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Garten Keramik Grill Kamado 13"

Anweisungen fiir den Gebrauch



WICHTIG - Entfernen Sie vor dem Gebrauch sorgfaltig alle Verpackungen, beachten Sie jedoch die Sicherheitshinweise. Diese
Anweisungen sind dem Produkt beigefiigt.

Beachten Sie alle Sicherheitshinweise in dieser .
Lesen Sie diese Anleitung vollstandig durch und bewahren Sie sie zum spateren Nachschlagen
auf. Diese Anleitung sollte zusammen mit dem Produkt aufbewahrt werden.

Dieses Produkt ist nur fiir den Heimgebrauch bestimmt und sollte nicht fiir gewerbliche Zwecke verwendet werden.

Hinweise zur Pflege und zum sicheren Gebrauch

UBER IHR CAMADO

Kamado-Grills sind duRerst vielseitig. Sie kdnnen nicht nur zum Grillen oder Rauchern verwendet werden, sondern auch zum
miihelosen Backen von Pizza, Brot, Kuchen und Keksen. Dank ihrer ausgezeichneten Warmespeichereigenschaften konnen hohe
Temperaturen erreicht und aufrechterhalten werden, indem der Luftstrom durch die oberen und unteren Offnungen prizise
gesteuert wird. Hohe Temperaturen sind ideal fiir das schnelle Braten von Burgern und Wirstchen, wahrend bei niedrigen
Temperaturen grofRere Fleischstiicke langer gegart werden kénnen. Versuchen Sie, einige Holzspane zu Ihrer Holzkohle
hinzuzufliigen oder Holzspane mit verschiedenen Aromen zu kombinieren, um lhr Fleisch noch schmackhafter zu machen.

WARNUNGEN - VORSICHT!

e Dieses Produkt ist NUR fiir den AUSSENGEBRAUCH bestimmt. NICHT verwenden.

¢ Halten Sie Kinder und Haustiere IMMER in sicherer Entfernung vom Grill, wenn Sie ihn benutzen.
e Lassen Sie ein brennendes Feuer NIEMALS unbeaufsichtigt.

e GEFAHR EINER KOHLENMONOXID-VERGIFTUNG - Dieses Produkt NIEMALS anziinden, schwelen lassen in geschlossenen
Raumen abkihlen lassen.

¢ Verwenden Sie dieses Produkt NICHT in einem Zelt, Wohnwagen, Auto, Keller, Dachboden oder Boot.

¢ NICHT unter Markisen, Sonnenschirmen oder Pavillons verwenden.

* FEUERGEFAHR - Wahrend des Gebrauchs kann herausfallen.

* WARNUNG - Verwenden Sie zum Anziinden KEIN Benzin, Feuerzeugbenzin, Alkohol oder andere dhnliche Chemikalien.

¢ Es wird dringend empfohlen, fir lhren Kamado-Grill Stiickholzkohle zu verwenden. Sie brennt langer und produziert
weniger Asche, die den Luftstrom behindern kann.

* WICHTIG: Beim Offnen des Deckels bei hohen Temperaturen ist es wichtig, den Deckel nur leicht anzuheben, damit die
Luft langsam und sicher eindringen kann und somit ein Riickfluss von Luft oder ein Flammenrickschlag, der zu
Verletzungen fiihren kann, verhindert wird.

¢ Benutzen Sie den Kamado NICHT auf Terrassen oder anderen brennbaren Oberflachen wie trockenem Gras, Holzspanen,
Blattern oder dekorativer Rinde.

¢ Achten Sie darauf, dass der Kamado mindestens 2 Meter von brennbaren Gegenstdnden entfernt aufgestellt wird.
* WARNUNG: Dieses Produkt wird sehr heif3, bewegen Sie es wahrend des NICHT.

¢ Verwenden Sie IMMER hitzebestdndige Handschuhe, wenn Sie heiRe Keramik oder Kochflachen anfassen.



e Lassen Sie den Grill vollstandig abkuhlen, bevor Sie ihn transportieren oder lagern.

« Uberpriifen Sie den Grill vor dem Gebrauch immer auf Beschiadigungen und ersetzen Sie das beschadigte Teil, falls erforderlich.

WARNUNG

* Um das Gerit zu l&schen, stellen Sie das Nachfiillen von Brennstoff ein und schlieRen Sie alle Offnungen und den
Deckel, damit das Feuer auf natirliche Weise abklingen kann.

* Verwenden Sie KEIN Wasser zum Léschen von Holzkohle, da dies die Keramik beschadigen kdnnte.

WARTUNG

¢ Ziehen Sie die Bander nach und 6len Sie das Scharnier 2 Mal pro Jahr, bei auch o6fter.

INFORMATIONEN ZU ZUNDUNG, VERWENDUNG UND PFLEGE
e , dass der Kamado-Grill auf einer festen, flachen, hitzebestdandigen Oberflache aus nicht brennbaren Gegenstinden steht.

¢ , dass der Kamado-Grill einen Mindestabstand von 2 Metern Uber lhnen und Mindestabstand von 2 Metern zu anderen
umliegenden Gegenstdnden hat.

e Um ein Feuer zu entfachen, rollen Sie Zeitungspapier mit einigen Wirfeln festen Anziinders auf eine Holzkohleplatte im
Boden des Grills. Legen Sie dann 1 oder 2 Handvoll Holzkohle auf das Zeitungspapier.

¢ Verwenden Sie KEIN Benzin, Feuerzeugbenzin, Alkohol oder dhnliche Chemikalien zum Anziinden oder Wiederanziinden.

e Offnen Sie die untere Offnung und ziinden Sie die Zeitung mit einem langen Feuerzeug oder Sicherheitsstreichhélzern
an. Nach dem Anziinden lassen Sie die untere Offnung und den Deckel etwa 10 Minuten lang offen, damit ein kleines Bett
aus heiller Glut entsteht.

¢ Es wird empfohlen, die Glut nicht nachzuschiitten oder zu drehen, wenn sie ist. Dadurch brennt die Holzkohle
gleichmaRiger und effizienter.

* Tragen Sie nach dem Anziinden NUR hitzebestdndige Handschuhe, wenn Sie heilRe Keramik oder Kochflachen anfassen.

¢ Nachfolgend finden Sie Kochanleitungen je nach Temperatur und Dauer.

KRAFTSTOFF NACHFULLEN

» Bei geschlossenen Liftungsoffnungen bleibt das Kamado mehrere Stunden lang auf hoher Temperatur. Wenn Sie eine
langere Garzeit benétigen (z. B. beim Braten eines groRReren Fleischstiicks oder beim langsamen Rduchern), missen Sie
eventuell mehr Holzkohle nachlegen. Fligen Sie einfach mehr Holzkohle hinzu und machen Sie weiter.



Langsames Backen/R&uchern (110°C-135°C) Oberer Abzug Unterer Abzug

Rindfleisch 2 Std. pro Ib.
Schweinefleisch 2 Std. pro lb. =, a
Ganzes Huhn 3 -4 Std. ﬂqa _
Rippen 3 -5 Std.
Langsam rauchen +9 Std.
Grillen/braten (160°C-180°C) Oberer Abzug Unterer Abzug
Fisch 15 - 20 Min.
Schweinslende 15 - 30 Min.
Hiihnerteile 30 - 45 Minuten Q 0
Ganzes Huhn 1-1,5 Std. < -
Lammkeule 3 -4 Std. QQ
Moriak 2 -4 Std.
Schinken 2 -5 Std.
Backen (260 °C - 370 °C) Obere Entliiftung Untere Entliiftung
Steak 5 - 8 Min.
Schweinekoteletts 6 - 10 Min. e OC:} I
Burger 6 - 10 Min. C?Q
Wiirstchen 6 - 10 Min.

Geoffnet Geschlossen












Der Kamado-Grill ist nun einsatzbereit.

Lesen Sie die Anweisungen immer sorgfaltig durch, bevor Sie den Grill benutzen.



