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Sicherheitshinweise

Betreiben Sie den Grill nicht in geschlossenen und/oder bewohnbaren Rdumen, z.B. Gebduden,
Zelten, Wohnwagen, Wohnmobilen, Booten. Es besteht Lebensgefahr durch Kohlenmonoxid-
Vergiftung.

ACHTUNG! Dieses Grillgerdt wird sehr hei3 und darf wahrend des Betriebes
nicht bewegt werden!

A

Das Ventil auf der Oberseite des Deckels wird wéahrend der Benutzung
sehr heil3. Nutzen Sie STETS Schutzhandschuhe wenn Sie das Ventil be-
rihren! Bitte benutzen Sie Hitzeschutzhandschuhe, die der PSA-
Verordnung/-Richtlinie Kategorie Ill entsprechen.

A Betdtigen Sie BEIDE Radbremsen wéhrend des Gebrauchs, damit
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sich Ihr Kamado nicht bewegen kann.
Nicht in geschlossenen Raumen nutzen!

Betreiben Sie den Grill nicht in geschlossenen und/oder bewohn-
baren Rdumen, z. B. Gebduden, Zelten, Wohnwagen, Wohnmobi-
len, Booten. Es besteht Lebensgefahr durch Kohlenmonoxid-Ver-
giftung.

BRANDGEFAHR - es kann heisser Rauch austreten

ACHTUNG! Kinder und Haustiere fernhalten!

Lagern oder nutzen Sie niemals Petroleum oder andere ent-
flammbare Stoffe oder Fliissigkeiten in ndherer Umgebung!

Dieser Grill ist NICHT fiir den gewerblichen Gebrauch bestimmt!

Jeglicher Gebrauch von Alkohol, verschreibungs- oder nicht ver-
schreibungspflichtigen Medikamenten kann zu Beeintrachtigun-
gen lhrer Bedienfahigkeit fiihren als auch den sicheren Zusam-
menbau des Grills gefahrden!

Lagern oder nutzen Sie niemals Benzin oder andere entflammba-
re Fliissigkeiten oder Stoffe in einem Umbkreis von 8 m!

Mindestabstand von allen Seiten des Grills zu jeglichen entziind-
lichen Stoffen betrdgt 2 m! Nutzen Sie den Grill niemals unter iiberdach-
ten brennbaren Flachen!

Benutzen Sie das Gerat NIEMALS unter einem Dach, Sonnenschirm oder
in einer Gartenlaube.

Nutzen Sie den Grill niemals bevor er vollstandig montiert wurde und
alle Bauteile sicher befestigt wurden!

Benutzen Sie ausschliesslich fiir dieses Modell zugelasseneTeile. Der Ge-
brauch von jeglichen nicht zugelassenen Teilen birgt Gefahren! Zusétz-
lich fiihrt dieses zum Verlust der Garantie!

Wahrend des Grillens sollten Sie Feuerldschmittel in unmittelbarer Nahe
bereit halten! Im Falle eines 6l-/ fettbedingten Feuers, versuchen Sie
niemals, dieses mit Wasser zu 16schen. Nehmen Sie Pulverléscher vom
Typ B oder C oder versuchen Sie, das Feuer mit Schmutz, Sand oder
Backpulver zu verringern!

Nutzen Sie den Grill stets nur auf festem Untergrund!

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

Halten Sie alle elektrischen Leitungen weit weg von Ihrem Grill!

Decken Sie niemals den Grillbereich géanzlich ab!
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Nutzen Sie stets Schutzhandschuhe wahrend Sie mit den extrem heis-
sen Teilen hantieren! Bitte benutzen Sie Hitzeschutzhandschuhe, die der
PSA-Verordnung/-Richtlinie Kategorie Il entsprechen.

ACHTUNG! Zum Anziinden oder Wiederanziinden keinen Spiritus oder
Benzin verwenden! Nur Anziindhilfen entsprechend EN 1860-3 verwen-
den! Grillgut erst auflegen, wenn der Brennstoff mit einer Ascheschicht
bedeckt ist.

Es wird empfohlen, dass Sie natiirliche Holzkohle in Ihrem Kamado ver
wenden. Diese brennt heisser und produziert weniger Asche, welche
wiederum die Luftzufuhr beeintrachtigen kann. Zudem ldsst sie sich
besser entziinden als Holz und Briketts. Briketts konnen den Kamado
verstopfen und die Einhaltung von genauen Temperaturen erschweren.

WICHTIG: wenn Sie den Deckel bei hohen Temperaturen 6ffnen, dann
gehen Sie dabei langsam vor, damit zundchst Luft in den Kamado ein-
treten kann, so dass keine plotzlichen Feuerausbriiche oder hohen Fla-
men entstehen, die zu Verletzungen fiihren kdnnen.

Befolgen Sie IMMER die GARANWEISUNGEN ab Seite 16 dieser Ge-
brauchsanleitung.

Betreiben Sie den Kamado NICHT auf Holzdecks oder anderen brennba-
ren Oberflachen wie trockenem Gras, Sdgespanen, Blittern oder Mulch.
Stellen Sie sicher, dass der Kamado mindestens einen Abstand von 2
Metern zu brennbaren Stoffen hat.

Benutzen Sie den Kamado NICHT als Heizung.

Ziehen Sie IMMER feuerabweisende Schutzhandschuhe an, wenn Sie
heisse Keramikbehilter oder Kochflichen anfassen. Bitte benutzen Sie
Hitzeschutzhandschuhe, die der PSA-Verordnung/-Richtlinie Kategorie
Il entsprechen.

Untersuchen Sie das Gerét vor Gebrauch auf Spuren von Materialschwa-
che oder Beschadigungen und tauschen Sie es aus, wenn nétig.



BestimmungsgemafBer Gebrauch/Haftungsausschluss

Diese Bedienungsanleitung wurde mit grésstmaglicher Sorgfalt ergestellt. Wir behalten uns dennoch vor, diese jederzeit zu optimieren und technisch anzupassen.
Abbildungen kénnen vom Original abweichen. Im Zuge von Produktverbesserungen behalten wir uns technische und optische Veranderungen am Artikel vor.

Wir Gibernehmen keine Garantie fiir die Richtigkeit der Informationen, die sich auf technische Eigenschaften und diese Dokumentation beziehen. Das in dieser
Dokumentation beschriebene Produkt und ggf. dessen Zubehor unterliegen einer standigen Verbesserung und Weiterentwicklung.

Aus diesem Grund behalten wir uns das Recht vor, Komponenten, Zubehdr, technische Spezifikationen sowie diese Dokumentation ohne vorherige Ankiindigung
jederzeit zu andern.

WICHTIG - Entfernen Sie vor dem Gebrauch Diese Anleitung sollte in der Nahe der Feuer-
vorsichtig simtliche Verpackungsmaterialien, schale aufbewahrt werden.

aber bewahren Sie die Bedienungs- und Sicher-
heitshinweise auf.

Dieser Keramikofen ist ausschlieBlich fiir den
Hausgebrauch geeignet und darf nicht fiir ge-

Diese Anweisungen sind Teil des Lieferumfangs. werbliche Zwecke verwendet werden.

Bitte beachten Sie alle Sicherheitshinweise. Die Nichtbefolgung dieser Anweisungen kann
zu Sachschdden, Verletzungen oder zum Tod

Bitte lesen Sie die Anleitung aufmerksam und o
fiihren.

bewahren sie auf.




Bedienungsanleitung

UBER IHREN KAMADO

Archdologen haben grofe Tongefédle entdeckt, die schon vor 4000 Jahren in
Gebrauch waren und von denen man annimmt, dass sie eine friihere Form des
Kamado Keramikkochers darstellen. Seit dem wurden diese Kochgefal3e auf man-
nigfaltige Art und Weise weiter entwickelt; bewegliche Deckel, eine Entliiftungstiir
zur besseren Kontrolle der Hitze und der Wechsel von Holz zu Kohle als primérer
Brennstoff. In Japan gab es den Mushikamado, einen runden Tontopf mit einem
kuppelfdrmigen, beweglichen Deckel, der zum Reis garen diente. Die Bezeich-
nung,Kamado” istin der Tat das japanische Wort fiir, Ofen” oder,Kochbehéltnis”.
Die Amerikaner haben diese Bezeichnung tibernommen und es ist jetzt die all-
gemeine Bezeichnung fiir diese Art von Keramikkocher. Kamadokocher sind sehr
vielseitig. Sie konnen zum Grillen oder Réuchern genutzt werden, aber auch Pizza,
Brot, Torten und Kekse kdnnen in einem Kamado leicht hergestellt werden. Auf-
grund derausgezeichneten Hitzebestandigkeit konnen durch Kontrolle der Zuluft
{iber die oberen und unteren Beliiftungsschlitze sehr hohe Temperaturen erreicht
und gehalten werden. Hohe Temperaturen sind ideal fiir das Braten von schnell
garenden Burgern und Wiirstchen, wahrend grof3e Fleischstiicke auf niedriger
Hitze Uber einen ldngeren Zeitraum gegart werden. Sie kdnnen auch ein wenig
Holz unter die Kohle mischen und damit verschiedene Aromen ausprobieren, um
Ihrem Fleisch einen ganz einzigartigen Geschmack zu verleihen.

WARNUNG- VORSICHT!

Dieses Produkt ist fiir den Gebrauch DRAUSSEN gedacht. NIEMALS IM HAUS
benutzen.

ACHTUNG! Kinder und Haustiere femhalten!

Lassen Sie das brennende Feuer NIEMALS unbeaufsichtigt.

GEFAHR der Kohlendioxidvergiftung - ziinden Sie dieses Gerat daher NIE-
MALS in geschlossenen Raumen an oder lassen es dort qualmen oder ab-
kiihlen.

Betreiben Sie den Grill nicht in geschlossenen und/oder bewohnbaren
Raumen, z. B. Gebauden, Zelten, Wohnwagen, Wohnmobilen, Booten. Es
besteht Lebensgefahr durch Kohlenmonoxid-Vergiftung.”

Benutzen Sie das Gerat NIEMALS unter einem Dach, Sonnenschirm oder in
einer Gartenlaube.

BRANDGEFAHR - es kann hei3er Rauch austreten

ACHTUNG! Zum Anziinden oder Wiederanziinden keinen Spiritus oder Ben-
zin verwenden! Nur Anziindhilfen entsprechend EN 1860-3 verwenden!
Grillgut erst auflegen, wenn der Brennstoff mit einer Ascheschicht bedeckt
ist.

Es wird empfohlen, dass Sie natiirliche Holzkohle in lhrem Kamado ver-
wenden. Diese brennt heisser und produziert weniger Asche, welche
wiederum die Luftzufuhr beeintrachtigen kann. Zudem lasst sie sich
besser entziinden als Holz und Briketts. Briketts konnen den Kamado
verstopfen und die Einhaltung von genauen Temperaturen erschwe-
ren. Die maximale Brennstoffmenge betrégt 3 kg Holzkohle.

Betreiben Sie lhr Gerat nicht mit Steinkohle.

WICHTIG: wenn Sie den Deckel bei hohen Temperaturen 6ffnen, dann ge-
hen Sie dabei langsam vor, damit zundchst Luft in den Kamado eintreten
kann, so dass keine plotzlichen Feuerausbriiche oder hohen Flamen entste-
hen, die zu Verletzungen fiihren kénnen.

Befolgen Sie IMMER die GARANWEISUNGEN auf Seite 4 dieser Gebrauchs-
anleitung.

Betreiben Sie den Kamado NICHT auf Holzdecks oder anderen brennbaren
Oberflachen wie trockenem Gras, Sdgespénen, Blattern oder Mulch.
Stellen Sie sicher, dass der Kamado mindestens einen Abstand von 2 Me-
tern zu brennbaren Stoffen hat.

Benutzen Sie den Kamado NICHT als Kamin.

WICHTIG: wenn Sie das Grillrost in heissem Zustand anheben miissen,
benutzen Sie IMMER den dafiir vorgesehenen Grillrostheber. Mit dem
Grillrostheber konnen Sie das Grillrost wie mit einer Zange sicher packen
und anheben ohne es beriihren zu miissen. Legen sie das heisse Grillrost
NIEMALS auf brennbaren Untergriinden ab.

ACHTUNG: Dieses Produkt wird sehr heif3, bewegen Sie es NICHT, nachdem
sie es in Gebrauch genommen haben.

Nutzen Sie stets Schutzhandschuhe wahrend Sie mit den extrem heis-
sen Teilen hantieren! Bitte benutzen Sie Hitzeschutzhandschuhe, die

A

der PSA-Verordnung/-Richtlinie Kategorie lll entsprechen.
Lassen Sie das Gerit vollstandig abkiihlen, bevor Sie es bewegen oder lagern.

Untersuchen Sie das Gerat vor Gebrauch auf Spuren von Materialschwéache
oder Beschdadigungen und tauschen Sie es aus, wenn nétig.

Das Gerit sollte immer von 2 Personen bewegt werden.
VORBEHANDLUNG

Fiir den Betrieb des Kamado darf ausschlieBlich Holzkohle verwendet werden. Die
maximale Brennstoffmenge betrégt 3 kg Holzkohle.

Um ein Feuer anzuziinden, legen Sie geeignete Anziindhilfen nach EN1860-3 mit
einigen Anziindhélzern und mit zwei bis drei Handvoll Holzkohle auf die Kohle-
platte (7) unten in den Kamado.

Benutzen WEDER Benzin, Brennspiritus, Feuerzeugflissigkeit, Alkohol oder ande-
re Chemikalien zum Anziinden oder Wiederanziinden des Feuers.

Offnen Sie den Beliiftungsschlitz unten und ziinden Sie die Anziindhilfen mit ei-
nem Feueranziinder oder Sicherheitsstreichhdlzern an.

Legen Sie NICHT zu viel Brennstoff in das Gerat — wenn das Feuer zu intensiv ist,
kénnte der Kamado Schaden nehmen.

Warten Sie, bis der Brennstoff aufgebraucht und erloschenist.

Wenn das Feuer zu hoch brennt kann das Siegel beschédigt werden, bevor es rich-
tig schlieBen konnte.

Nach dem ersten Gebrauch darauf priifen, ob alle Verbindungsstiicke fest sitzen.
Das den Deckel mit dem Korper verbindende Metallband dehnt sich bei Hitze aus
und kann sich [6sen. Stellen Sie sicher, dass dies nicht der Fall ist und spannen Sie
das Band neu falls notwendig.

Der Kamado wird zum Teil vormontiert geliefert. Bitte priifen Sie alle Verschrau-
bungen und auch die riickseitige Federhalterung auf einen festen Sitz und ziehen
Sie diese gegebenenfalls nach bzw. richten sie neu aus.

Danach kdnnen Sie Ihren Kamado normal in Gebrauch nehmen.

LOSCHEN

Um die Flamme zu l6schen, keinen weiteren Brennstoff zufithren und alle Beliif-
tungsschlitze und den Deckel schlieBen, damit das Feuer auf natiirliche Weise
ausgeht.

Benutzen Sie auf keinen Fall Wasser, um die Holzkohle zu 16schen, da dies die Ke-
ramik beschéddigen kénnte.

AUFBEWAHRUNG

Falls Sie den Kamado drauBRen aufbewahren, decken Sie ihn bei Nichtgebrauch
vollstandig mit einem entsprechenden Regenschutz ab.

Die mit Chrom {iberzogene Kochplatte ist NICHT Spiilmaschinenfest; reinigen Sie
diese mit einem milden Spiilmittel und warmem Wasser.

Sperren Sie die Stopper an den Rédern, damit sich lhr Kamado nicht bewegen
kann, wenn Sie diesen in Gebrauch haben.

Es wird empfohlen, den Kamado im Winter zum Schutz abgedeckt in einer Garage
oder einem Schuppen aufzubewahren.

REINIGUNG

Der Kamado st selbstreinigend. Erhitzen Sie das Gerat fiir 30 Minuten auf 260 Grad
Celsius, so dass alle Nahrungsreste und Brennstoffriickstande verbrannt werden.
Reinigen Sie das Innere des Kamados NIEMALS mit Wasser oder Reinigungspro-
dukten. Die Wénde sind pords und absorbieren alle verwendeten Fliissigkeiten,
dies kann dazu fiihren, dass der Kamado springt.

Wenn die Rauchriickstande zu viel werden, benutzen Sie eine Drahtblirste oder
ein Aschewerkzeug (nicht im Lieferumfang enthalten), um die verbleibenden
Brennriickstande vor der néchsten Nutzung zu entfernen.

Um den Grill und die Roste zu reinigen verwenden Sie am besten einen nicht krat-
zenden Reiniger nachdem das Gerat vollstandig abgekihlt ist.

Warten Sie bis der Kamado abgekiihlt ist, bevor Sie die AuBenseite mit einem
feuchten Tuch und einem milden Reinigungsmittel abwischen

KRAKELEE

Krakelee bildet sich bereits beim Brand durch unterschiedliche Expansionsverhalt-
nissse von Tragermaterial und Glasur in der Keramikherstellung.

Glasierte Ofenkacheln miissen besonders hitzebesténdig sein. Bei diesen treten die
feinen Risse inder Glasur hiufigerauf, was insbesondere bei sehr groBen Kachelteilen
erwiinscht ist. Das gleiche gilt auch fiir hren neuen Kamado. Durch das Krakelee wird
die Keramik robuster gegen Bruch durch Temperaturschwankungen. Die weniger fle-



xible Glasur passt sich so besser an den sich stérker ausdehnenden Keramikkorper an.
WARTUNG

Ziehen Sie die Ringe und 6len Sie die Schamiere zwei Mal pro Jahr oder 6fter, falls
notwendig.

Bitte beachten Sie, dass feine Risse (Haarrisse ) in der Glasur erscheinen konnen,
diese sind normal und haben keinen Einfluss auf die Funktionalitat des Produktes.
ANZUNDEN, GEBRAUCH UND PFLEGE DES KAMADOS

Stellen Sie sicher, dass der Kamado auf einer festen, flachen, gleichméBigen und
hitzebestandigen Oberfliche steht, weit entfernt von brennbaren Gegenstanden.
Stellen Sie sicher, dass der Kamado nach oben mindestens 2 Meter Platz und min-
destens 2 Meter von anderen Gegensténden in der Umgebung hat.

Um ein Feuer anzuziinden, legen Sie geeignete Anziindhilfen nach EN1860-3 mit
einigen Anziindhélzern und mit zwei bis drei Handvoll Holzkohle auf die Kohle-
platte (7) unten in den Kamado.

Benutzen weder KEIN Benzin, Brennspiritus, Feuerzeugflussigkeit, Alkohol oder
andere Chemikalien zum Anziinden oder Wiederanziinden des Feuers.

Offnen Sie den Beliiftungsschlitz unten und ziinden Sie die Anziindhilfen mit ei-
nem Feueranziinder oder Sicherheitsstreichholzern an. Wenn die Anziindhilfen
brennen, lassen Sie den unteren Beliiftungsschlitz und den Deckel fiir etwa 10
Minuten geoffnet, damit ein Glutbett entsteht.

Erhitzen Sie die Holzkohle und lassen Sie diese fiir mindestens 30 Minuten rot
brennen, bevor Sie Gargut in den Topf geben. Beginnen Sie mit dem Garvorgang
NICHT, bis der Brennstoff mit einer Ascheschicht bedeckt ist.

Es wird empfohlen, dass Sie die Holzkohle nicht zerstoRen oder wenden, sobald
diese Feuer gefangen haben. So kann die Holzkohle gleichmaRiger und effizienter
verbrennen.

Nutzen Sie stets Schutzhandschuhe wéhrend Sie mit den extrem heis-sen
Teilen hantieren! Bitte benutzen Sie Hitzeschutzhandschuhe, die der PSA-
Verordnung/-Richtlinie Kategorie lll entsprechen.

Kochanleitungen sind abhéngig von Temperatur und Garzeit, siehe unten.

Bitte stellen Sie vor dem Gebrauch immer sicher, dass die Feststellbremse der Ra-
derfestsitzt..

GAREN BEI NIEDRIGEN TEMPERATUREN

Ziinden Sie die Holzkohle wie oben beschrieben an. Bewegen oder zerstof3en Sie
diese NICHT, nachdem sie Feuer gefangen hat.

Offnen Sie die Beliiftungsschlitze oben vollstindig und lassen Sie den Deckel fiir
etwa 10 Minuten gedffnet, damit ein kleines Glutbett entsteht.

Uberwachen Sie den Kamado, bis die gewiinschte Temperatur erreicht ist. Auf Sei-
te 8 finden Sie eine Anleitung Uber Gartemperaturen.,

SchlieBen Sie die unteren Beliiftungsschlitze komplett, um die Hitze zu erhalten.
Sie kdnnen nun mit dem Garvorgang beginnen.

WICHTIG: wenn Sie den Deckel bei hohen Temperaturen 6ffnen, dann gehen Sie
dabei langsam vor, damit zunéchst Luft in den Kamado eintreten kann, so dass
keine plétzlichen Feuerausbriiche oder hohen Flamen entstehen, die zu Verlet-
zungen fithren kénnen.

Befolgen Sie IMMER die Anweisungen auf Seite 4 dieser Gebrauchsanleitung hin-
sichtlich der Garzeiten.

Nutzen Sie stets Schutzhandschuhe wahrend Sie mit den extrem heissen
Teilen hantieren! Bitte benutzen Sie Hitzeschutzhandschuhe, die der PSA-
Verordnung/-Richtlinie Kategorie lll entsprechen.

RAUCHERN

Folgen Sie vorstehenden Anweisungen fiir Garen bei niedrigen Temperaturen.
Uberwachen Sie den Kamado, bis die gewiinschte Temperatur erreicht ist. Auf Sei-
te 8 finden Sie eine Anleitung iber Gartemperaturen.

Lassen Sie die unteren Beliiftungsschlitze etwas gedffnet.

SchlieBen Sie die oberen Beliiftungsschlitze und {iberwachen Sie die Temperatur
ein paar Minuten lang.

Benutzen Sie feuerbesténdige Handschuhe und streuen Sie die Holzstiicke in ei-
nem Kreis (iber die erhitzte Holzkohle.

Sie kdnnen den Kamado nun zum Rduchem nutzen.

Tipp: Weichen Sie lhre Holzstiicke oder Kochbarren vor Gebrauch fiir 15 Minuten
in Wasser ein, um den Réuchervorgang zu verldngern.

WICHTIG: wenn Sie den Deckel bei hohen Temperaturen 6ffnen, dann gehen Sie

Bedienungsanleitung

dabei langsam vor, damit zunéchst Luft in den Kamado eintreten kann, so dass
keine plétzlichen Feuerausbriiche oder hohen Flamen entstehen, die zu Verlet-
zungen fiihren kénnen.

Befolgen Sie IMMER die Anweisungen auf Seite 4 dieser Gebrauchsanleitung hin-
sichtlich der Garzeiten.

Wenn das Feuer brennt und wenn Sie den oberen oder unteren Liiftungsregler,
heiRe Keramikteile oder Kochoberflichen anfassen miissen, stellen Sie sicher,
dass Sie IMMER feuerabweisende Hitzeschutzhandschuhe tragen, die der PSA-
Verordnung/-Richtlinie Kategorie lll entsprechen.

Falls Rauch aus dem Deckel entweichen sollte, Giberpriifen Sie bitte, dass die Me-
tallbander ausreichend fest sind. Falls nicht, bitte erst nach dem Gebrauch und
Abkiihlung nachziehen.

GAREN BEI HOHEN TEMPERATUREN

Ziinden Sie die Holzkohle wie auf Seite 3 beschrieben an.

Offnen Sie die Beliiftungsschlitze oben und unten vollstandig und lassen Sie den
Deckel geoffnet.

Uberwachen Sie den Kamado, bis die gewiinschte Temperatur erreicht ist. Auf Sei-
te 8 finden Sie eine Anleitung liber Gartemperaturen.

SchlieBen Sie die oberen Beliiftungsschlitze halb und iberwachen Sie die Tempe-
raturen fiir einige Minuten.

Sie kénnen nun mit dem Garvorgang beginnen.

WICHTIG: wenn Sie den Deckel bei hohen Temperaturen &ffnen, dann gehen Sie
dabei langsam vor, damit zunéchst Luft in den Kamado eintreten kann, so dass
keine plétzlichen Feuerausbriiche oder hohen Flamen entstehen, die zu Verlet-
zungen fithren kénnen.

Befolgen Sie IMMER die Anweisungen auf Seite 4 dieser Gebrauchsanleitung hin-
sichtlich der Garzeiten.

Wenn das Feuer brennt und wenn Sie den oberen oder unteren Liiftungsregler,
heiRe Keramikteile oder Kochoberflichen anfassen miissen, stellen Sie sicher,
dass Sie IMMER feuerabweisende Hitzeschutzhandschuhe tragen, die der PSA-
Verordnung/-Richtlinie Kategorie lll entsprechen.

ALLGEMEINE INFORMATIONEN

Beginnen Sie mit dem Garvorgang erst dann, wenn der Brennstoff eine Asche-
schicht hat.

Bitte lesen und befolgen Sie diese Anweisungen, wenn Sie mit Ihrem Kamado
garen.

Waschen Sie Ihre Hande bevor und nachdem Sie rohes Fleisch anfassen und vor
den Mahlzeiten.

Bewahren Sie rohes Fleisch getrennt von gegartem Fleisch und anderen Lebens-
mitteln auf.

Stellen Sie vor Gebrauch sicher, dass die Grilloberflichen und Kochutensilien sau-
ber und frei von Lebensmittelriickstanden sind.

Benutzen Sie unterschiedliche Utensilien fiir die Bearbeitung von gekochten und
ungekochten Lebensmitteln.

Stellen Sie sicher, dass das Fleisch vor dem Verzehr vollstandig durchgegart ist.
ACHTUNG - der Verzehr von rohem oder nicht vollstindig gegartem Fleisch kann
zu Lebensmittelvergiftungen flihren (z.B. durch Bakterienstdmme wie E.coli).

Um das Risiko von nicht ausreichend gegartem Fleisch zu reduzieren, schneiden
Sie das Fleischsttick auf.

ACHTUNG: wenn das Fleisch ausreichend lang gegart wurde sollte der Bratensaft
entfernt werden und es sollten keine Anzeichen von rosa oder rotem Fleischsaft
am Fleisch zu sehen sein.

Es wird empfohlen, gréRere Fleischstiicke vorzugaren, bevor Sie diese auf den Grill
legen.

Nach Gebrauch lhres Kamados die Grillplatte und die Kochutensilien immer sorg-
faltig reinigen.
NACHFULLEN VON BRENNSTOFF

Bei geschlossenen Beliiftungsschlitzen hélt der Kamado die Hitze tiber mehre-
re Stunden. Sollten Sie eine langere Garzeit bendtigen (zum Beispiel bei Braten
oder langsamen Rauchervorgangen) kann es notwendig werden, mehrHolzkohle
nachzulegen. Legen Sie einfach weitere Holzkohle auf und verfahren Sie wie oben
beschrieben.



Bedienungsanleitung

Garen bei niedrigen Temperaturen/Rauchern

(110°C-135°C)

Rinderbruststiick
Schwein

Ganzes Brathdahnchen
Rippchen

Braten

2 Std./Pfund
2 Std./Pfund
3-4 Std.
3-5Std.

9+ Std.

Oberer
Beliiftungsschlitz

Unterer
Beliiftungsschlitz

Grillen/Rosten
(160°C-180°C)

Fisch

Schwein, Lendenstiick
Hiihnchen, Stiicke
Ganzes Brathdahnchen
Lammkeule

Truthahn

Schinken

15-20 Min.
15-30 Min.
30-45 Min.
1-1.5 Std.
3-4 Std.
2-4 Std.
2-5Std.

Oberer
Beliiftungsschlitz

Unterer
Beliiftungsschlitz

Anbraten

(260°C-370°C)

Steak
Kotelett
Burger
Wiirstchen

5-8 Min.
6-10 Min.
6-10 Min.
6-10 Min.

Oberer

Beliiftungsschlitz

Unterer
Beliiftungsschlitz

O  offen @® geschlossen



Teileliste

Benotigtes Werkzeug (nichtim Lieferumfang enthalten)
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Montage

in

Bevor Sie den Kamado zusammensetzen lesen Sie
bitte die Bauanleitung sorgfaltig durch. Verglei-
chen Sie die vorhandenen Teile mit der Liste.

Bauen Sie den Kamado auf einer weichen Oberfla-
che zusammen und vermeiden Sie ein Zerkratzen

der Farbe. Bitte bewahren Sie diese Anleitung auf.

Ziehen Sie die Schrauben zundchst nicht komplett
an, sondern warten Sie, bis das Gerat vollsténdig
zusammengesetzt wurde.

WARNUNG: (iberdrehen Sie die Schrauben nicht,
ziehen Sie diese nur mit mittlerer Spannung an
und vermeiden Sie es Schrauben oder Kompo-
nenten des Kamado Grills zu beschéadigen.

WICHTIG- Entfernen Sie das Verpackungsmaterial vollstéandig, bevor Sie das Gerdtin Gebrauch nehmen, aber heben Sie die Sicherheitsinformationen sorgfltig
auf. Stellen Sie sicher, dass der Deckel vor dem Zusammensetzen geschlossen ist.




Montage

2

1
F

B
1
4
SCHRITT 1

Befestigen Sie die vier Rollen (2 & 3) an den vier Rahmenteilen (1), indem Sie diese durch die Locher driicken. Schrauben Sie diese mit einem Schrauben-
zieher und einer Mutter (B + F) fest.

SCHRITT 2
Um den Wagen zusammenzubauen befestigen Sie die beiden Verbindungskreuze (4) am oberen und am unten Steg eines der vier Rahmenteile (1).

SCHRITT 3
Verbinden Sie die anderen 3 Rahmenteile (1) ebenso mit den anderen 3 Seiten des Verbindungskreuzes (4).
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Montage

1

A
1 (4x)

2
SCHRITT 4

Fixieren Sie die Rahmenteile (1) mittels der 16 Stiick Schrauben (A) an den Verbindungskreuzen (4). Stellen Sie sicher, dass der Wagen fest verschraubt ist und
alle Schrauben festgezogen wurden, bevor Sie den Kamado (9) einsetzen.

SCHRITT5
Driicken Sie die Bremsen der Rader (2) nach unten, damit sich der Kamado wahrend des Gebrauchs nicht bewegt. gezeigt, einsetzen.

SCHRITT 6
Um den Kamado (9) in den Wagen zu setzen miissen Sie zundchst alle Teile in dem Grill entfernen, um das Gewicht zu reduzieren.

SCHRITT 7

Heben Sie den Kamado mit mindestens 2 Personen auf den Wagen. Greifen Sie mit einer Hand in den unteren Bel{iftungsschlitz und mit der anderen unter
den Grill. Ein Anheben an den Scharnieren oder Seitenablagen kann zu ernsthaften Verletzungen und/oder Beschddigungen des Gerdts fiihren.

SCHRITT 8

Platzieren Sie den Kamado so auf den Wagen, dass der untere Beliiftungsschlitz mittig nach vorne zeigt, so dass dieser ohne Probleme geéffnet und ge-
schlossen werden kann.

1?2



Montage
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SCHRITT 9

Wenn der Grill sicher auf dem Wagen steht, kdnnen Sie den Feuerbehdlter (8), die Kohleplatte (7) und den oberen Ring (6) im Kamado, wie auf der Abbildung
gezeigt, einsetzen.

1



Montage

10

SCHRITT 10
Zur Befestigung des Handgriffs (11) am Deckel des Kamado (9) befestigen Sie zunéchst die zwei Griffbefestigungen (10), mittels der dusseren zwei vorge-

11

schraubten Schrauben und zwei Muttern. Befestigen Sie den Griff (11) an den Griffbefestigungen (10) mit Hilfe von zwei Schrauben (C) und zwei Muttern (E).
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Montage

Stellen Sie sicher, dass sich die obere Schraube an der Beliiftung links befindet.

11
o b (0] D
E @-o
)
13
14
13
9 14
SCHRITT 11

Zum Befestigen der oberen Beliiftung (11) legen Sie diese oben auf den Kamado (9) auf. Vergewissern Sie sich, dass die Schraubldcher tibereinander liegen.
Fixieren Sie die Beliiftung mit zwei Schrauben (D) und zwei Muttern (E). Stellen Sie sicher, dass sich die obere Schraube an der Beliiftung links befindet.

SCHRITT 12
Stecken Sie die vier Tabletthalterungen (13 + 14) am Kamado (9) auf jeweils zwei der vorgeschraubten Schrauben und befestigen Sie sie mit je zwei Muttern
pro Halterung. Bitte beachten Sie die Positionierung der Teile 13 und 14 im Bild.
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Im Lieferumfang enthaltenes Zubehor

Aschenetferner

Grillrostheber

Mit dem Grillrostheber konnen Sie den Pizzastein oder die Grill-
roste bewegen, wenn diese zu heiss zum Anfassen sind.

Nach dem Abbrennen der Brennstoffe und Abkiihlung des Grills
konnen Sie die asche mit diesem Werkzeug vom Boden des Grills ,\
entfernen.

Edelstahl-Grillrost

Edelstahl-Grillrost mit hochklappbarem Teil. /,_;_j'_"_" ' \

i

Erhohtes Grillrost

Pizzastein
mit Halterung

Edelstahlrost mit verlangerten Beinen fiir weiteren Platz. Wird auf =N
das Edlstahl-Grillrost aufgesteckt. —
—

Der Pizzastein ist zerbrechlich und sollte vorsichtig behandelt wer-
den. Bei einem Fall kann dieser zu Bruch gehen.

Keine Reinigungsmittel oder -fliissigkeiten zur Reinigung des Pizza- N |
steins verwenden. Stattdessen bitte nach dem Backen den Pizza-

stein fiir weitere 15 Minuten im heif3en Kamado belassen und evtl. J
Lebensmittelreste mit einem Schaber oder einer Spachtel abkratzen.
Dieses Reinigungsverfahren ist ausreichend - der Pizzastein muss
nicht gewaschen werden.

Hinweis: Bei dem Pizzastein handelt es sich um ein Naturprodukt.
Seine Farbe kann sich mit der Zeit andern. Dies hat keinerlei Auswir-
kungen auf die Funktionalitat.

Vor dem ersten Gebrauch bitte den Pizzastein im Kamado 15 Minu- n@
ten bei ca. 260°C erhitzen, um evtl. Riickstande vom Herstellungs-

prozess zu verbrennen. Q
ACHTUNG! Ziehen Sie IMMER Schutzhandschuhe an, wéhrend Sie @

mit dem extrem hei8en Pizzastein hantieren! Bitte benutzen Sie Hit-
zeschutzhandschuhe, die der PSA-Verordnung/Richtlinie Kategorie
[l entsprechen.

Hitzereflektor

Der Hitzreflektor dient zum indirekten Grillen. Plazieren Sie diesen
mit den kleinen Fiisschen nach unten auf dem Feuerring (Teil 6 der
Teileliste). Stellen Sie die Metallhalterung (siehe Pizzastein) eben-
falls auf den Feuerring und legen Sie das Grillrost auf die Metallhal- :
terung. i /

Wetterschutz-
haube

Nach Abkuihlung kdnnen Sie Ihren Kamado unter dieser Regenab-
deckung aufbewahren, um diesen vor Witterung zu schitzen.
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