
och samma funktioner som flaggskeppet Signa-
ture Pro men i lite mindre och smidigare storlek 
som med lätthet fixar grillmiddagen till runt 8 
personer. 

Vikt: 95 kg
Höjd: 125 cm

Bredd: 116 cm med bord, 
56 cm utan bord 

Grillyta: 47 cm

ROSTFRITT STÅL
CHARCOAL BLACK



KAMADO SUMO SIGNATURE JUNIOR
Låt inte begränsat utrymme eller brist på en grill i full 
storlek hindra dig från att njuta av en riktigt härlig, grillad 
måltid. Med sin hållbara konstruktion och högkvalitativa 
material har Signature Junior alla de egenskaper som de 
större modellerna har fast i litet format.

Vikt: 31 kg
Höjd: 63 cm
Bredd: 57 cm med stativ,  
39 cm utan stativ 
Djup: 52 cm
Grillyta: 33,5 cm

STOR KAMADO I LITET FORMAT

Kamado Sumo Signature Junior är den perfekta storleken för alla dina matlagningsbehov 
utomhus oavsett om du vill grilla, röka eller baka. Denna kompakta kamado är smidig att ta 
med till sommarstugan eller för att ta din grillupplevelse till nästa nivå när du lagar mat till 

det mindre sällskapet - vart du än är.

SPECIFIKATIONER
· Kontrollucka med tillhörande chip feeder
· Toppluftventil i rostfritt stål med regnskydd
· Grillgaller i rostfritt stål
· Värmedeflektor
· Detaljer och handtag i rostfritt stål
· Termometer placerad på ovansidan av locket
· Bottenventil med skyddsskärm mot gnistor
· Askraka
· Färg: Svart

ROSTFRITT STÅL
CHARCOAL BLACK



STATIV
Våra stabila keramikgrillar kännetecknas av dess tyngd och stabilitet. Det är 
verkligen den tjocka keramiken som gör att en kamadogrill är en så fantastisk 
produkt. Får att få ihop helhetsintrycket med en exklusiv designkänsla följer 
den eleganta linjen konsekvent med i alla delar av våra Signature-grillar. Det 
klassiskt eleganta stativet i rostfritt stål med kromade detaljer säkerställer även 
funktionen att grillen ska stå stabilt och säkert, samtidigt som det är enkelt att  
flytta runt den vid behov med hjul som är väl anpassade för produkten. 

FJÄDRING
Det gedigna keramiklocket kräver en pålitlig konstruktion och upphäng-
ning för att skapa en bra balans. Med rejäla fristående fjädrar säkerställs 
en optimal balans för en enkel hantering när du använder grillen. Ett 
formspråk och design som smälter in med grillen i övrigt. Den solida 
konstruktionen garanterar att din Signature kommer att hållas välbal-
anserad och tät under lång tid. 

KONTROLLUCKA
Grillarna är försedda med en kontrollucka som även fungerar som chip 
feeder i de fall man skulle behöva fylla på med mer rökspån under pro-
cessen. Fördelen är att kunna kika in i glöden för att kontrollera hur det 
ser ut, utan att behöva öppna locket, vilket gör att du kan undvika stora 
temperaturvariationer under tillagningen. Med en elegant design i rost-
fritt stål bidrar det till hela grillens exklusiva uttryck. 

FIREBOX
Den här modellen har den senaste innovationen med en delad inre kera-
mikbox för att säkerställa förbättrad hållbarhet och optimerat luftflöde. 
Kolkorg i rostfritt stål ingår som standard i denna professionella modell för 
en förenklad hantering av kolrester. Bottendelen innehåller en asklåda där 
rester av aska och mindre kolrester smidigt kan tas om hand och rensas ut 
vid rengöring av grillen. Keramikboxen har ett hål för kontrolluckan. 

SIDOBORD
Sidoborden är designade i rostfritt stål med ett klassiskt elegant 
formspråk. De är utrustade med hängare på respektive sida för att ha 
verktyg och övriga tillbehör vid grillningen lättillgängliga. De fungerar 
som avställningsyta när du arbetar vid grillen, eller så kan du lägga 
cowboyhatten och ställa ölen där när du vill koppla av.

TOPPVENTIL
Toppventilen i rostfritt stål är designad för att kunna få ett optimerat 
luftflöde för förbättrad temperaturkontroll. Den innovativa designen 
ger obegränsade möjligheter till precisionsinställning av luftflödet på 
mycket noggrann nivå för att reglerera temperaturen till exakt önskade 
nivåer vid rökning och low-and-slow. Hela toppen kan öppnas upp för 
maximalt luftflöde samtidigt som regnskyddet håller vätan borta. 
 

FEATURES
SIGNATURE PRO / MIDI



IT’S 
A 
GOOD 
DAY 
FOR 
BBQ



KAMADO SUMO MAXI
Vår största klassiker – perfekt för den riktiga 
grillmästaren som inte nöjer sig med något an-
nat än det bästa. Utformad för att klara allt från 
den sedvanliga familjegrillningen till större grill-
fester med 10 personer eller fler. 

Vikt: 108 kg
Höjd: 123 cm
Bredd: 137 cm med bord, 
64 cm utan bord
Grillyta: 56 cm 

DEN TRADITIONELLA KAMADON

Kamado Sumos grillar kombinerar tusenårig tradition med design och innovation. En 
multifunktionell kamadogrill med vilken du kan grilla, röka, baka och laga all typ av mat. 

Möjligheterna är obegränsade!

SPECIFIKATIONER
· Sidobord och handtag i teak
· Benstativ inklusive heavy duty hjul i rostfritt
· Stativ i pulverlackad stål
· Flexibelt grillgaller i flera nivåer 
· 2 st halvmåneformade värmedeflektorer
· Termometer på ovansidan av locket 
· Bottenventil i rostfritt stål
· Toppluftventil i gjutjärn
· Finns i svart och grönt

KAMADO SUMO MIDI
Behändig storlek för dig som grillar med famil-
jen eller har grillkvällar för upp till 8-10 person-
er. Perfekta valet för grillentusiasten som vill ha 
en snygg kolgrill på verandan, uteplatsen eller i 
sommarstugan.

Vikt: 86 kg
Höjd: 121 cm

Bredd: 130 cm med bord, 
55 cm utan bord

Grillyta: 47 cm

CHARCOAL BLACK TEAK TRÄ SUMO GREEN

KAMADO SUMO
CLASSIC

MAXI // MIDI



STATIV OCH HJUL
Rejält stativ i pulverlackad metall som kamadon vilar i för att stå stadigt 
oavsett väder och vind. Den har även stora och breda heavy duty hjul i 
rostfritt av högsta kvalitet som gör att du enkelt kan rulla runt din kamado 
till soligaste stället på altanen.

FJÄDRING
Bakre gångjärn med flera rejäla fjädrar för bästa komfort och 
optimal balans. Den solida konstruktionen garanterar att din ka-
mado kommer att hållas välbalanserad och tät under lång tid och 
gör det mycket enkelt att lyfta det gedigna keramiklocket utan  
ansträngning.

FLEXIBELT GRILLGALLER
Det flexibla grillgallret med flera nivåer ingår som standard och ger dig 
mesta möjliga flexibilitet när det gäller matlagning med Kamado Sumo, 
och erbjuder mer mångsidighet än ett vanligt galler. Systemet består av 
två halvmåneformade deflektorplattor, två halvmåneformade grillgaller 
samt en ram i flera nivåer

FIREBOX
Firebox med integrerad skåra för ökad hållbarhet. Ett av de vanligaste 
problemen med vanliga kamados är sprickor i fireboxen. På våra Classic 
grillar har vi löst detta genom att skära en skåra i keramiken och därmed 
ge utrymme för expansion utan att keramiken spricker. 

SIDOBORD
Kamado Sumo Classic är utrustade med snygga och tåliga sidobord 
och handtag i teak. Teak är ett vädertåligt och bra träslag som läm-
par sig väl för användning utomhus i ett skandinaviskt klimat. De är 
utrustade med 5 st krokar för att ha verktyg och övriga tillbehör vid 
grillningen lättillgängliga. De fungerar även som en stadig avställn-
ingsyta när du arbetar vid grillen.

TOPPVENTIL
Toppventilen i gjutjärn är designad för att kunna få ett optimerat luft-
flöde för förbättrad temperaturkontroll. Genom att vrida på ventilen 
har man möjlighet till precisionsinställning av luftflödet på mycket nog-
grann nivå för att reglerera temperaturen vid allt från pizzabakning till 
rökning och low-and-slow. 

FEATURES
CLASSIC MAXI / MIDI



KAMADO SUMO JUNIOR
En kompakt Sumo med alla de egenskaper som 
de större modellerna har fast i litet format. Denna 
Kamado är smidig att ta med till sommarstugan 
eller för att grilla till det mindre sällskapet vart du 
än är. 

Vikt: 40 kg
Höjd: 63 cm
Bredd: 41 cm
Grillyta: 34 cm 

DEN KOMPAKTA KAMADON

En stor Sumo i litet format. Denna modell ger dig alla fördelar med en kamadogrill men 
på en väldigt kompakt yta. Smidig att använda året runt om du grillar på din terrass eller 

balkong, eller varför inte ta med den på semestern.

SPECIFIKATIONER
· Handtag i bambu
· Benstativ
· Grillgaller i rostfritt stål 
· Termometer på ovansidan av locket 
· Bottenventil i rostfritt stål
· Toppluftventil i gjutjärn
· Finns i svart och grönt

KAMADO SUMO MINI
En flexibel liten Sumo gjord för den äkta 
grillälskaren som vägrar att lämna grillen 
hemma. Bra att ta med på utflykt, använda 
på balkongen eller som ett perfekt komple-
ment till din stora grill.

Vikt: 27 kg
Höjd: 62 cm

Bredd: 37 cm
Grillyta: 31 cm

KAMADO SUMO
CLASSIC

JUNIOR // MINI

CHARCOAL BLACK SUMO GREENBAMBU TRÄ



Med det flexibla gillgallret kan du grilla på två olika nivåer samtidigt, röka, baka eller 
grädda bröd med mera. Det innehåller två halvmåneformade grillgaller, två halvmåne-

formade deflektorplattor, ett flernivågallerstöd samt en hållare för olika tillbehör.

Direkt grillning är vad de flesta tänker på när man talar 
om grillad mat. Vill man använda hög och låg värme 
samtidigt vid direktgrillning kan det flexibla grillgallret 
användas på båda nivåerna. Vid direktgrillning ska lock-
et vara stängt under tillagningen. Detta gör att vätskan 
stannar kvar i köttet som blir mört och saftigt. Kolet 
förbränns effektivare och köttet blir klart snabbare och 
med ett jämnare resultat genom hela köttbiten.

DIREKT GRILLNING

FLEXIBLA GRILLGALLRET

INDIREKT GRILLNING

Den indirekta gallerkonfigurationen gör att din Kama-
do Sumo fungerar som en ugn. Genom att använda 
deflektorplattorna hindras den direkta värmen från ko-
let att nå köttbiten direkt. Värmen överförs sedan indi-
rekt till köttet som i en konvektionsugn. Detta möjliggör 
jämn och långsam matlagning och hela köttbiten blir 
jämnt tillagad. I denna konfiguration ska köttbitarna 
alltid placeras i mitten av grillen för bästa resultat.

DIREKT OCH INDIREKTBAKNING

Denna konfiguration gör att du kan baka vad som helst 
i en kamado som du vanligtvis bakar i en vanlig ugn 
som pizza, paj eller bröd. Den unika designen av en Ka-
mado Sumo skapar varma luftströmmar som gör att 
den fungerar som en konvektionsugn med den jämna 
värmefördelning som behövs för att baka.

Den direkt/indirekta konfigurationen gör att du kan 
växla mellan flera matlagningsmetoder samtidigt. 
Det undre grillgallret kan användas för en stek med 
direkt-värme och det övre grillgallret kan användas 
tillsammans med en deflektorplatta för indirekt mat-
lagning för att tillaga maten långsamt.



RÖKA
BAKA

STEKA
GRILLA

Folk borde röka mer! En allt tydligare trend inom grillning 
och framförallt keramiska grillar är att röka på grillen. För 
amerikaner är rökning en självklarhet och ett måste på 
grillfesten, och nu börjar fler och fler upptäcka denna mat-
konst. Röken tillför både smak och mörhet och gör dina 
köttstycken eller fisk till riktiga mästerverk. Vid grillen han-
dlar rökning om smaken, resultatet och upplevelsen, en helt 
ny värld som öppnar sig. 

· Använd endast nytt, obränt träkol 
· Lägg på några klossar rökved
· Lägg i gallret och båda deflektorplattorna
· Måltemperatur: 80C – 120C
· Öppna bottenventil ett par centimeter
· Justera toppventil för att höja/sänka temperaturen
· Håll locket stängt locket stäng under tillagning

Med din fantastiskt mångsidiga Kamado Sumo kan du 
även baka alltifrån härliga napolitanska pizzor till ljuvliga 
bröd och desserter direkt i grillen. Den isolerande keramiken 
gör att värmen stannar kvar inne i grillen som en vanlig ugn 
och skapar en underbar känsla av nybakat med smak från 
grillen. Prova att göra dina kanelbullar eller surdegsbröd i 
din Sumo. 

· Använd en full last med träkol
· Lägg i båda deflektorerna 
· Placera eventuell pizzasten på deflektorn
· Måltemperatur: 150C – 230C för bakning; 300C+ för pizza
· Öppna övre och nedre ventilerna halvvägs tills du närmar  
  dig måltemperatur, justera sedan därefter
· Värm pizzastenen i 10 minuter innan du lägger på pizza
· Håll locket stängt under tillagning

Komplettera din Kamado Sumo med stekhällar i gjutjärn 
och ta med familjen ut på terrassen en solig sommarmor-
gon för en klassisk American breakfast med ägg & bacon. 
Eller gör som de riktiga burgarproffsen och smasha dina 
burgare med vår gjutjärnspress för att sedan låtan os-
ten smälta till perfektion med hjälp av Sumos innovativa 
smältkupol.

· Använd halvfull till full last med kol
· Blandat nytt och gammalt kol är ok
· Lägg i gjutjärnsplatta eller stekhäll
· Måltemperatur: runt 220C-300C
· Öppna övre och nedre ventilerna halvvägs tills du närmar  
  dig måltemperatur, justera sedan därefter
· Borsta rent stekhällen och behandla ytan med lite olja 
  innan du börjar tillagningen

Ta din grillning till nästa nivå med alla de fördelar som en 
keramikgrill erbjuder. Kom riktigt nära glöden med vårt 
cowboy-galler och hantera de finaste köttdetaljerna under 
direkt grillning för att få till den perfekta ytan och stiliga 
grillränder. Låt det sedan tillagas färdigt till rätt innertem-
peratur med indirekt grillning ovanför deflektorplattan. 

· Använd en full last med träkol, du kan blanda gammalt 
  och nytt kol
· Använd halva gallret på övre plan och hälften på nedre för 
  2-zonsgrillning, eller lägg på en halv deflektorplatta
· Måltemperatur: 200C – 320C
· Öppna både övre och nedre ventilerna helt; stäng den övre 
  ventilen halvvägs för att hålla målet och justera vid behov
· Locket stängt för att nå temperatur, men du kan lämna 
  det öppet för korta grillsessioner



TEMPERATURGUIDEN 
Att ha bra koll på rätt innertemperatur är viktigt för att leverera ett magiskt resultat på grillen, oavsett 
om det gäller kött, fisk, kyckling eller grönsaker. Flera råvaror måste vara ordentligt genomstekta för att 
kunna bjuda på en säker och smarrig måltid. Olika köttdetaljer kan ta olika lång tid att tillagas och stor-
leken på köttbiten kan variera. Men oroa dig inte, innertemperaturen är ett utmärkt mått på när köttet 
är klart. Så släng in en digital termometer i mitten av den tjockaste delen av köttet, eller intill benet om 
det finns och håll koll på temperaturen.

Glöm inte att låta köttet vila i några minuter efter grillningen, det är en avgörande faktor för att bibe-
hålla dess saftighet och smak. Om du skär köttet direkt efter grillningen, riskerar du att släppa ut ännu 
mer vätska vilket kan göra köttet torrt och smaklöst. Genom att låta köttet vila i några minuter efter 
grillningen, kan proteinerna slappna av och saftigheten behållas. Resultatet blir ett kött som är både 
saftigt och full av smak.

· Blue Rare 43-46˚C
· Rare 48-50˚C
· Medium Rare 51-54˚C
· Medium 55-58˚C
· Medium Well 60-65˚C
· Well Done 67˚C+

NÖT

· Grillad utsida
· 75% röd insida
· Blodigare i mitten

· Grillad utsida
· Rosastekt insida
· Lite röd/rosa i mitten

· Välgrillad utsida
· Helt genomstekt
· Jämn brun färg

RARE MEDIUM WELL DONE · Lax 48˚C
· Torsk 45˚C
· Hälleflundra 48˚C
· Makrill 50˚C
· Tonfisk 46˚C
· Aborre 50˚C

FISK

· Medium 58-60˚C
· Medium Well 65-68˚C
· Well 72-75˚C

GRIS

· Lammfilé 58˚C
· Entrecôte 60˚C
· Lammracks 58˚C

LAMM

· Helgrillad kyckling / kalkon 82˚C
· Kycklingben, lår och vingar 82˚C
· Kycklingfile & bröst 72˚C

FÅGEL

· Potatis 96°C
· Rödbetor 95°C
· Morötter 93°C
· Jordärtskocka 90°C
· Blomkål 87°C
· Sparris 75°C

GRÖNSAKER



GRILLMÄSTARENS ROTISSERI OCH PIZZAUGN
The Grill Master*s Oven är den senaste nya mångsidiga innovationen från Kamado Sumo. Rotisseriet 
roterar med låg hastighet vilket gör att köttsaften som sipprar ur konstant återfuktar köttet. Det gy-
nnar saftigheten och smaken på ett fantastiskt sätt. Det hållbara grillspettet är lätt att installera och 
har lättjusterade gafflar som ger det perfekt balans, och den kontinuerliga, stadiga rotationen bevarar 
köttets naturliga safter och ger en jämn tillagning. Detta tillbehör transformerar även din Kamado 
Sumo till en pizzaugn för krispiga napolitanska pizzor. Skicka in pizzorna genom luckan och behåll tem-
peraturen över 400 grader för härligt gräddade pizzor direkt från kamadon.

· Öppningen till pizzaugnen är 38cm bred och 8cm hög
· Motor ingår
· Modell för Maxi/Pro och Midi

THE GRILL MASTER’S OVEN 



ROTISSERIE KORG
Finmaskig grillkorg, perfekt för tillagning av 
små köttbitar, rostade grönsaker, pommes 
frites och kycklingvingar.

Den roterande rörelsen säkerställer en jämn 
värmefördelning på alla sidor av maten samti-
digt som du får ett krispigare och saftigare re-
sultat – utan användning av extra olja. Korgen 
rengörs enkelt i diskmaskinen och fälls sedan 
ihop för att spara utrymme när den förvaras. 
Detta är det perfekta tillbehöret till din Kama-
do Sumo Grillmaster's Oven och det passar 
även de flesta andra rotisserispett.

· Grilla upp till 2 kg
· Tillverkad av rostfritt stål av livsmedelskvalitet
· Passar de flesta andra rotisserispett
· Lätt att rengöra – tål diskmaskin
· 38 x 18 x 14 cm

ROTISSERIE SPETT
Skapa perfekta portioner och skräddarsy målti-
der för varje person med Kamado Sumos Rotis-
seri Grillspett. 

Dra på ditt favoritkött, grönsaker, räkor eller 
shishkebab, häng upp spetten på ditt rotis-
seri och låt grillen göra resten av magin. Den 
roterande rörelsen säkerställer en jämn till- 
lagning med ett härligt saftigt och mört resul-
tat. Med en längd på 44 cm ger spetten gott om 
plats för massor av mat och du behöver aldrig 
oroa dig för att den ska glida av och ramla ner 
i grillen. Detta är det perfekta tillbehöret till din 
Kamado Sumo Grillmaster's Oven och det pas-
sar även de flesta andra rotisserier.

· 6 extra långa spett (44 cm)
· Tillverkad av slitstarkt rostfritt stål
· Passar de flesta andra rotisserispett
· Lätt att rengöra – tål diskmaskin
· 44 x 16 cm 





QUEBRACHO GRILLKOL
Quebracho är det optimala valet när du vill ha en värme-
kurva som kan hålla sig vid höga temperaturer under lång 
tid. Kolet har en mycket mild smakprofil med en god doft 
av träkol och avger endast lite gnistor och lämnar väldigt 
lite aska. Detta kol tänds mycket snabbt och är redo att 
grilla inom 15 minuter. Rekommenderas för dem som till 
exempel gör pizza eller grillar kött med hög temperatur.

100% träkol utan tillsatser
Vikt: 9 kg

MARABÚ GRILLKOL
Marabú är ett högkvalitativt träkol med utmärkta 
egenskaper för Kamado grillar. Marabu har hög densitet 
och brinner med hög värme, med mycket liten doft eller rök 
och med lång brinntid. Marabú träkol har sitt ursprung från 
Kuba och är tillverkat utan tillsatta kemikalier. Marabu-ko-
let tillverkas traditionellt från grenar och av stammen från 
Marabù buskarna, en vild och invasiv art.

100% träkol utan tillsatser
Vikt: 9 kg

Att använda rätt bränsle i kamadon är avgörande för en bra 
smakupplevelse. Med riktigt träkol och genom att tända upp kolet 
på rätt sätt uppnår du tillräcklig temperatur för att grilla redan efter 15 
minuter. Träkol lämnar inte mycket aska eller doft och så innehåller det 
heller inte några kemikalier eller tillsatser. För äkta BBQ så är rökning en 
självklarhet och att lägga på några wood chunks på glöden tillför både 
smak och mörhet och gör dina köttstycken till riktiga mästerverk. 



SUMO LIGHTER GRILLTÄNDARE
Elektriska varmluftständaren Sumo Lighter är den per-
fekta tändaren för starta upp din grill. Inom bara 60 
sekunder ger det glödande kol. Sumo Lighter arbetar 
uteslutande med varmluft och utan öppen eld. Detta 
säkerställer en säker tändning hela tiden och utan att 
det behövs några kemikalier för att snabbt få fart på 
grillen och nå höga temperaturer.
48 cm lång.

HICKORY WOOD CHUNKS
Sumo hickory wood chunks är rökträbitar av hickory-
trädet från USA. Hickory ger en äkta amerikansk kraft-
full röksmak som passar bra till nästan allt. Nöt, Fläsk, 
fågel, fisk och vilt. Att röka i en kamado är väldigt en-
kelt, det är bara att lägga träbitarna direkt på kolet och 
låta kamadon sköta sig själv.

100% trä utan tillsatser
Vikt: 4,5 kg

OLIVE  WOOD CHUNKS
Stora wood chunks av olivträ med medium rökinten-
sitet. Perfekta för att boosta din mat med den härliga 
smaken av äkta rökt BBQ. Passar bra till rökning av 
bland annat fläsk, fågel, fisk och grönsaker. Idealisk för 
användning i alla kolgrillar, BBQs och rökare. Använd 
tillsammans med vanligt kol för en naturlig röksmak.

100% trä utan tillsatser
Vikt: 3k g



PIZZASTEN
Ett måste för pizzabagaren. Tänd 
upp grillen på ca 450 grader och 
baka en Napolitansk pizza på rik-
tigt. Kan också användas för att 
baka goda bröd med en härligt 
krispig skorpa.  
38 cm & 28 cm i diameter.

PIZZASPADE
Klassisk pizzaspade tillverkad av 
aluminium för att underlätta ditt 
pizzabakande. Handtag i acacia 
trä med en krok så att du enkelt kan 
hänga den på din Kamado Sumo. 
66 cm lång, 30 cm bred.

PIZZASTEN DUBBEL 
Vår dubbla pizzasten garanterar 
riktigt krispiga pizzor. Den dubbla 
pizzastenen med en isolerande luft-
kanal emellan skapar de perfekta 
pizzorna utan risk att de bränns vid 
i botten. Napolitanska pizzor direkt 
från grillen! 
35 cm i diameter.

PIZZASKÄRARE
Stor pizzaskärare med vasst blad 
som lätt skär genom tjocka pizza- 
bottnar med massor av fyllning. 
När du bjuder på hemgrillad pizza 
från din Sumo är en pizzaskärare 
det perfekta redskapet när du vill 
dela upp pizzan till alla gäster!
25 cm lång, 10 cm bred. 

PIZZASPADE - ACACIA TRÄ  
Hitta inspirationen som en äkta 
italiensk pizzabagare och skicka in 
pizzorna i grillen med stil med den-
na premium pizzaspade tillverkad 
av acacia trä. Fungerar även per-
fekt som uppläggningsfat. 
55 cm lång, 35 cm bred.

PIZZAVAGGA  
Skär upp perfekta pizzaslices med 
enkelhet med denna pizzavagga 
med riktigt vasst blad. Det perfek-
ta verktyget när du bakar pizza till 
flera gäster på din Sumo! Handtag 
av acacia trä för ett stabilt grepp.
35 cm lång, 12 cm bred.

En pizza napoletana bakas i runt 450 grader för riktigt 
goda, krispiga och fluffiga kanter med en topping tillagad 
till perfektion tack vare att Kamado Sumon fungerar som 
en pizzaugn. Värmen går upp i locket och strålar sedan ner 
på ovansidan av pizzan. Vi har samlat de bästa verktygen 
du behöver för att lyckas med utsökta pizzor.



BURGARSPADE
Ett måste för burgarälskaren. Klas-
sisk burgarspade tillverkad i bors-
tad rostfritt stål och med handtag 
i acacia trä. Inkluderar en hängkrok 
som enkelt kan användas för att 
hänga spaden på din kamado. 
29 cm lång, 8cm bred.

BURGARSPADE XXL 
Flippa burgare som ett proffs. Den 
extra breda burgarspade med vas-
sa kanter är utvecklad tillsammans 
med de svenska mästarna i ham-
burgare. Tillverkad i borstad rost-
fritt stål och med handtag i acacia 
trä och hängkrok. 
32cm lång och 12 cm bred.

BURGER PRESS  
Smasha burgaren! Denna rejäla 
press gör att du kan laga ditt kött 
mer effektivt och enkelt får den 
perfekta ytan. Fungerar lika bra 
med hamburgare som med bacon, 
grillade smörgåsar m.m. Trähand-
taget ger ett stadigt grepp och för-
blir svalt att röra vid. Helt slät yta 
på undersidan. 
17,5 cm i diameter.

BURGER MELTING DOME
Kamado Sumos Burger Dome är 
en smältkupol som låter värmen 
koncentreras under kupolen för att 
smälta osten till perfektion och till-
laga dina burgare både snabbare 
och jämnare. Placera kupolen över 
dina burgare för att fånga och 
ingjuta smakerna av rök och eld 
medan osten smälter och lägger sig 
som ett tjockt täcke över burgaren 
på det sätt som vi alla älskar.
18 cm i diameter.

Alla riktiga grillmästare måste självklart kunna få till den 
perfekta burgaren. Kamado Sumo har en sann passion 
för hamburgare och vi har tagit fram de absolut bästa 
verktygen du behöver för både smash burgaren så väl 
som den traditionella gourmetburgaren. 



GJUTJÄRNSGRYTA
Den här gjutjärnsgrytan är det 
perfekta valet för att göra soppor 
och grytor. Använd locket för extra 
saftigt resultat. Grytan har också 
handtag för att enkelt lyfta eller 
hänga över en öppen eld. Levere-
ras förbehandlad med non-stick 
beläggning och är säker att använ-
da på alla spisar och grillar. 
25 cm i diameter. 4 liter.

KYCKLINGHÅLLARE
Med kycklinghållaren i gjutjärn kan 
du grilla en hel kyckling eller kalkon 
direkt på grillen. Häll i öl eller annan 
dryck i behållaren för att ge köttet 
ännu saftigare resultat och även 
grönsaker kan läggas i samtidigt 
för att laga en hel måltid . Är förbe-
handlad med non-stick beläggning 
som ger en enkel rengöring. 
28 cm i diameter. 

SIZZLING PLATE
Sizzler platta designad för att vack-
ert servera dina signatur fajitas 
direkt från grillen. Den rejäla plat-
tan och det löstagbara handtaget 
gör den idealisk för användning 
från ugn direkt till bord. Träbrickan 
hjälper till att absorbera värme och 
skyddar dina bordsskivor. 
23 cm lång, 14 cm bred.

WOK
Woken har höga kanter som gör att 
du kan tillaga maten på alla sidor. 
När maten kastas runt i pannan 
tillagas den snabbt och jämnt på 
grund av den jämna värmeför-
delningen. Med två runda handtag 
och en platt botten är denna wok 
perfekt att användas direkt från 
grillen till bordet. Det förbehand-
lade gjutjärnet gör att maten inte 
fastnar i pannan.
37 cm i diameter.

Upptäck vårt gjutjärnssortiment som ger en härlig karaktär till grillningen 
och är de perfekta tillbehören för att lyfta din Kamado Sumo till nästa nivå. 
Stekplattan för smashburgare, gjutjärnsgaller för de karakteristiska rän-
derna på ryggbiffen eller woken för smaker från Asien. Våra gjutjärnspro-
dukter kännetecknas av tyngd och tradition och är mycket uppskattade 
tillbehör både vid grillen så väl som i köket för att utveckla matlagningen 
och ständigt testa nya smakupplevelser.



DUBBELSIDIG GRILL OCH 
STEKPLATTA - RUND
Vändbar gjutjärnsplatta som ger 
extra mångsidighet till din grill. 
Ena sidan är slät och utmärkt för 
att göra smashed burgers och den 
andra sidan räfflad för att grilla en 
stek, fisk eller kyckling. Kan använ-
das på alla typer av grillar.
36 cm i diameter.

GJUTJÄRNSGALLER - RUNT
Använd detta gjutjärnsgaller på 
din Kamado Sumo för att ge hög 
och jämn värme och vackra grill-
märken. Gallret kommer förbe-
handlat för din bekvämlighet och 
är säker att använda på alla grillar 
och spisar så att du kan laga de 
läckra recept du vill ha.
Junior 33 cm i diameter.

COWBOY GALLER
Premium grillgaller i gjutjärn för 
extrem värme. Lägg gallret på den 
lägsta delen i din Kamado Sumo, 
där deflektorplattorna brukar an-
vändas, för att grilla din mat precis 
ovanför kolet. Ger dig den perfekta 
ytan med riktigt hög temperatur 
precis ovanför elden. 
Maxi 42 cm. Midi 36 cm.

GJUTJÄRNSGALLER 
HALVMÅNE
Gjutjärnsgaller ger en mycket bra 
värmefördelning och minimal 
avkylning när du lägger köttbiten 
på grillen. Ger också väldigt fina 
grillmärken. Passar bra ihop med 
den halvmåneformade grill och 
stekplattan i gjutjärn. 
Maxi 55 cm. Midi 47 cm.

DUBBELSIDIG GRILL OCH 
STEKPLATTA - HALVMÅNE
Dubbelsidig grill och stekplatta i 
gjutjärn, halvmåneformad. Den 
ena sidan är räfflad som en grill-
platta för rätt grillmönster på stek-
en. Vänd på gjutjärnet och använd 
den som en slät stekplatta. 
Maxi 55 cm. Midi 47 cm. 



GRILLGAFFEL 
Gedigen grillgaffel tillverkad i 
borstat rostfritt stål och med rejält 
handtag i acacia trä. Inkluderar en 
hängkrok som enkelt kan användas 
för att hänga spaden i stil på din 
Kamado Sumo. 
46 cm lång.

BBQ PINCETT
Kamado Sumos kockpincett ligger 
perfekt i handen och är det perfek-
ta verktyget för att arbeta med kött 
och grönsaker på grillen. Du kan 
också använda den inne i köket för 
alla typer av matlagning om du 
inte är ute vid din Sumo.
30 cm lång.

GRILLTÅNG 
Det självklara verktyget vid grillen 
för att vända på steken och grön-
sakerna. Denna gedigna grilltång 
är tillverkad av acacia trä och 
borstat rostfritt stål. 
46 cm lång.

MEAT CLAWS
Perfekt redskap för att hantera sto-
ra köttbitar eller för att dra isär din 
pulled pork eller kyckling. Rostfritt 
stål med handtag i elegant bokträ. 
11 x 12 cm.

GRILLSPADE 
Gedigen grillspade tillverkad i 
borstat rostfritt stål och med rejält 
handtag i acacia trä. Utvecklad 
tillsammans med Kamado Sumos 
grillmästare. Inkluderar även en 
smidig hängkrok. 
46 cm lång. 

Med marknadens största sortiment av Kamado-tillbehör 
blir vår keramiska grill ännu mer mångsidig – du kommer 
att bli förvånad över vad som kan göras med din Kamado! 
De perfekta verktygen för det perfekta resultatet! Allt du 
behöver för att grilla som en mästare!

BBQ MOP  
Mjuk och absorberande BBQ-mop 
plockar upp mer tunna såser än en 
vanlig silikonbakborste och sprider 
en jämn sås, marinad eller olja över 
dina grillade köttbitar.
45 cm lång.



SLAKTARPAPPER
Rejält slaktarpapper för att packa 
in köttbitar som brisket, entrecôte, 
kyckling eller fisk för att skydda 
köttet från att bli torrt under till- 
lagning på låg värme. Kartongen 
har en skärkant för att lätt kunna 
riva av pappret.
Ovaxat / oblekt / 70gsm.
30 m x 40 cm.

ALUMINIUMBRICKOR
Serveringsbricka i aluminium som 
är perfekt att ha vid grillen i tre stor-
lekar. Klassiska aluminiumbrickor 
ger en riktigt skön barbecuekäns-
la och passar perfekt för servering 
av burgare eller köttstycken direkt 
från grillen. 

Small 24 x 16 cm
Classic 33 x 22 cm
Large 45 x 33 cm

CHOPPER-KNIV
BBQ Choppern tar dig smidigt 
igenom alla styckdetaljer för att 
förbereda allt inför grillningen.
Premium tyskt stål för oöverträf-
fad prestanda och otrolig skär-
pa. Värme- och kylbehandlad för 
stark hållfasthet, flexibilitet och 
rostskydd för att göra detta till din 
kniv för livet. 
18 x 8 cm blad.

GRILLTERMOMETER 
Sekundsnabb instant read ter-
mometer med stor upplyst digital 
display som visar temperaturen 
med en decimals noggrannhet. 
Spetsen är tunnare, vilket minskar 
dränering av vätska. Inbyggd öl- 
öppnare underlättar grillkvällen. 

KOCK-KNIV
Kockkniven är grillmästarens bäs-
ta vän – redo att utföra alla upp- 
gifter som ges i köket eller vid gril-
len. Denna kniv är formad för att 
enkelt skiva, tärna, skala och skära 
både kött och grönsaker. Dessutom 
ger den ergonomiska designen, den 
robusta vikten och den perfekta 
balansen enkel hantering när du 
arbetar i köket. 
20 cm långt blad.

BEER CAN CHICKEN
Ett keramiskt grillrör som är per-
fekt när du vill tillaga en hel kyck-
ling. Häll i egna drycker och smak-
er i röret som kycklingen drar åt 
sig - resultatet blir ett saftigt och 
smakrikt kött.  
10 cm hög, 13 cm i diameter. TEXAS SKÄRBRÄDA

Skär upp ditt kött med stil på denna Texas-inspirerade 
skärbräda som passar perfekt på sidobordet av din grill 
eller i köket. En slitstark och robust skärbräda perfekt för all 
typ av matlagning. Brädan har ett saftspår för att fånga 
upp eventuell vätska.

Gjord av: U.S maple, pacific maple och valnötsträ
51 x 36 x 3 cm

KÖTTMÖRARE 
Perfekt verktyg för att göra ditt kött 
riktigt mört och gott. Med hjälp av 
de 56 supervassa nålarna mari-
neras köttbiten djupare. Enkelt att 
använda, bara att pressa nedåt 
med handflatan.
10 x 8 cm.

DRIP TRAYS  
Kamado Sumo Drip Trays är en 
praktisk droppbricka som passar 
till alla kamadogrillar. Dessa dropp- 
brickor skyddar din grill mot fett 
och köttsaft, som lätt bränner fast i 
grillen och gör den svår att rengöra. 
Skölj – Återanvänd – Återvinn.
35 cm i diameter. 5-pack.

SLICER-KNIV
BBQ Slicer kniv är det ultima-
ta verktyget för att tranchera de 
stora styckena du plockar ut från 
din kamado. Extra lång egg för 
att få till den perfekta serveringen 
av en brisket som gått över nat-
ten. Värme- och kylbehandlad för 
stark hållfasthet, flexibilitet och 
rostskydd.
30 cm långt blad.



ÖVERDRAG 
Formsytt och väderbeständigt 
överdrag som passar till din Ka-
mado Sumo. Ett måste för dig som 
inte kan ställa grillen skyddad mot 
regn och snö. Fem olika modeller till 
alla våra kamadogrillar.

GRILLGALLERTÅNG
Grillgallertången, som även är ett 
praktiskt redskap för att lyfta var-
ma dropplåtar, får bra tag i gall-
ret så att du kan flytta det på ett 
säkert sätt.
22 cm lång.

KOLKORG 
Kolkorg som används i fireboxen 
för att skapa bättre luftflöde till ko-
let. Bara ta upp kolkorgen och ska-
ka bort små kolbitar eller kolrester 
efter varje grillning. 
Två modeller: Maxi och Midi

ASKRAKA
Snyggt och funktionellt verktyg 
för att enkelt och smidigt tömma 
din Kamado Sumo på aska. Pas-
sar perfekt i bottenventilen på alla 
modeller.
46 cm lång.

GRILLGALLERSKRAPA 
Grillgallerskrapa utan metallborst. 
Består av 3 trådrullar i rostfri stål-
tråd och en praktisk skrapa i ett. Ef-
fektiv och säker rengöring av grill-
gallret utan risk för att borst lossnar 
och går in i maten.
40 cm lång.

ASKSPADE
Att hålla grillen ren är viktigt för 
ett effektivt grillande. Denna ask-
spade underlättar jobbet att rensa 
ut överbliven aska från din Kama-
do Sumo.
19 x 15 cm.

Få ut mesta möjliga av din grill med mer tillbehör designade 
för Kamado Sumo. Med olika gallerkonfigurationer blir din 
grill än mer mångsidig. Ta väl hand om grillen med skyddan-
de överdrag när den inte används och se till att hålla den i bra 
skick med praktiska tillbehör för att göra den ren. 



ÖVRE GRILLGALLER 
Det övre grillgallret ger en extra till-
lagningsyta i grillen och är lämplig 
för dels större volymer av rökning 
och low-and-slow men också för 
grillning av fler tillbehör och grön-
saker m.m.
Modeller: Pro / Maxi / Midi

REVBENSHÅLLARE
Praktisk revbenshållare för att kun-
na tillaga läckra revben i din grill. 
Perfekt i din Kamado Sumo med 
low-and-slow för riktigt saftiga och 
möra revben. Plats för minst fem 
rejäla revben.

VÄRMEDEFLEKTOR - MINI / JR
Värmedeflektor skyddar maten 
som ska ligga längre stunder i gril-
len från glödens direktvärme. Gör 
även att du kan använda din Ka-
mado Sumo Mini / Junior som en 
ugn och grilla indirekt även i våra 
minsta modeller.

TILLBEHÖRSPAKET
Det perfekta startkittet med allt du be-
höver för att enkelt och smidigt kom-
ma igång med  din Kamado Sumo!
Innehåller: Överdrag, grillgallerskrapa, 
askspade, grillgallertång, pizzasten och 
grillhandskar i läder.



GRILLHANDSKAR I LÄDER
Grillhandskar med extra lång 
skyddande ärm för att stå emot 
värmen från kol och gnistor. Tillver-
kade i bekvämt läder med vär-
meisolerande stoppning.

GRILLHANDSKAR I TYG
Dubbelfodrade grillhandskar för 
att undvika brända fingrar vid 
årets alla grillningar. Bra grepp och 
skönt värmeskyddande.

MATLAGNINGSHANDSKAR
Perfekt för att hantera råvaror och 
laga mat till större bjudningar, fes-
ter eller event. Handsken är en all-
round handske av högsta kvalitet, 
tillverkad av nitril och godkänd för 
hantering av livsmedel. 
Antal: 100 st / förpackning
Storlekar: M / L / XL

FÖRKLÄDE I VAXAD BOMULL
Imponera på dina gäster med ett 
läckert förkläde i vaxad bomull 
med läderdetaljer och nitade spän-
nena i metall. Vaxad bomull ger en  
kvalitetskänsla som passar en rik-
tig grillmästare.
Färg: Brunt & svart 

Den riktiga grillmästaren ser till att ha den rätta utrustningen för att trivas 
vid grillen. Alltifrån praktiska förkläden och grillhandskar för att kunna ar-
beta effektivt vid grillen till en avslappnad t-shirt och ölöppnare som gör 
att tankarna till din favoritgrill aldrig är alltför avlägsna. 

FÖRKLÄDE I TYG
Klassiskt svart förkläde i tyg med 
två fickor som passar lika bra i 
köket som ute vid grillen när du för-
bereder middagen till de hungriga 
gästerna. 



BBQ SÅSER
Klassiska barbecuesåser med flera 
olika smaker som passar till allt 
möjligt du tillagar på grillen.
Smaker:
Texas, Burger, Kansas, Koreatown
430 ml. 

GRILL MASTER KEPS
Inget passar bättre än en grym 
grillkeps när man grillar i sommar-
solen. Grill Master kepsen i trucker 
stil har broderad text och justerbar 
strap där bak. Kepsen finns i vit och 
röd.

KAMADO SUMO KEPS
Klassisk baseballkeps så du kan 
grilla utan att bli bländad av som-
marsolen. Kamado Sumo kepsen 
kommer i svart färg med broderad 
logga och justerbar strap där bak.

ÖLÖPPNARE - SUMO MINIATURE
Grillvärldens coolaste ölöppnare så 
du kan öppna biran med stil med-
an du grillar! Tillverkad av metall så 
den har en bastant vikt och ligger 
tryggt i handen när du ska knäcka 
en kall dryck. Den går även alltid 
att ha med i fickan eller sätta på 
skrivbordet på jobbet så du aldrig 
behöver vara utan din Sumo.
5 x 9 cm.

LET'S GO GRILLING T-SHIRT
Grillmästarens favorit t-shirt i rik-
tigt mjuk och skön 100% ekologisk 
bomull. Med tryck av en vintage 
Volvo med en grill på taket på väg  
mot nya grilläventyr.

Unisex modell med premium fit
Uppkavlade ärmar
100% ekologisk bomull
Färg: Olivgrön
Storlek: M – L – XL

KLISTERMÄRKEN
Grymma vinylstickers i 3-pack med 
Kamado Sumos grillande cowboy 
på äventyr. Perfekt att sätta på vat-
tenflaskan, datorn, bilen, kylskåpet, 
ja precis överallt så du visa vilken 
grill det är som gäller och hålla dig 
påmind om att det är snart dags 
att tända upp din Sumo!
10 x 15 cm.
3-pack.

GRILL MASTER MÖSSA
Supervarm, bra kvalitet och snygg 
design för att visa vem som är 
året-runt-grillmästaren som trot-
sar väder och vind för att förse 
vänner och familj med gott käk. 
Mössan har bra stretch gjord i ribb-
stickad akryl med ståtlig tofs och 
broderad logga.

GRILL MASTER T-SHIRT
En grymt mjuk och skön t-shirt i 
100% ekologisk bomull som kom-
mer att vara grillmästarens absolu-
ta favorit i sommar när du domin-
erar vid grillen.

Unisex modell med premium fit
Uppkavlade ärmar
100% ekologisk bomull
Färg: Svart
Storlek: M – L – XL



GRILLMÄSTARE
KAMADO SUMO

JOHAN JURESKOG ALBIN WESSMAN
Som medlem i kocklandslaget under nästan ett decennium har kocken och krögaren Johan 
Jureskog vunnit både VM-guld och OS i matlagning. 2010 belönades han med Gastron-
omiska Akademiens guldmedalj och året därpå öppnades restaurang AG. Sedan starten 
har AG vunnit utmärkelsen Årets Köttkrog tre gånger på raken samt tagit sig in på listan 
över världens tio bästa köttrestauranger. Johan har lyft fram sin kärlek för burgare i tv när 
han reser han över hela USA för att hitta och laga världens bästa burgare. Han tog med sig 
dessa erfarenheter och ville skapa någonting nytt för alla svenska burgarentusiaster vilket 
blev hamburgekedjan Jureskogs som serverar riktigt bra burgare med mottot "snabbmat 
utan skräp". Hög kvalitet är något som under hela Johans karriär gått som en röd tråd i allt 
han företar sig. Bara de bästa råvarorna är det som gäller när rätterna serveras på Johans 
krogar. 

Albin Wessman är en av Sveriges mest kreativa matskapare och ett välkänt ansik-
te i restaurangbranschen där han driver några av Stockholms hetaste krogar som 
Adam/Albin, Misshumasshu och sommarparadiset Ön. Albin utbildades på Mathias  
Dahlgren Restaurang där de bästa råvarorna från svenskt hav, jord och skog  
tillagades till perfektion. Under 2022 fick Adam/Albin en stjärna i den prestigefyllda 
Michelinguiden. Han använder sin Kamado Sumo på olika sätt för inspiration i sin 
matlagning. Med mycket asiatiska influenser med en modern touch lyckas Albin  
skapa fantastiska matkreationer. 



KLIV IN I VÅR VÄRLD

GARANTIER

FÖLJ OSS / KONTAKT

Kliv in i en värld av BBQ för att känna på och utforska alla Sumos kamadogrillar och tillbe-
hör i våra showroom både i Stockholm och i Alicante, Spanien. Maila oss innan för att boka 
in ett besök så våra grillmästare är på plats för att hjälpa dig att hitta den rätta kamadon. 

SVERIGE: Ingemarsgatan 6, Stockholm
SPANIEN: Calle Alhambra 5, La Zenia, Alicante

Alla Kamado Sumo modeller säljs med begränsad livstidsgaranti för material- och 
tillverkningsfel på alla keramiska komponenter (inklusive den keramiska basen, kupo-
len med skorsten, eldstaden och eld-ringen) till den första köparen. Metallkomponenter-
na, rostfritt stål och gjutjärnskomponenter på din Kamado Sumo (inklusive metallringar, 
gångjärnsmekanism, grillgallret, eldgallret och spjället) täcks av tre års garanti för den ur-
sprungliga köparen. 

- Livstidsgaranti på hela den keramiska kroppen
- 3 års garanti på alla metalldelar inklusive termometern

Läs mer om Kamado Sumo och alla våra produkter
KAMADOSUMO.SE

INSTAGRAM // FACEBOOK // YOUTUBE  
@KAMADOSUMO
#KAMADOSUMO

KONTAKT
E-mail: info@kamadosumo.se
Tel: +46 8 38 58 58
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