AUFBAU- UND BEDIENUNGSANLEITUNG

KAMADO L

FIREQKING'

Keramik Holzkohlegrill

NUR zum (GEBRAUCH IM FREIEN BESTIMMT

@ Bitte bewahren Sie die Bedienungsanleitung zur spéteren Verwendung auf
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WICHTIG - Enffernen Sie das Verpackungsmaterial vollstandig, bevor Sie das Gerdt in Gebrauch nehmen, aber
heben Sie die Sicherheitsinformationen sorgfaltig auf. Stellen Sie sicher, dass der Deckel vor dem Zusammensetzen

geschlossen ist.




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

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

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




Fixieren Sie die Rahmenteile (1) mittels der 16 Stick 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.

Um den Kamado (?) in den Wagen zu setzen mussen Sie zundchst alle Teile in dem Girill entfernen, um das Gewicht
zu reduzieren.

Heben Sie den Kamado mit mindestens 2 Personen auf den Wagen. Greifen Sie mit einer Hand in den unteren
BelUftungsschlitz und mit der anderen unter den Girill. Ein Anheben an den Schamieren oder Seitenablagen kann zu
emsthaften Verletzungen und/oder Beschadigungen des Gerdts fuhren.

Platzieren Sie den Kaomado so auf den Wagen, dass der untere Bellftungsschlitz mittig nach vorne zeigt, so dass
dieser ohne Probleme geodffnet und geschlossen werden kann.
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Wenn der Grill sicher auf dem Wagen steht, kbnnen Sie den Feuerbehdilter (8), die Kohleplatte (7) und den oberen
Ring (6) im Kamado, wie auf der Abbildung gezeigt, einsetzen.




Drucken Sie die Bremsen der Rader (2) nach unten, damit sich der Kamado wahrend des Gebrauchs nicht bewegt,
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Zur Befestigung der Griffe (11) am Deckel des Komado (9) befestigen Sie zundchst die zwei Griffbefestigungen (10),
mittels der dusseren zwei vorgeschraubten Schrauben und zwei Muttern. Befestigen Sie den Giriff (11) an den Klam-
merm (10) mit Hilfe von zwei Schrauben (C) und zwei Muttern (E).




[ Stellen Sie sicher, dass sich die obere Schraube an der BelUftung links befindet. ]
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Zum Befestigen der oberen Beluftung (11) legen Sie diese oben auf den Kamado (?9) auf. Vergewissern Sie sich,
dass die Schraubldcher Ubereinander liegen. Fixieren Sie die Beluftung mit zwei Schrauben (D) und zwei Muttem (E).
Stellen Sie sicher, dass sich die obere Schraube an der Bellftung links befindet.
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Stecken Sie die vier Tabletthalterungen (13 + 14) am Kamado (9) auf jeweils zwei der vorgeschraubten Schrauben
und befestigen Sie sie mit je zwei Muttemn pro Halterung. Bitte beachten Sie die Positionierung der Teile 13 und 14 im
Bild.




Haken Sie die beiden Holzablagen (12) in die montierten vorderen und hinteren Tischhalterungen (13 und 14) auf
beiden Seiten des Kamado ein (9).




Erhéhter Grillrost/Warmhalterost

Edelstahlrost mit verldngerten Beinen fur weiteren Platz,

Hitzereflektor

Der Hitzereflektor dient zum indirekten Grillen.

Platzieren Sie diesen mit den kleinen Fusschen nach

unten auf dem Feuerring (Teil Nr. 6 auf Abb. 8, Seite 5).
Stellen Sie nun die Metall-Halterung (siehe unten beim 7
Pizzastein) ebenfalls auf den Feuerring und legen Sie den
Grillrost auf die Metall-Halterung.

Pizzastein mit Halterung

Notwendiges Zubehdr zum gleichmdéssigen Backen von knuspriger Pizza, Fladenbroten
und anderen Kostlichkeiten.

Bitte verwenden Sie den Pizzastein mit Halterung NICHT gemeinsam mit dem Hitzere-
flektor (siehe oben), damit Inre Speisen gut gelingen. Bitte entfernen Sie den Hitzereflek-
tor und legen Sie in den Pizzastein anstelle des Grillrostes oben auf die Metall-Halterung.

Grillrostheber

Mit dem Girillostheber kdnnen Sie den Pizzastein oder die Roste bewegen, wenn diese
zu heiss zum Anfassen sind.

Ascheentferner

Nach Abbrennen der Brennstoffe und Abkuhlung des Grills konnen Sie die Asche mit
diesem Werkzeug vom Boden des Grills entfernen.

Wetterschutzhaube
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Wir freuen uns, dass Sie sich fur ein Qualitatsprodukt der Marke FIREKING entschieden haben und danken Ihnen fur das uns
und unseren Produkten entgegengebrachte Vertrauen. Auf den folgenden Seiten erhalten Sie wichtige Hinweise zur Ver-
wendung lhres neuen Girills. Eine unsachgemdsse Benutzung kann gesundheitliche Schaden sowie Sachschdaden verursa-
chen. Lesen Sie deshalb die folgenden Hinweise sorgfdltig durch. Machen Sie sich mit dem Gerdt gut vertraut, bevor Sie
es in Betrieb nehmen. Nur so kann ein sicherer und einwandfreier Betrieb des Produktes gewdhrleistet werden. Bewahren
Sie diese Bedienungsanleitung fur spdteres Nachschlagen auf.

Viel Freude mit Inrem neuen Grill wanscht Ihnen
lhre CP Europe AG

Diese Bedienungsanleitung wurde mit grosstmoglicher Sorgfalt zusammengestellt. Dennoch behalten wir uns vor, diese
Anleitung jederzeit zu optimieren und technisch anzupassen. Abbildungen kénnen vom Original abweichen. Im Zuge von
Projektverbesserungen behalten wir uns technische und optische Ver&nderungen am Artikel vor.
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VOR DER BENUTZUNG

Bitte lesen Sie die Anleitung sorgfdltig durch, bevor Sie den Grill das erste Mal in Betrieb nehmen!
Nutzen Sie diesen Grill ausschliesslich im Freien!
Bewegen Sie den Girill niemals wdhrend der Benutzung!

Jegliche Anderungsmassnahmen an der Apparatur kdnnen gefdhrlich sein!
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Vom Hersteller oder der Handelsvertretung versiegelte Bauteile durfen nicht vom Benutzer ausgetauscht werden!

WICHTIG

Es obliegt der Verantwortung des Benutzers zu Uberprufen, ob dieser Grill ordentlich zusamnmengebaut und installiert wurde.
Jegliche Missachtung der vorliegenden Nufzungsanweisungen kann zu ernsthaften korperlichen Verletzungen und/oder zu
schweren Beschadigungen fuhren.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung Uber die gesamte Lebensdauer des Produktes auf, damit Ihnen die Informationen
jederzeit zur VerfUgung stehen. Falls Sie das Gerdt an Dritfe Ubergeben, hdndigen Sie immer die Bedienungsanleitung mit
aus. Wir Ubernehmen keine Haftung fur Unfalle oder Schdden, die durch Nichtbeachten dieser Anleitung und der Sicher-
heitshinweise entstehen.

Jegliche Umbaumassnahmen des Girills, jegliche falsche Anwendung und jegliche Missachtung dieser Anleitung kann
Gefahren hervorrufen und fuhrt zu unmittelbarem Verlust der Garantie,

ACHTUNG!

Gerdt und Verpackungsmaterial sind kein Kinderspielzeug! Kinder durfen nicht mit Kunststoffbeuteln, Folien und/oder Klein-
teilen spielen! Es besteht Verschluckungs- und Erstickungsgefahr!

UBER IHREN KAMADO

Archdologen haben grosse Tongefdsse entdeckt, die schon vor 4000 Jahren in Gebrauch waren und von denen man an-
nimmt, dass sie eine frlhere Form des Kamado Keramikkochers darstellen. Seit dem wurden diese Kochgef@sse auf man-
nigfaltige Art und Weise weiter entwickelt; bewegliche Deckel, eine EntlUftungstur zur besseren Kontrolle der Hitze und der
Wechsel von Holz zu Kohle als primdrer Brennstoff. In Japan gab es den Mushikamado, einen runden Tontopf mit einem
kuppelférmigen, beweglichen Deckel, der zum Reis garen diente. Die Bezeichnung .Kamado" ist in der Tat das japanische
Wort fur ,Ofen® oder ,Kochbehdltnis*. Die Amerikaner haben diese Bezeichnung Ubemommen und es ist jetzt die allgemei-
ne Bezeichnung fur diese Art von Keramikkocher.

Kamadokocher sind sehr vielseitig. Sie kdnnen zum Grillen oder RAuchern genutzt werden, aber auch Pizza, Brot, Torten
und Kekse kdnnen in einem Kamado leicht hergestellt werden. Aufgrund der ausgezeichneten Hitzebestandigkeit kdnnen
durch Kontrolle der Zuluft Uber die oberen und unteren Belufftungsschlitze sehr hohe Temperaturen erreicht und gehalten
werden. Hohe Temperaturen sind ideal fur das Braten von schnell garenden Burgern und Wurstchen, wdhrend grosse
FleischstlUcke auf niedriger Hitze Uber einen Idngeren Zeitraum gegart werden. Sie kbnnen auch ein wenig Holz unter die
Kohle mischen und damit verschiedene Aromen ausprobieren, um Ihrem Fleisch einen ganz einzigartigen Geschmack zu
verleihen.

KRAKELEE

In der Keramikherstellung bildet sich das Krakelee bereits beim Brand durch ein unterschiedliches Expansionsverhdltnis von
Tr&germaterial und Glasur.

Glasierte Ofenkacheln mussen besonders hitzebestdndig sein. Bei diesen treten die feinen Risse in der Glasur hdufiger auf,
was insbesondere bei sehr groBen Kachelteilen erwinscht ist. Das gleiche gilt auch fur Inren neuen Kamado. Durch das
Krakelee wird die Keramik robuster gegen durch Temperaturschwankungen bedingten Bruch. Der Grund ist, dass die weni-
ger flexible Glasur sich so besser an den sich starker ausdehnenden Keramikkdrper anpassen kann.
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ACHTUNG! Dieses Grillgerat wird sehr hei® und darf wahrend des Betriebes nicht bewegt werden!

Das Ventil auf der Oberseite des Deckels wird wahrend der Benutzung sehr hei®. Nutzen Sie STETS Schutzhandschuhe
wenn Sie das Ventil berdhren! Bitte benutzen Sie Hitzeschutzhandschuhe, die der PSA-Verordnung/-Richtlinie Kategorie |l
entsprechen.

Betdtigen Sie BEIDE Radbremsen wahrend des Gebrauchs, damit sich Ihr Kamado nicht bewegen kann.

Nicht in geschlossenen RGumen nutzen!

A

X & aAX[®y v

(3 A2

> B> B B> B> b

B>

> B> B B b >

>

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

BRANDGEFAHR — es kann heisser Rauch austreten

ACHTUNG! Kinder und Haustiere fernhalten!

Lagern oder nutzen Sie niemals Petroleum oder andere entflammibare Stoffe oder Flussigkeiten in ndherer Umgebung!
Dieser Grill ist NICHT fUr den gewerblichen Gebrauch bestimmt!

Jeglicher Gebrauch von Alkohol, verschreibungs- oder nicht verschreibungspflichtigen Medikamenten kann zu Beein-
frdchtigungen |hrer Bedienfahigkeit fhren als auch den sicheren Zusammenbau des Grills gefdhrden!

Lagem oder nufzen Sie niemals Benzin oder andere entflammibare Flussigkeiten oder Stoffe in einem Umkreis von 8 m!

Mindestabstand von allen Seiten des Girills zu jeglichen entzUndlichen Stoffen betrégt 2 m! Nutzen Sie den Grill niemals
unter dberdachten brennbaren Fldchen!

Benutzen Sie das Gerat NIEMALS unter einem Dach, Sonnenschirm oder in einer Gartenlaube.
Nutzen Sie den Grill niemals bevor er volistandig montiert wurde und alle Bauteile sicher befestigt wurden!

Benuizen Sie ausschliesslich fur dieses Modell zugelassene Teile. Der Gebrauch von jeglichen nicht zugelassenen Teilen
birgt Gefahren! Zusatzlich fUhrt dieses zum Verlust der Garantie!

Wadhrend des Grillens sollten Sie Feuerlbschmittel in unmittelbarer Nahe bereit halten! Im Falle eines &l-/ fettbedingten
Feuers, versuchen Sie niemals, dieses mit Wasser zu Ibschen. Nehmen Sie Pulverldscher vom Typ B oder C oder versu-
chen Sie, das Feuer mit Schmutz, Sand oder Backpulver zu verringern!

Nutzen Sie den Grill stets nur auf festem Untergrund!

Lassen Sie das Gerdt volistandig abkihlen, bevor Sie es bewegen oder lagem.
Halten Sie alle elektrischen Leitungen weit weg von lhrem Grill!

Decken Sie niemals den Grillbereich ganzlich ab!

Nutzen Sie stets Schutzhandschuhe wdhrend Sie mit den extrem heissen Teilen hantieren! Bitte benutzen Sie Hitze-
schutzhandschuhe, die der PSA-Verordnung/-Richtlinie Kategorie Il entsprechen.

ACHTUNG! Zum AnzUnden oder Wiederanzinden keinen Spiritus oder Benzin verwenden! Nur Anztndhilfen entspre-
chend EN 1860-3 verwenden!
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A Es wird empfohlen, dass Sie naturliche Holzkohle in Inrem Kamado verwenden. Diese brennt heisser und produziert
weniger Asche, welche wiederum die Luftzufuhr beeintrachtigen kann. Zudem I4sst sie sich besser entzinden als Holz
und Briketts. Briketts kdnnen den Kamado verstopfen und die Einhaltung von genauen Temperaturen erschweren.

A WICHTIG: wenn Sie den Deckel bei hohen Temperaturen &ffnen, dann gehen Sie dabei langsam vor, damit zunéchst
Luft in den Komado eintreten kann, so dass keine plétzlichen Feuerausbriiche oder hohen Flamen entstehen, die zu
Verletzungen fuhren kdnnen.

A Befolgen Sie IMMER die GARANWEISUNGEN ab Seite 16 dieser Gebrauchsanleitung.

A Betfreiben Sie den Kaomado NICHT auf Holzdecks oder anderen brennbaren Oberfldchen wie frockenem Gras, Sage-
spdnen, Blattern oder Mulch.

A Stellen Sie sicher, dass der Komado mindestens einen Abstand von 2 Metermn zu brennbaren Stoffen hat.
A Benuizen Sie den Kamado NICHT als Heizung.

A Ziehen Sie IMMER feuerabweisende Schutzhandschuhe an, wenn Sie heisse Keramikbehdlter oder Kochfldchen anfas-
sen. Bitte benuifzen Sie Hitzeschutzhandschuhe, die der PSA-Verordnung/-Richtlinie Kategorie Il entsprechen.

A Untersuchen Sie das Gerdt vor Gebrauch auf Spuren von Materialschwache oder Beschadigungen und tauschen Sie
es aus, wenn naotig.

2 | Haftungsausschluss

Wir Ubemehmen keine Garantie fur die Richtigkeit der Informationen, die sich auf technische Eigenschaften sowie die hier
vorliegende Dokumentation beziehen. Das in dieser Dokumentation beschriebene Produkt und ggf. dessen Zubehdr unter-
liegen einer stndigen Verbesserung und Weiterentwicklung.

Aus diesem Grund behalten wir uns das Recht vor, Komponenten, Zubehor, technische Spezifikationen sowie die hier vorlie-
gende Dokumentation des Produktes ohne vorherige Ankindigung jederzeit zu dndern.

3 | Bestimmungsgemdsser Gebrauch

Dieser Girill ist nach dem aktuellen Stand der Technik und den anerkannten sicherheitstechnischen Regeln und Vorschriften
gebaut. Dennoch kénnen bei unsachgemasser oder nicht bestimmungsgemdsser Verwendung Gefahren fur Leib und
Leben des Benutzers oder Dritter bzw. Schdden am Gerdt selbst und/oder an anderen Sachwerten entstehen.

Das Gerdt ist als mobile Grillstation fUr den Betrieb im Freien bestimmt. Es darf nur verwendet werden, wenn es zuvor korrekt
wie in dieser Anleitung beschrieben installiert, d. h. aufgestellt wurde. Das Gerdt ist ausschliesslich fur den Betrieb auf waa-
gerechten, feststehenden Fldchen vorgesehen.
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Betreiben Sie den Girill nicht in geschlossenen und/oder bewohnbaren Rdumen, z. B. Gebduden, Zelten, Wohnwagen,
Wohnmobilen, Booten. Es besteht Lebensgefahr durch Kohlenmonoxid-Vergiftung.

Dieses Gerdt ist ausschliesslich fur den Hausgebrauch konzipiert. Unsere Gerdte sind bestimmungsgemass nicht fir den
gewerblichen, handwerklichen oder industriellen Einsatz konstruiert. Wir ibemehmen keine Gewdhrleistung, wenn das Gerat
in Gewerbe-, Handwerks- oder Industriebetrieben sowie bei gleichzusetzenden Tatigkeiten eingesetzt wird.

Das Gerdt darf ausschliesslich gemass der in der dieser Anleitung beschriebenen Bestimmung verwendet werden. Eine
andere oder davon abweichende Nufzung ist nicht bestimmungsgemass. Das Risiko fragt der Anwender. FUr sémiliche
daraus hervorgerufenen Schéden oder Verletzungen aller Art haftet der Benuizer/Bediener und nicht der Hersteller.

Zur bestimmungsgemassen Verwendung gehort auch die Einhaltung der Anweisungen in der vorliegenden Anleitung (inklu-
sive Anweisungen zur Bedienung, Montage, Installation, Reinigung und Wartung). Insbesondere die Sicherheitshinweise sind
unbedingt zu beachten.

Jegliche nicht bestimmungsgemdsse Verwendung, ein Nichtbeachten dieser Dokumentation, der Einsatz von unzurei-
chend qualifiziertem Personal sowie eigenmdachtige Eingriffe und Ver&nderungen am Gerdt fuhren zum Erldschen der
Betriebserlaubnis sowie der Gewdahrleistungs- und Garantieanspruche.
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4 | Explosionszeichnung und Teileliste

Siehe Abbildung A auf Seite 1 dieser Bedienungsanleitung.

5 | Aufbauanleitung

Bitte lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig VOR Zusarmmenbau und Gebrauch.

Suchen Sie eine grosse, saubere Fldche, um lhren Grill zu montieren. Bauen Sie den Kamado auf einer weichen Oberfl&-
che zusammen und vermeiden Sie ein Zerkratzen der Farbe. Bitte beachten Sie die Zubehdrliste und das Montagedio-
gramm, sofern notwendig. Der Grill besteht aus grossen und zum Teil schweren Teilen; daher ist es sinnvoll, den Grill mit
zwei Personen zu montieren.

A Um dem eventuellen Verlust von kleineren Zubehdrteilen oder Hardwarekomponenten vorzubeugen, montieren Sie
lhren Grill auf einer stabilen, ebenen Unterlage, welche keine Bruchstellen oder Oeffnungen besitzt!

A Um Beschadigungen von weichen Bodenbeldgen oder Teppichen zu vermeiden, montieren Sie Ihren Grill nicht auf
dieser Art von Bodenbeldgen!

A Befolgen Sie alle Montageschritte in angegebener Reihenfolge, um sicher zu stellen, Ihr Produkt korrekt zu montieren!
A Stellen Sie sicher, dass jeglicher Plastikschutz vor der Montage komplett entfernt wurde!

A Bauen Sie keine Teile mit Gewalt zusammen, da dieses zu erheblichen Verletzungen von Personen oder auch zur Be-
schadigung des Produktes fUhren kann!

Wenn méglich ziehen Sie alle Schraubverbindungen zuerst per Hand locker an. Wenn alle Verbindungen des Schritts fixiert
sind, ziehen Sie alle Schrauben fest an!

WARNUNG: Uberdrehen Sie die Schrauben nicht, ziehen Sie diese nur mit mittlerer Spannung an und vermeiden Sie es
Schauben oder Komponenten des Kamado Grills zu beschédigen.

VORSICHT: Obwohl wéhrend der Herstellung alles dafur getan wurde, eventuell scharfe Kanten am Produkt zu vermei-
den, sollten Sie generell mit grosster Sorgfalt vorgehen, um jegliche Unfallverletzungen zu vermeiden!
Aufbau des Grills

Bitte montieren Sie lhren Grill gemdss der Aufbauanleitung (Schritt 1 bis 13) auf den Seiten 3 bis 8 dieser Bedienungsanlei-
fung.

6 | Bedienungshinweise

Warnung

A Stellen Sie vor Gebrauch sicher, dass Sie den Girill korrekt und gemdss den vorliegenden Instruktionen zusammenge-
baut haben!

A Nutzen Sie Ihren Grill generell mit einem Mindestabstand von 2 m zu Wé&nden!

/iy
X X X

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

A Sorgen Sie fUr ausreichende Ventilation um Ihr Grillgehduse.

Vorbehandlung / Aushdrten

* Um ein Feuer anzuzinden, legen Sie aufgerolites Zeitungspapier mit einigen Anziindhilfen oder Anzindhdlzem auf
die Kohleplatfte (7) unten in den Kamado. Legen Sie dann zwei bis drei Handvoll Holzkohle auf das Zeitungspapier.
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ACHTUNG! Zum AnzUinden oder Wiederanzinden keinen Spiritus oder Benzin verwenden! Nur Anztndhilfen entspre-
chend EN 1860-3 verwenden!

Offnen Sie den Beliiftungsschlitz unten und zinden Sie dann das Zeitungspapier mit einem langen Feuerzeug oder
mit Sicherheitsstreichhdlzern an.

Legen Sie NICHT zu viel Brennstoff in das Gerdt — wenn das Feuer zu intensiv ist, kdnnte der Kamado Schaden neh-
men.

Lassen Sie den Kamado mit geschlossenem Deckel brennen (obere Bellftung gedffnet), bis der gesamte Brennstoff
aufgebraucht und erloschen ist.

Wenn das erste Feuer bei gedffnetem Deckel zu hoch brennt, kann die Filzdichtung beschadigt werden bevor sie
die Moglichkeit hatte, sich richtig an die wahrend des Gebrauchs entfstehende Hitze anzupassen.

Nach dem ersten Gebrauch alle Verbindungen auf Festigkeit prufen. Das den Deckel mit dem Korper verbindende
Metallband dehnt sich bei Hitze aus und kann sich I6sen. Stellen Sie sicher, dass dies nicht der Fall ist und spannen
Sie das Band neu falls notwendig.

Ab jetzt kbnnen Sie Inren Kaomado normal in Gebrauch nehmen.

Vorbereitung vor dem Grillen

Um zu vermeiden, dass Lebensmittel an dem Girillrost kieben bleiben, nehmen Sie bitte zu Beginn jedes Grillens einen Pin-
sel, um eine dunne Schicht Brat- oder Pflanzendl aufzutragen. (Hinweis: Beim ersten Grillen, kann sich die Farbe geringflgig
andem. Das ist normal und bedarf keiner weiteren Beachtung.)

Einheizen des Grills

Stellen Sie sicher, dass der Kamado auf einer festen, flachen, gleichmdassigen und hitzebestdndigen Oberfladche
steht, weit entfemnt von brennbaren Gegenstdnden.

Stellen Sie sicher, dass der Kaomado nach oben mindestens 2 Meter Platz und mindestens 2 Meter von anderen
Gegenstadnden in der Umgebung hat.

Um ein Feuer anzuzinden, legen Sie aufgerolites Zeitungspapier mit einigen Anzundhilfen oder Anzindhdlzern auf
die Kohleplatte (7) unten in den Kamado. Legen Sie dann zwei bis drei Handvoll Holzkohle auf das Zeitungspapier.

ACHTUNG! Zum Anzinden oder Wiederanzinden keinen Spiritus oder Benzin verwenden! Nur Anzundhilfen entspre-
chend EN 1860-3 verwenden!

Offnen Sie den Bellffungsschlitz unten und ziinden Sie dann das Zeitungspapier mit einem langen Feuerzeug oder
mit Sicherheitsstreichhdlzern an. Wenn das Papier brennt, schliessen Sie den Deckel des Kaomado und lassen Sie
den unteren Beluftungsschlitz und die obere Beluftung fur etwa 10 Minuten gedffnet, damit ein Glutbett entstent.

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

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

Wenn das Feuer brennt tragen Sie feuerfeste Handschuhe, wenn Sie heisse Keramikteile oder Kochoberfldchen
anfassen mussen. Bitte benutzen Sie Hitzeschutzhandschuhe, die der PSA-Verordnung/-Richtlinie Kategorie Il entspre-
chen.

Kochanleitungen sind abhdngig von Temperatur und Garzeit, siehe unten.

Garen bei niedrigen Temperaturen

ZUnden Sie die Holzkohle wie oben beschrieben an. Bewegen oder zerstossen Sie diese NICHT, nachdem sie Feuer
gefangen haben.

Offnen Sie die Beluftungsschlitze oben volistéindig und lassen Sie sie fir etwa 10 Minuten gedffnet, damit ein kleines
Glutbett entsteht.

Uberwachen Sie den Kamado, bis die gewlinschte Temperatur erreicht ist. Auf Seite 17 finden Sie eine Uebersicht
Uber die empfohlenen Gartemperaturen.

Schliessen Sie die unteren Beluftungsschlitze komplett, um die Hitze zu erhalten.
Sie kbnnen nun mit dem Garvorgang beginnen.

WICHTIG: wenn Sie den Deckel bei hohen Temperaturen &ffnen, dann gehen Sie dabei langsam vor damit zu-
n&chst nur wenig Luft in den Kamado eintreten kann, so dass keine pldtzlichen Feuerausbriche oder hohen Flom-
men entstehen, die zu Verletzungen fuhren k&nnen.

Befolgen Sie die Anweisungen auf Seite 17 dieser Gebrauchsanleitung hinsichtlich der Garzeiten.
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Wenn das Feuer brennt tragen Sie feuerfeste Handschuhe, wenn Sie heisse Keramikteile oder Kochoberfldchen
anfassen mussen. Bitte benutzen Sie Hitzeschutzhandschuhe, die der PSA-Verordnung/-Richtlinie Kategorie Il entspre-
chen.

R&uchern

Folgen Sie vorstehenden Anweisungen fUr Garen bei niedrigen Temperaturen.

Uberwachen Sie den Kamado, bis die gewiinschte Temperatur erreicht ist. Auf Seite 17 finden Sie eine Anleitung
Uber Gartemperaturen.

Lassen Sie die unteren BelUfftungsschlitze etwas gedffnet.
Schliessen Sie die oberen BelUftungsschlitze und Uberwachen Sie die Temperatur ein paar Minuten lang.

Benutzen Sie feuerbest@ndige Handschuhe und streuen Sie die RGucherholzstlcke in einem Kreis Uber die erhitzte
Holzkohle. Bitte benutzen Sie Hitzeschutzhandschuhe, die der PSA-Verordnung/-Richtlinie Kategorie Il entsprechen.

Sie kbnnen den Kamado nun zum R&uchern nutzen.

Tipp: Weichen Sie Ihre Holzsticke oder Kochbarren vor Gebrauch fur 15 Minuten in Wasser ein, um den RAuchervor-
gang zu verldngern.

WICHTIG: wenn Sie den Deckel bei hohen Temperaturen &ffnen, dann gehen Sie dabei langsam vor damit zu-
n&chst nur wenig Luft in den Kamado eintreten kann, so dass keine plétzlichen Feuerausbriche oder hohen Flam-
men entstehen, die zu Verletzungen fuhren k&nnen.

Befolgen Sie die Anweisungen auf Seite 17 dieser Gebrauchsanleitung hinsichtlich der Garzeiten.

Wenn das Feuer brennt tragen Sie feuerfeste Handschuhe, wenn Sie heisse Keramikteile oder Kochoberfldchen
anfassen mussen. Bitte benutzen Sie Hitzeschutzhandschuhe, die der PSA-Verordnung/-Richtlinie Kategorie Il entspre-
chen.

Garen bei hohen Temperaturen

ZUnden Sie die Holzkohle wie auf Seite 15/16 beschrieben an.
Offnen Sie die Beltiftungsschlitze oben und unten vollsténdig und lassen Sie den Deckel gedffnet,

Uberwachen Sie den Kamado, bis die gewiinschte Temperatur erreicht ist. Auf Seite 17 finden Sie eine Anleitung
Uber Gartemperaturen.

Schliessen Sie die oberen Beluftungsschlitze hallb und Uberwachen Sie die Temperatur fur einige Minuten.
Sie kbnnen nun mit dem Garvorgang beginnen.

WICHTIG: wenn Sie den Deckel bei hohen Temperaturen 6ffnen, dann gehen Sie dabei langsam vor damit zu-
ndchst nur wenig Luft in den Kamado eintreten kann, so dass keine pldtzlichen Feuerausbriche oder hohen Flam-
men entstehen, die zu Verletzungen fuhren kénnen.

Befolgen Sie die Anweisungen auf Seite 17 dieser Gebrauchsanleitung hinsichtlich der Garzeiten.

Wenn das Feuer brennt tragen Sie feuerfeste Handschuhe, wenn Sie heisse Keramikteile oder Kochoberfldchen
anfassen mussen. Bitte benutzen Sie Hitzeschutzhandschuhe, die der PSA-Verordnung/-Richtlinie Kategorie Il entspre-
chen.

Nachfullen von Brennstoff

Bei geschlossenen Belufftungsschlitzen halt der Komado die Hitze Uber mehrere Stunden. Sollten Sie eine IGngere
Garzeit bendtigen (zum Beispiel bei Braten oder langsamen Rauchervorgdngen) kann es notwendig werden, mehr
Holzkohle nachzulegen. Legen Sie einfach weitere Holzkohle auf und verfahren Sie wie oben beschrieben.

Uebersicht Uber Garzeiten

Garen bei niedrigen Temperaturen/Rduchern

(170°C - 135 °C)

Obere Bellftung

Untere Bellftung

Rinderbruststick 2 Std./Pfund
Schwein 2 Std./Pfund
Ganzes Brathdhnchen 3-4 Std.
Rippchen 3-5 Std.
Braten 9+ Std.

)
o
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ﬁ:lfrffs]ti; “0) Obere Bellftung Untere Beluftung
Fisch 15-20 Min.

Schwein, Lendenstuck 15-30 Min.

HUhnchen, Stlicke 30-45 Min. Q 0

Ganzes Brathéhnchen 1-1.5 Std. (@] -
Lammkeule 3-4 Std. 0 Q

Truthahn 2-4 Std.

Schinken 2-5 Std.

Anbraten Obere Beluftung Untere Beluftung
(260 °C - 370 °C)

Steak 5-8 Min.

Kotelett 6-10 Min. S 0

Burger 6-10 Min, 0 O I
Wrstchen 6-10 Min. Q

Pizza 3-5 Min.

Beenden des Grillens

offen O

geschiossen @

* Um die Flamme zu I6schen, fUhren Sie keinen weiteren Brennstoff zu und schliessen Sie alle Beluftungsschlitze und

den Deckel, damit das Feuer auf naturliche Weise ausgeht.

¢ Benutzen Sie NIEMALS Wasser, um die Holzkohle zu 16schen, da dies die Keramik beschddigen kénnte.

Tipps fur besseres Grillen und eine Idngere Lebensdauer lhres Grills

* Um daos Aufflackem zu reduzieren, halten Sie lhren Grill sauber, bevorzugen mageres Fleisch und vermeiden Grillen
mit zu hohen Temperaturen.

* Legen Sie empfindliche Speisen, wie z.B. Fisch und Gemuse in Aluminiumschalen.

* Um zu vermeiden, dass Speisen ihren naturlichen Saft verlieren, nutzen Sie nur langstielige Zangen oder Pfannen-

wender anstelle von Gabeln und wenden Sie die Speisen nur einmal wahrend des Grillens.

* SAubern Sie die Grillroste nach jedem Gebrauch mit einer hochwertigen Grillourste, die fur lhre Grillroste geeignet
ist. Tragen Sie Schutzhandschuhe und entfernen Sie die Ablagerungen vorsichtig wahrend die Roste noch warm
sind. Bitte benutzen Sie Hitzeschutzhandschuhe, die der PSA-Verordnung/-Richtlinie Kategorie Il entsprechen.

e Lassen Sie lhren Grill nach dem Gebrauch abkuhlen. Tragen Sie eine dunne Schutzschicht aus Pflanzendl auf den
sauberen Grillrost auf und reinigen Sie die Oberfldchen mit einem geeigneten Reinigungsmittel. Schutzen Sie lhren
Grill am besten mit einer fur lhren Grill passenden Abdeckhaube.

Bedienungshinweise

A Grilkohle muss DIN EN-1860-2 entsprechen und die Hochstmenge betragt 3 kg.

> B> b

>

ACHTUNG! Dieses Grillgerat wird sehr hei® und darf wdhrend des Betriebes nicht bewegt werden!
Nicht in geschlossenen RGumen nutzen!

ACHTUNG! Zum Anziinden oder Wiederanzinden keinen Spiritus oder Benzin verwenden! Nur Anzundhilfen entspre-
chend EN 1860-3 verwenden!

ACHTUNG! Kinder und Haustiere fernhalten.

Der Griff ist heiss und sollte mit Vorsicht behandelt werden. Bitte benutzen Sie Hitzeschutzhandschuhe, die der PSA-
Verordnung/-Richtlinie Kategorie Il entsprechen.

Der Grill muss aufgeheizt werden und die Kohlen mindestens 30 Minuten lang glihen, bevor mit dem Grillen begon-
nen wird.

Grillen Sie nicht, bevor die Kohlen nicht mit einer Ascheschicht Uberzogen sind.
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Lebensmittelsicherheit

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

Gefrorenes Fleisch und Geflugel vor dem Grillen komplett im Kuhlschrank auftauen lassen. Rohes Fleisch und Geflu-
gel von gekochten Speisen fernhalten.

Stellen Sie vor dem Girillen und AnzUnden des Girills sicher, dass er volistandig gereinigt ist.

Nach dem Umgang mit rohem Fleisch und Geflugel immer die Hande waschen, bevor fertige Speisen gegessen
werden.

Wischen und desinfizieren Sie Bereiche, die mit ronem Fleisch und Geflugel in Kontakt gekommen sind.

Stellen Sie beim Grillen von Fleisch und Geflugel sicher, dass der Girill richtig heiss ist. Legen Sie die grosseren und
dickeren Portionen am weitesten von der grossten Hitze entfernt, um sicherzustellen, dass sie ohne anbrennen gut
durch gegrillt werden und wenden Sie sie regelmdassig.

Verwenden Sie unterschiedliche Werkzeuge fur rohes Fleisch/Gefligel und gekochten Speisen auf dem Grill oder
waschen Sie sie zwischen den Anwendungen grundlich ab.

Stellen Sie sicher, dass das Fleisch vor dem Verzehr vollsténdig durchgegart ist.

Um zu prafen, ob Fleisch, insbesondere Geflligel, durchgebraten ist, pieken Sie das Fleisch mit einem Spiess oder
einer Gabel. Der Saft sollte herausfliessen. Stellen Sie sicher, dass der Grill die ganze Zeit kochend heiss ist.

ACHTUNG - der Verzehr von rohem oder nicht vollstandig gegartem Fleisch kann zu Lebensmittelvergifftungen fuh-
ren (z.B. durch Bakferienstdmme wie E.coli).

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

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

Es wird empfohlen, grossere FleischstUcke vorzugaren, bevor Sie diese auf den Grill legen.
Nach Gebrauch Ihres Kaomado die Grillplatte und die Kochutensilien immer sorgfdltig reinigen.

7 | Reinigung, Wartung und Aufoewahrung

Reinigen Sie lhren Grill regelmdssig nach jedem Grillen und speziell nach einer Idngeren Lagerungsperiode!

A Vergewissem Sie sich, dass lhr Grill und alle Komponenten ausreichend ausgekuhlt sind bevor Sie den Girill reinigen!

A Begiessen Sie Ihren Grill niemals mit Wasser wéhrend der Grill noch heiss ist!

A BerUhren Sie niemals heisse Teile ohne entsprechende Schutzhandschuhe! Bitte benutzen Sie Hitzeschutzhandschuhe,

die der PSA-Verordnung/-Richtlinie Kategorie Il entsprechen.

Um die Lebensdauer |hres Grills zu verldngern und den Zustand Ihres Grills zu pflegen, empfehlen wir unbedingt, den Grill
generell abzudecken wahrend er im Freien steht, vor allem wahrend der Wintermonate.

Reinigung

Der Kamado ist selbstreinigend. Erhitzen Sie das Gerdt fur 30 Minuten auf mindestens 260 Grad Celsius, so dass alle
Nahrungsreste und Brennstoffrickst@nde verbrannt werden.

Reinigen Sie das Innere des Kamado NIEMALS mit Wasser oder Reinigungsprodukten. Die Wande sind pords und ab-
sorbieren alle verwendeten FlUssigkeiten, dies kann dazu fUhren, dass der Kamado springt.

Wenn die Rauchrickst@nde zu viel werden, benutzen Sie eine Drahtburste oder ein Aschewerkzeug (erhdltliches
Zubehor), um die verbleibenden Brennrlcksténde vor der ndchsten Nutzung zu entfernen.

Um den Girill und die Roste zu reinigen verwenden Sie am besten einen nicht kratzenden Reiniger nachdem das
Gerdt vollstandig abgekuhlt ist,

Warten Sie bis der Kamado abgekuhlt ist, bevor Sie die Aussenseite mit einem feuchten Tuch und einem milden
Reinigungsmittel abwischen.

Die mit Chrom Uberzogene Kochplatte ist NICHT Spulmaschinenfest. Reinigen Sie den Grillrost mit heisser Seifenlau-
ge. Um jegliche Lebensmittelreste zu beseitigen, nutzen Sie einen milden Creme-Reiniger auf einem nicht scheu-
ernden Reinigungspad. Anschliessend spulen Sie ihn ab und lassen Sie ihn grindlich frocknen.

Wartung

Ziehen Sie zweimal im Jahr oder &fter falls ndtig die Metallbdnder nach und dlen Sie die Scharniere.
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Aufbewahrung
e Lagern Sie lhren Grill an einem kdhlen trockenen Platz.

*  Falls Sie den Kamado draussen aufbewahren, decken Sie ihn bei Nichtgebrauch vollstandig mit einem entspre-
chenden Regenschutz ab.

e Eswird empfohlen, den Komado im Winter abgedeckt (z.B. mit einer Wetterschutzhaube) in einer Garage oder
einem Schuppen aufzubewahren.,

8 | Kundenservice

Falls Sie unseren Kundenservice in Anspruch nehmen mochten oder Ersatzteile bendtigen, wenden Sie sich bitte an unse-
ren Kundendienst (siehe auch Garantiekarte):

Zeitlos Vertriebs GmbH, Servicecenter
Nachtwaid 6
79206 Breisach

Hotline 00800/ 09 34 85 67 (kostenfrei)
Mail info@zeitlos-vertrieb.de

Bewahren Sie Ihre Quittung bitte als Kaufnachweis auf.

9 | Garantie

Unsere Gerdte werden nach den modernsten Produktionsverfahren hergestellt und gepruft. Ausgesuchte Materialien und
hoch entwickelte Technologien sorgen fur einwandfreie Funktion und lange Lebensdauer. Sollte Inr Gerdt dennoch einen
Defekt innerhalb der Garantiezeit aufweisen, wenden Sie sich bitte unter Vorlage Ihrer Kaufquittung an das Geschdft, in
dem Sie Ihr Gerdt gekauft haben. Alle Garantieanspriche nach diesen Bestimmungen sind ausschliesslich gegentber
lhrem Handler geltend zu machen.

|. Dauer und Beginn der Garantie

Far Ihr Produkt gewdhren wir eine Garantiezeit von 36 Monaten ab Kaufdatum. In diesem Zeitraum werden an dem Gerdét
festgestelite Material- oder Produktionsfehler von uns kostenlos behoben. Die Garantieleistung erstreckt sich ausschliesslich
auf Mangel, die auf Material- oder Herstellungsfehler zurickzufuhren sind und ist auf die Behebung dieser Mangel bzw. den
Austausch des Gerdates beschrdnkt.

Die Inanspruchnahme von Garantieleistungen setzt die Vorlage des Kaufbeleges und die Einhaltung der Garantiefrist
VOraus.

Garantieanspruche sind vor Ablauf der Garantiezeit innerhalb von zwei Wochen, nachdem der Defekt erkannt wurde, gel-
tend zu machen. Die Geltendmachung von Garantieansprichen nach Ablauf der Garantiezeit ist ausgeschlossen.

II. Inhalt und Umfang der Garantie

Ihr Ger&t wird sorgfaltig gepruft. FUr den Fall, dass der Garantieanspruch zu Recht bestent, entscheiden wir, auf welche Art
der Schaden behoben werden soll/wird. Im Reparaturfall sorgen wir fUr eine fachgerechte AusfUhrung. Eine Reparatur oder
der Austausch des Gerates fuhren weder zu einer Verldngerung der Garantiezeit noch wird hierdurch fUr dieses Gerdt oder
fUr etwaige eingebaute Ersatzteile eine neue Garantiezeit in Gang gesetzt.

lll. Einschr&nkungen der Garantie

Bitte beachten Sie, dass unsere Gerdte bestimmungsgemass nicht fur den gewerblichen, handwerklichen oder industriel-
len Einsatz konstruiert wurden. Ein Garantievertrag kormmt daher nicht zustande, wenn das Gerdt in Gewerbe-, Handwerks-
oder Industriebetrieben sowie bei gleichzusetzenden Tatigkeiten eingesetzt wird.

1. Eine Garantie bestenht nicht bei Fehlem oder Mdngeln, die auf folgendes zurdckzufUhren sind:
e Transportschdden
* Nichtbeachtung der Bedienungsanleitung (auch Nichtbeachtung der Wartungs- und Reinigungsanweisungen)
* Fehlerhafte Installation
* Missbréuchliche oder unsachgemasse Anwendungen

20
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* Nicht bestimmungsgemdsser Gebrauch (z. B. Einsafz des Gerdtes in Gewerbe-, Handwerks- oder Industriebetrie-

ben sowie bei gleichzusetzenden Tatigkeiten)

*  Gewaltanwendung oder Fremdeinwirkungen (wie z. B. Schdden durch Herunterfallen)

* Unsachgemdss ausgefuhrte Reparaturen oder Reparaturversuche durch nicht autorisierte Personen und/oder
Unternehmen

e Verwendungsgemadssen, Ublichen Verschleiss

e Anpassung an national unterschiedliche, technische oder sicherheitsrelevante Anforderungen, wenn das Pro-
dukt nicht in dem Land eingesetzt wird, flr das es technisch konzipiert und hergestellt worden ist

2. Die Garantie erstreckt sich nicht auf leicht zerbrechliche Teile (z. B. Glas, Kunststoff, Gluhlampen).

Die Garantie erstreckt sich ferner nicht auf Kratzer, Kerben, Splitter, Haarrisse, optische Fehler oder kleinere Risse in
der dusseren Glasur (Krakelee), welche die Funktion des Kamado nicht beeintréchtigen.

4. Geringfugige Aenderungen gegenuber Prospekten oder Mustern oder frlher gelieferter Ware gelten nicht als
Mangel. Gleiches gilt bei lediglich geringfigigen Abweichungen von der Sollbeschaffenheit, die fur Wert- und Ge-
brauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind.

5. Der Garantieanspruch erlischt, wenn an dem Gerdt bereits Eingriffe vorgenommen wurden.

Diese Bedienungsanleitung dient der Information. Alle angegebenen Daten sind lediglich Nominalwerte. Die beschriebe-

nen Ausstatfungen und Optionen kdnnen je nach den lAnderspezifischen Anforderungen unterschiedlich sein.

Wir behalten uns inhaltfliche und technische Aenderungen vor.
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