Kamado Outdoor Ofen und Grill

Benutzerhinweise — Bitte fiir spétére_Verwehdung aufbewahren

WICHTIG - Entfernen Sie vor der Verwendung vorsichtig alle Verpackungen, bewahren Sie jedoch
die Sicherheitshinweise auf.

Diese Anweisungen sind Bestandteil des Produkts.

Bitte beachten Sie alle Sicherheitshinweise, die in dieser Anleitung aufgefuhrt sind.

Bitte lesen Sie diese Anleitung vollstandig durch und bewahren Sie sie fur zukunftige Zwecke auf.
Diese Anleitung sollte zusammen mit dem Produkt aufbewahrt werden.

Dieses Produkt ist ausschlieBlich fur den privaten Gebrauch bestimmt und darf nicht gewerblich
oder fur vertragliche Zwecke verwendet werden.




Pflege- und Sicherheitshinweise

Uber Ihren Kamado
Vor etwa 4000 Jahren entdeckten Archaologen groRe Tonbehalter, die als friihe Vorlaufer des Kamado-Keramikofens gelten. Seitdem hat sich der
Kamado in vielerlei Hinsicht weiterentwickelt: abnehmbarer Deckel, zusatzliche Zuglufttiir fiir bessere Hitze- und Luftstromkontrolle und der Wechsel
vom Brennholz zur Holzkohle als Hauptbrennstoff.
In Japan war der Mushikamado ein runder Tontopf mit einem abnehmbaren, gewdlbten Deckel, der speziell zum Dampfen von Reis verwendet
wurde. Der Name ,Kamado® ist tatsachlich das %apanische Wort fiir ,Herd" oder ,Kochstelle“. Dieser Name wurde von den Amerikanern
lbernommen und ist heute der gangige Begriff fir diese Art von Keramikgrill.
Kamado-Girills sind uRerst vielseitig. Sie kdnnen nicht nur zum Grillen oder Rauchern, sondern auch zum Backen von Pizza, Brot, Kuchen und
Keksen verwendet werden. Aufgrund ihrer hervorragenden Wéarmespeicherung kénnen hohe Temperaturen erreicht und durch prazise
Luftstromregelung uber die oberen und unteren Luftungsoffnungen aufrechterhalten werden.
Hohe Temperaturen eignen sich ideal zum schnellen Grillen von Burgern und Wiirstchen, wéhrend niedrige Temperaturen groRere Fleischstiicke
langsam uber einen langeren Zeitraum garen.
Warum probieren Sie nicht, einige Holzchips zur Holzkohle hinzuzufligen oder verschiedene Aromaholzsorten zu kombinieren, um Ihren
Fleischgerichten noch mehr Geschmack zu verleihen.
WARNUNGEN / VORSICHT!

o Dieses Produkt ist AUSSCHLIESSLICH fiir den Gebrauch im Freien bestimmt.

¢ NICHT im Innenbereich verwenden.

¢ Kinder und Haustiere wahrend des Betriebs stets auf sichere Distanz halten.

¢ Niemals ein brennendes Feuer unbeaufsichtigt lassen.

o Gefahr einer Kohlenmonoxidvergiftung: Dieses Produkt niemals in geschlossenen Rdumen entziinden oder auskiihlen lassen.

¢ Nichtin Zelten, Wohnwagen, Autos, Kellern, Dachbéden oder Booten verwenden.

o NICHT unter Markisen, Sonnenschirmen oder Pavillons verwenden.

¢ Brandgefahr: Wahrend des Betriebs konnen heille Glutstlicke austreten.

¢ VORSICHT: Kein Benzin, Reinigungsbenzin, Anzindflissigkeit, Alkohol oder &hnliche Chemikalien zum Anziinden oder Nachziinden
verwenden. Nur Feueranziinder gemaR EN1860-3 verwenden.

o Es wird dringend empfohlen, Stiickholzkohle zu verwenden. Diese brennt Ianger und produziert weniger Asche, was den Luftstrom verbessern
hilft.

o Keine Kohle verwenden.

¢ WICHTIG: Beim Offnen des Deckels bei hohen Temperaturen den Deckel zunéchst nur leicht anheben, damit langsam Luft eindringen kann
und gefahrliche Rickziindungen oder Stichflammen vermieden werden.

o Beachten Sie stets die Hinweise zum Grillen von Lebensmitteln auf Seite 4 dieser Anleitung.

¢ Verwenden Sie den Kamado nicht auf Holzdecks oder anderen brennbaren Oberflachen wie trockenem Gras, Holzspanen, Laub oder Mulch.

¢ Stellen Sie sicher, dass der Kamado mindestens 2 Meter Abstand zu brennbaren Gegensténden hat.

o Verwenden Sie den Kamado nicht als Ofen.

o ACHTUNG: Dieses Produkt wird sehr heil3. Nicht wéhrend des Betriebs bewegen.

o Tragen Sie beim Umgang mit heiRen Keramik- oder Grillflachen hitzebestandige Handschuhe.

o Lassen Sie das Gerat vollstandig abkiihlen, bevor Sie es bewegen oder lagern.

¢ Uberpriifen Sie das Gerét vor jeder Benutzung auf Abnutzung oder Beschadigungen und ersetzen Sie es gegebenenfalls.

Einbrennen des Kamado

¢ Um ein Feuer zu entfachen, platzieren Sie zusammengeknlilltes Zeitungspapier mit einigen Anziindwirfeln oder festen Feueranziindern auf
dem Kohlerost im Boden des Kamado.
Streuen Sie dann 2-3 Handvoll Stiickholzkohle Uber das Zeitungspapier.

¢ Kein Benzin, Reinigungsbenzin, Anziindflissigkeit, Alkohol oder &hnliche Chemikalien verwenden.
Offnen Sie das untere Liftungsventil und entziinden Sie das Zeitungspapier mit einem langen Stabfeuerzeug oder Sicherheitsstreichhélzern.

o Nicht zu viel Brennstoff auf einmal verwenden.
Ein zu intensives Feuer kann die Keramik beschadigen.

o Lassen Sie das Feuer vollstandig abbrennen und von selbst erléschen.
Wenn die ersten Brennvorgénge zu heil sind, kénnte die Filzdichtung zwischen Deckel und Basis beschadigt werden, bevor sie sich richtig
gesetzt hat.

« Uberpriifen Sie nach der ersten Benutzung alle Schrauben und Befestigungen auf festen Sitz.
Das Metallband, das den Deckel mit der Basis verbindet, dehnt sich bei Hitze aus und kann sich lockern.
Es wird empfohlen, das Band mit einem Schraubenschliissel zu priifen und gegebenenfalls nachzuziehen.

¢ Danach kann der Kamado wie gewohnt verwendet werden.
Loschen
¢ Um das Feuer zu I6schen, keinen Brennstoff mehr nachlegen und alle Liftungséffnungen sowie den Deckel schlieRen, damit das Feuer

natrlich erlischt.
o Verwenden Sie kein Wasser zum Léschen der Holzkohle, da dadurch Risse in der Keramik entstehen kénnen.




Pflege- und Sicherheitshinweise —

Lagerung

Wenn der Kamado nicht in Gebrauch ist und im Freien gelagert wird, decken Sie ihn nach dem vollstandigen Abkiihlen mit einer
geeigneten Abdeckhaube ab.

Der verchromte Grillrost ist nicht spilmaschinenfest; reinigen Sie ihn mit einem milden Reinigungsmittel und warmem Wasser.

Driicken Sie bei der Benutzung des Kamado beide Bremsen an den Radern nach unten, damit sich der Grill wahrend des Gebrauchs nicht
bewegt.

Es wird empfohlen, den Kamado tiber den Winter in einer Garage oder einem Schuppen unterzustellen, um ihn vollstandig zu schitzen.

Reinigung

Der Kamado ist selbstreinigend.
Heizen Sie ihn auf 260 °C auf und lassen Sie ihn 30 Minuten bei dieser Temperatur brennen — dadurch werden Lebensmittelreste und
Ablagerungen verbrannt.

Verwenden Sie kein Wasser oder andere Reinigungsmittel zur Reinigung des Inneren des Kamado.
Die Innenwénde sind porés und konnten Fliissigkeiten aufnehmen, was zu Rissen fiihren kann.

Falls sich ibermaRige Ruflablagerungen gebildet haben, entfernen Sie diese mit einer Drahtblirste oder einem Aschewerkzeug (nicht im
Lieferumfang enthalten), bevor Sie den Kamado erneut benutzen.

Reinigen Sie die Crillroste und Gitter nach vollstdndigem Abkuhlen mit einem nicht scheuernden Reiniger. Die AuRenseite reinigen Sie erst nach
vollstandigem Abkihlen mit einem feuchten Tuch und einem milden Reinigungsmittel.

Wartung

Ziehen Sie die Metallbander zweimal jahrlich (oder bei Bedarf 6fter) nach und 6len Sie die Scharniere.

Anziinden, Gebrauch und Pflegehinweise

Stellen Sie sicher, dass der Kamado auf einer dauerhaften, ebenen, hitzebestandigen und nicht brennbaren Oberflache steht und ausreichend
Abstand zu brennbaren Materialien hat.

Sorgen Sie fiir mindestens 2 Meter Abstand nach oben und seitlich zu anderen Gegensténden.

Zum Anziinden legen Sie zusammengekniilltes Zeitungspapier mit einigen Anziindwiirfeln oder festen Feueranziindern auf den Kohlerost im
Boden des Kamado.

Streuen Sie anschliefend 2-3 Handvoll Stiickholzkohle Uber das Zeitungspapier.
NICHT mit Benzin, Reinigungsbenzin, Anziindflissigkeit, Alkohol oder ahnlichen Chemikalien entziinden.

Offnen Sie das untere Liiftungsventil und ziinden Sie das Zeitungspapier mit einem langen Stabfeuerzeug oder Sicherheitsstreichhélzern an.
Sobald das Feuer brennt, lassen Sie das untere Liftungsventil und den Deckel etwa 10 Minuten offen, damit sich ein kleines Glutbett bildet.

Lassen Sie die Holzkohle mindestens 30 Minuten lang aufheizen und vollstandig durchgliihen, bevor Sie das erste Mal grillen.
Grillen Sie erst dann, wenn sich auf der Holzkohle eine aschgraue Schicht gebildet hat.

Es wird empfohlen, die gliihende Holzkohle nicht umzuriihren oder zu bewegen, um ein gleichméaRiges und effizientes Abbrennen zu
gewahrleisten.

NUR hitzebestandige Handschuhe beim Umgang mit heiken Keramikteilen oder Grillflachen verwenden.

Niedrigtemperatur-Grillanleitung

Entziinden Sie die Holzkohle wie oben beschrieben. NICHT die gliihende Holzkohle bewegen oder umriihren.

Offnen Sie das untere Liiftungsventil vollstandig und lassen Sie den Deckel etwa 10 Minuten offen, um ein kleines Glutbett zu bilden.
Beobachten Sie den Kamado, bis die gewlinschte Temperatur erreicht ist. (Siehe Temperaturtabelle auf Seite 4.)

SchlieRen Sie das untere Liiftungsventil vollstandig, um die Temperatur konstant zu halten.

WICHTIG: Beim Offnen des Deckels bei hohen Temperaturen den Deckel nur leicht anheben, damit die Luft langsam und sicher eindringen
kann und gefahrliche Riickziindungen oder Stichflammen vermieden werden.

Befolgen Sie stets die Hinweise zur Zubereitung von Lebensmitteln auf Seite 4 dieser Anleitung.
Verwenden Sie immer hitzebestandige Handschuhe beim Umgang mit heiRen Oberflachen.

Réucheranleitung

Folgen Sie denselben Schritten wie bei der Zubereitung bei niedriger Temperatur.

Beobachten Sie den Kamado, bis die gewlinschte Temperatur erreicht ist (siehe Seite 4).

Lassen Sie das untere Liftungsventil leicht gedffnet.

SchlieRen Sie das obere Liiftungsventil und tberpriifen Sie die Temperatur ein paar Minuten lang.

Zum Rauchern:

Streuen Sie mit hitzebestandigen Handschuhen die Holzchips kreisformig tiber die heilte Holzkohle.
Jetzt ist der Kamado bereit zum Rauchern!
TIPP: Weichen Sie Ihre Holzchips oder Grillbretter 15 Minuten lang in Wasser ein, um den Réuchervorgang zu verléangern.

WICHTIG: Beim Offnen des Deckels bei hohen Temperaturen den Deckel nur leicht anheben, damit Luft langsam und sicher eindringen
kann und gefahrliche Riickziindungen oder Stichflammen vermieden werden.

Befolgen Sie stets die Hinweise zur Zubereitung von Lebensmitteln auf Seite 4 dieser Anleitung.
Verwenden Sie immer hitzebestandige Handschuhe beim Umgang mit heiflen Oberfldchen.




Anleitung zum Grillen bei hohen Temperaturen
e Ziunden Sie die Stlickholzkohle gemaR der Anleitung auf Seite 3 an.
e SchlieRen Sie den Deckel und 6ffnen Sie die oberen und unteren Luftungsschlitze vollstandig.
e Beobachten Sie den Kamado, bis er die gewlinschte Temperatur erreicht hat (siehe Temperaturtabelle auf Seite 4).
e SchlieBen Sie das obere Liftungsventil zur Halfte und tberwachen Sie die Temperatur noch einige Minuten.
o Jetzt ist der Kamado bereit zum Grillen.

¢ WICHTIG: Beim Offnen des Deckels bei hohen Temperaturen den Deckel nur leicht anheben, damit Luft langsam und
sicher eindringen kann und gefahrliche Riickzlindungen oder Stichflammen vermieden werden.

* Befolgen Sie stets die Hinweise zur Zubereitung von Lebensmitteln auf Seite 4 dieser Anleitung.
¢ Verwenden Sie immer hitzebestéandige Handschuhe beim Umgang mit heien Keramikteilen oder Grillflachen.

Hinweise zur Zubereitung von Lebensmitteln
e NICHT mit dem Grillen beginnen, bevor die Holzkohle eine aschgraue Schicht gebildet hat.
e Lesen und befolgen Sie diese Hinweise beim Grillen mit dem Kamado.
Lebensmittelsicherheit:
e Waschen Sie sich immer die Hande vor und nach dem Umgang mit rohem Fleisch sowie vor dem Essen.
o Halten Sie rohes Fleisch stets von gegartem Fleisch und anderen Lebensmitteln getrennt.
o Achten Sie vor dem Grillen darauf, dass Grillflachen und Grillwerkzeuge sauber und frei von alten Lebensmittelresten sind.
o Verwenden Sie nicht dieselben Utensilien fiir rohe und gegarte Speisen.
e Vergewissern Sie sich, dass alle Fleischstiicke vollstéandig durchgegart sind.
VORSICHT:

o Der Verzehr von rohem oder unzureichend gegartem Fleisch kann zu Lebensmittelvergiftungen fiihren (z. B. durch Bakterien wie
E.coli).

¢ Um das Risiko zu verringern, sollten Sie das Fleisch aufschneiden, um sicherzustellen, dass es vollstéandig gegart ist.

¢ Bei richtig gegartem Fleisch sollten die Fleischsafte klar sein und es sollten keine rosa/roten Fleischséafte oder Verfarbungen
erkennbar sein.

o Das Vorgaren groRerer Fleischstiicke oder Braten wird empfohlen, bevor diese auf dem Grill fertig gegart werden.
Nach dem Grillen:

¢ Reinigen Sie stets die Grillflachen und Utensilien griindlich nach jeder Benutzung.

¢ Nachlegen von Brennstoff (Refueling)

o Mit geschlossenen Liftungsschlitzen halt der Kamado fir mehrere Stunden hohe Temperaturen.

e Wenn eine langere Grillzeit erforderlich ist (z. B. beim Garen eines groen Bratens oder beim langsamen Rauchern), kann es
notwendig sein, zusatzliche Holzkohle hinzuzufliigen.

o Flgen Sie einfach weitere Holzkohle hinzu und fahren Sie mit dem Betrieb wie oben beschrieben fort.

Temperaturtabelle fiir das Grillen

Langsam Garen  Réisher (H0°G -195°C)

Rinderbrust / Brisket 2 Std. pro Pfund (ca. 450 g) /ﬂ -
-

Pulled Pork 2 Std. pro Pfund (ca. 450 g)

Ganzes Hahnchen 3-4 Std. e -|
Rippchen / Ribs 3-5 Std. &8/

Braten / Roasts 9+ Std.

Grillen / Braten (160°C - 180°C) . =" .-

Fisch 15-20 Min.

Schweinefilet 15-30 Min. /,__

Hahnchenteile 30-45Min. f

Ganzes Hahnchen 1-1.5 Std. D :E:i L -|
Lammkeule 3-4 Std. @ Q X

Truthahn 2-4 Std.

Schinken 2-5 Std.

Scharfes A“b’ate"(Ségra,&Go&cg IC)

ot e Th | 3 el

Steak 5-8 Min. -
Schweinekoteletts 6-10 Min. Oy 0.::;. | I
Burger 6-10 Min. ', [3

Wirstchen 6-10 Min.

Geoffnet () Geschlossen @
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Vor der Montage die Anleitung sorgféltig lesen. Alle Teile anhand der Teileliste Gberprifen.

Die Montage auf einer weichen Unterlage durchfiihren, um Kratzer im Lack zu vermeiden.

Diese Informationen bitte flr zuklnftige Verwendung aufbewahren.

Zur Erleichterung der Montage die Schrauben zunachst nur locker anziehen und erst nach vollstandigem
Zusammenbau festziehen.

WARNUNG - Schrauben nicht (iberdrehen, nur mit maRigem Druck anziehen, um Beschadigungen an Schrauben
oder Bauteilen des Kamado-Girills zu vermeiden.

Montageanleitdng :

WICHTIG - Entfernen Sie vor der Verwendung alle Verpackungsmaterialien, bewahren Sie jedoch die
Sicherheitshinweise auf und lagern Sie diese zusammen mit dem Produkt.
Stellen Sie sicher, dass der Deckel vor der Montage geschlossen ist.

SCHRITT 1 —Befestigen Sie die vier vormontierten Lenkrollen (2 & 3) an den vier Halterungen (1), indem Sie

sie durch die Offnung schieben.
Sichern Sie jede Lenkrolle mit je 1x Mutter (B) mithilfe eines verstellbaren Schraubenschliissels.




SCHRITT 2 — Zum Zusammenbau des Gestells die beiden Querverbindungen (4) von oben und unten in eine der
vier Halterungen (1) einsetzen.

SCHRITT 3 — Die Querverbindungen (4) anschlieRend in die verbleibenden drei Halterungen (1) einsetzen.

SCHRITT 4 - Befestigen Sie die Halterungen (1) mit den 16x Schrauben (A) an den Querverbindungen (4).
Stellen Sie sicher, dass das Gestell stabil ist und alle Schrauben fest angezogen sind, bevor Sie den Kamado-
Grill (9) hineinsetzen.

SCHRITT 5 — Um den Kamado-Grill (9) auf das Gestell zu setzen, entfernen Sie zunachst alle Gegenstande
aus dem Inneren des Grills, um das Heben zu erleichtern.

SCHRITT 6 — Verwenden Sie mindestens zwei Personen, um den Kamado-Grill auf das Gestell zu heben.
Platzieren Sie eine Hand im unteren Liftungsschlitz des Kamado und die andere Hand unter dem Grill. Das
Anheben am Scharnier oder an den Seitentischen kann zu Verletzungen und Schaden am Produkt fiihren.

SCHRITT 7 - Platzieren Sie den Kamado-Grill auf dem Gestell so, dass der untere Liftungsschlitz nach vorne
zeigt. Dadurch kann das Liftungsventil ungehindert ge6ffnet und geschlossen werden.




Montageanleitung :

SCHRITT 8 — Sobald der Grill sicher auf dem Gestell steht, setzen Sie die Feuerkammer (8), die Kohleplatte (7), den
oberen Ring (6) und den Grillrost (5) gemaf der Abbildung im Montageplan in den Kamado-Girill ein.

SCHRITT 9 - Driicken Sie die Feststellhebel an den Lenkrollen (2) nach unten, um die Rollen zu arretieren und
sicherzustellen, dass sich der Kamado wahrend der Benutzung nicht bewegen kann.




Montageanleitung _ . ,

SCHRITT 10 — Um den Griff (13) am Deckel des Kamado-Girills (9) zu befestigen, beginnen Sie damit, die 2x
Halterungen (12) mithilfe der 2x vormontierten Schrauben und Halbrundmuttern anzubringen. Befestigen Sie
anschlieBend den Griff (13) an den Halterungen (12) mit 2x Schrauben (C) und Muttern (E).

( Stellen Sie bei der Montage sicher, dass sich die Schraube des oberen Liftungsventils auf der linken Seite befindet. J

14

SCHRITT 11 — Um das obere Liiftungsventil (14) am Kamado-Girill (9) zu befestigen, setzen Sie es oben auf den Girill
und richten Sie beide Schraubenldcher aus. Befestigen Sie es mit 2x Schrauben (D) und Muttern (E).
Stellen Sie bei der Montage sicher, dass sich die Schraube des oberen Liiftungsventils auf der linken Seite befindet.




Montageanleitung A

10

11

10

SCHRITT 12 — Befestigen Sie die 2x Tischhalterungen R (10) am Kamado-Girill (9) mit jeweils 4x vormontierten
Schrauben und Halbrundmuttern pro Halterung. Beachten Sie dabei die Position laut Abbildung oben.

SCHRITT 13 — Befestigen Sie die 2x Tischhalterungen L (11) am Kamado-Grill (9) mit jeweils 4x vormontierten
Schrauben und Halbrundmuttern pro Halterung. Beachten Sie dabei die Position laut Abbildung oben.

11

15

D D) / 10

SCHRITT 14 — Stecken Sie die 2x Tischscharniere (15) in jeweils eine der Tischhalterungen (10 & 11).

Der Kamado-Grill ist nun einsatzbereit — stellen Sie jedoch sicher, dass Sie die Anleitung zum
Einbrennen vor der ersten Verwendung griindlich gelesen haben.
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Erhohtes Grillrost
Zusatzlicher Grillrost aus Edelstahl fir mehr Grillflache.

Rippchenhalter
Dieser Rippchenhalter aus Edelstahl ist ideal fur die
Zubereitung perfekter Rippchen.

Pizzastein mit Halterung
Unverzichtbares Zubehér fir gleichmalliges Backen von
knuspriger Pizza, Fladenbrot und anderen Kostlichkeiten.

Greifwerkzeug
Ermadglicht das Anheben des Pizzasteins oder der
Grillroste, wenn diese zu heils zum Anfassen sind.

Schutzhiille

Wenn der Kamado abgekuhlt ist und nicht verwendet
wird, decken Sie ihn mit der Kamado-Schutzhillle ab,
um zusatzlichen Schutz zu gewahrleisten.

Aschehaken

Nachdem der Kamado seine gesamte Holzkohle
verbrannt hat und vollstédndig abgekihlt ist, verwenden
Sie dieses Werkzeug, um die Asche aus dem unteren
Bereich zu entfernen.




Bei genauerer Betrachtung kann es so erscheinen, als ob sich auf der Oberflache Ihres Keramikgrills feine Risslinien befinden.
Dies handelt sich jedoch nicht um echte Risse in der Keramik.

Dieser Effekt wird als ,,Craquelé” (Netzrisse) oder ,Krakelee“ bezeichnet und entsteht durch unterschiedliche
Ausdehnungskoeffizienten zwischen der Glasur und dem Tonmaterial.

Das netzartige Muster des Craquelés (Netzrisses) unterscheidet sich von echten Rissen dadurch, dass es auf der Oberflache
nicht spirbar ist — auer vielleicht, wenn man mit einem Fingernagel darlberfahrt.

Das Craquelé (Netzriss) wird optisch starker sichtbar, wenn die Oberflache staubig ist oder unter VergréRerung betrachtet wird.
Obwohl dieses Craquelé auftritt, ist es kein Defekt und beeintrachtigt die Funktionalitédt oder Lebensdauer lhres Grills nicht.

Obwohl Craquelé (Netzrisse) wie eine UnregelmaRigkeit wirken kann,
beeintrachtigt es weder die Leistung noch die Lebensdauer lhres
Keramikgrills.

Daher stellt Craquelé (Netzrisse) keinen Garantiefall dar.

Der Prozess des Craquelé (Netzrisse) erhéht sogar die
Widerstandsfahigkeit des Girills.

Langzeitpflege
Die Holz-Seitenablagen sollten bei Nichtgebrauch abgedeckt werden und miissen méglicherweise von Zeit zu
Zeit neu behandelt oder aufgearbeitet werden.

Uberpriifen Sie regelmaRig das Federband (Spring Assist Band), um sicherzustellen, dass alle Schrauben fest
angezogen und gesichert sind.

Beim Bewegen des Girills:
Entsperren Sie zuerst die Lenkrollen (Castors).
Ziehen Sie den Grill immer von der Scharnierseite (Rickseite) und nicht an der vorderen Griffstange.

Entfernen Sie die Feuerkammer nicht.
Die Feuerkammer dient dazu, die Stiickholzkohle zu halten, und sie funktioniert weiterhin einwandfrei, selbst
wenn sie Risse aufweist.



FAQ zu Kamado-Grills

Welcher Typ Holzkohle ist am besten geeignet?

Antwort:Um die besten Ergebnisse zu erzielen, wird die Verwendung von Stickholzkohle
empfohlen. Sie lasst sich leichter anziinden, kann wiederverwendet werden und brennt langer
sowie heil3er.

WARNUNG:
Verwenden Sie keine Anzindflissigkeit oder andere Chemikalien, um die Holzkohle zu entziinden.
Keramikgrills nehmen diese chemischen Geriiche und Aromen auf.

Kann Holzkohle wiederverwendet werden?

Ja, aber nur Stlickholzkohle kann wiederverwendet werden.

Nachdem der Kamado-Girill abgekuhlt und die Glut erloschen ist, kann die (ibrig gebliebene
Stlickholzkohle erneut entziindet werden.

Kann ich geschnittenes Holz in meinem Kamado-Grill verwenden?

Ja, geschnittenes Holz ist eine ausgezeichnete Brennstoffquelle fir Kamado-Girills.
Wahrend Stlickholzkohle die héchste Leistung, die schnellste Ziindung und die flexibelste
Temperaturkontrolle bietet, kann auch ausreichend getrocknetes und abgelagertes Holz
verwendet werden.

Nur die Mitte meiner Holzkohle gluht — was tun?

Wenn nur die Mitte der Holzkohle gliht, wird vermutlich der Luftstrom durch das untere
Luftungsventil blockiert.

Entfernen Sie den Grillrost und Uberpriifen Sie den Kohlerost, um sicherzustellen, dass keine
Ascherlckstande oder Holzkohleteile den Luftstrom behindern.

Wie lagere ich meinen Kamado-Grill am besten?
Es wird empfohlen, Kamado-Grills bei Nichtgebrauch mit einer geeigneten Schutzhille
abzudecken, um sie vor Witterungseinflissen zu schiitzen und ihre Lebensdauer zu verlangern.

WICHTIG:
Warten Sie, bis der Grill vollstandig abgekuhlt ist, bevor Sie ihn abdecken, um Schaden an der
Glasur oder der Abdeckung zu vermeiden.

Wie entferne ich alte Dichtungen?

Entfernen Sie alte Dichtungen mit einem Spachtel mit flacher Kante.

Reinigen Sie den Rand von Basis und Deckel mit Aceton (bevorzugt) oder Isopropylalkohol.
Falls noétig, tranken Sie verbleibende Dichtungsreste mit Aceton und kratzen Sie diese ab.
Lassen Sie die gereinigte Flache mindestens 30 Minuten trocknen — die Oberflache muss
vollstandig sauber und trocken sein, damit die neue Dichtung haftet.

Kann ich meinen Kamado-Grill auch im Winter verwenden?

Ja, absolut!

Sie kdnnen bei jeder Temperatur sicher grillen.

Ganzjahriges Grillen ist eine der Hauptvorteile des Kamado-Grillens.

Im Gegensatz zu Metallgrills bietet die Keramikkonstruktion von Kamado-Girills eine
ausgezeichnete Warmespeicherung und gleichmafige Temperaturen, selbst bei extremen
Minustemperaturen.

Was ist die beste Methode, um einen Kamado-Grill anzuziinden?

Verwenden Sie niemals Anzindflussigkeit oder andere brennbare Flussigkeiten, um Ihren
Kamado-Grill zu entziinden, da diese in die Keramik einziehen kénnen und den Geschmack der
Speisen beeintrachtigen.

Verwenden Sie stattdessen einen elektrischen Holzkohleanziinder oder einen Anziindkamin.
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