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1. SAFETY INSTRUCTIONS

Read the enclosed safety warnings, the additional
safety warnings and the instructions. Failure to
follow the safety warnings and the instructions may
result in fire and/or serious injury. Keep the safety
warnings and the instructions for future reference.

The following symbols are used in the user manual
and on the appliance:

@ Read the user manual.

Risk of personal injury, loss of life or

A damage to the appliance in case of
non-observance of the instructions in this
user manual.

@ Caution: hot surface.

@ Do not cover the device.

& Risk of fire.

GENERAL SAFETY WARNINGS

= This user manual contains important informa-
tion necessary for the proper assembly and safe
operation of the appliance.

= Take note of all warnings and instructions listed
this user manual before assembling and using
the appliance.

= This appliance is intended for domestic use only
and should not be used for commercial purpos-
es.

KAMADO BARBECUE SAFETY WARNINGS
DANGER of carbon monoxide poisoning.

A Burning charcoal or wood chips give off
carbon monoxide. Carbon monoxide has no
detectable odor and can cause suffocation
and death.

= Proper ventilation is essential for the safe use
of this appliance. Only use the kamado out-
doors in a well ventilated area.

= Do not use the kamado indoors. Do not use the
kamado barbecue inside a tent, caravan, car or
boat. Do not use the kamado underneath any
awnings, parasols, gazebos or other coverings.

= Do not let the kamado smolder or cool down
in a confined space. Wait until the fire is com-

pletely extinguished and until the kamado has
cooled down before storing it.

f WARNING: The kamado will become very

hot while in use. Do not attempt to move
the kamado during use, or immediately
after use.

The kamado will retain heat for a long period

of time. After use make sure the kamado has
cooled down completely before attempting to
move it.

Use heat resistant gloves to handle the kamado
while it is in use. Be aware that the top (15) and
bottom (17) air vents, cooking surface (5), heat
deflector (10) and the exterior of the kamado
(8) all become hot during use.

Keep children and pets away from the kamado
at all times. Do not allow children to use this
appliance. Close supervision is necessary when
children or pets are in the area where the kama-
doisin use.

WARNING: Hot embers may emit flames
while the kamado is in use. Never leave the
kamado unattended while it is in use.

Be careful when opening the lid during use.
Suddenly opening the lid while the kamado is

in use may cause backdrafts or flare-ups that
could cause injury. When the kamado is at high
temperature, the lid must be opened only slight-
ly at first. Partially open the lid (about 5cm) and
allow air to enter slowly for 5 seconds before
fully opening the lid.

Do not use spirit or petrol for lighting or re-light-
ing the kamado. Volatile fluids may explode or
ignite suddenly, causing injury or death. Use
only EN1860-3 compliant fire starters.

Do not use coal in this product. The kamado

is intended for use with charcoal and/or wood
chips only.

Do not use the kamado on any flammable
surfaces. Unsuitable surfaces include, but are
not limited to, dry grass, wood chips, leaves,
decorative bark or wooden decks.

Ensure that the kamado is positioned at least
2m away from flammable items. Keep a fire ex-
tinguisher on hand while operating the kamado.
Do not overfill the firebox of the kamado. The
maximum amount of charcoal that can be
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placed in the firebox is 1kg. Overfilling may

cause injury or lead to damage to the kamado.

2. MACHINE INFORMATION

Intended use
This kamado barbecue is designed for cooking/

grilling food in an outdoor environment. It is explic-

itly not intended for indoor use.

The kamado has excellent heat retention properties

and it’s temperature can be precisely regulated
by controlling the airflow via the top and bottom

vents. High temperatures are ideal for quickly sear-

ing steaks and burgers, whilst low temperatures
can be used to cook or smoke large roasts over a
longer period of time.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model no. BQ501XX
Outside diameter 32cm

Grill diameter 27cm

Grill material Stainless steel

Stainless steel

25kg

Heat deflector material
Weight

Firebox capacity (max.) 1kg charcoal

DESCRIPTION
The numbers in the text below refer to the dia-
grams on pages 2-5.

Brace ring

Stand support bracket
Stand center piece
Side handle

Grill

Charcoal grate
Firebox

Kamado barbecue
9. Lid handle

10.Heat deflector
11.Weatherproof cover
12.Rubber foot
13.Screw

14.Dome nut

15.Top air vent
16.Temperature gauge
17.Bottom air vent

©NoOOA®NDE
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3. ASSEMBLY

Remove any and all packaging materials
before starting the assembly process.
Make sure to also open the lid and check
inside the kamado barbecue (8). Remove all
materials from the inside of the kamado
and close the lid before continuing the
assembly.

Step 1 - Assemble the base of the stand (fig. B)

Connect the stand support brackets (2) to the
stand center piece (3) using the screws (13)
and dome nuts (14).

Attach the rubber feet (12) to the brackets (2)
using the screws (13).

Step 2 - Assemble the brace ring (fig. C)

Connect the side handles (4) to the brace ring
(1) using the screws (13) and dome nuts (14)

Step 3 - Assemble the stand (fig. D)

Connect the stand support brackets (2) to the
brace ring (1) using the screws (13) and dome
nuts (14).

Make sure the brackets are positioned correct-
ly: the brackets should be positioned around
the outside of the brace ring.

Step 4 - Assemble the firebox (fig. E)

Open the lid of the kamado barbecue (8).

Place the charcoal grate (6) inside the firebox
.

Place the firebox (7) into the kamado barbecue
(8).

Place the grill (5) into the kamado barbecue (8)
and close the lid.

Step 5 - Place the kamado into the stand

Carefully lower the kamado barbecue (8) into
the stand.

Step 6 - Attach the lid handle.

Align the bolt holes in the lid handle (9) with
the pre-installed bolts in the lid of the kamado
barbecue (8).

Attach the lid handle (9) to the lid (8) using the
dome nuts (14).
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4. OPERATION

Before first use

The kamado barbecue must be cured before the

first use. Take the following steps to prepare your

kamado for first use and to familiarize yourself with
the temperature control mechanism:

« Load the kamado barbecue with a few lumps of
charcoal.

= Open the bottom air vent (17) and light the
charcoal using a suitable fire starter. Refer to
the paragraph Fire lighting in this manual for
detailed instructions.

+ Do not overload the kamado with too much fuel.
If the fire is too intense it could cause irrepara-
ble damage to the kamado.

= Monitor the temperature using the temperature
gauge (16). The temperature can be controlled
by adjusting the top (15) and bottom (17) air
vents.

= Adjust the temperature to 200-250°C. Keep
monitoring the temperature and further adjust
the air vents as needed.

= Wait until all the charcoal is spent and the fire is
extinguished.

«  Wait until the kamado has cooled down.

» Inspect the metal bands and fasteners. The
metal bands may have expanded from the heat
and fasteners may have loosened. Check the
fasteners and tighten if necessary.

= Your kamado is now ready for use.

Fire lighting

= Ensure the kamado is positioned on a stable,
flat, heat-resistant, non-flammable surface
away from flammable items and materials.

= Ensure the kamado has at least 2m overhead
clearance and a minimum clearance of 2m from
other surrounding items.

= To light the kamado, place charcoal and a suit-
able fire starter on the charcoal grate (6) inside
the firebox (7). Only use food-safe fire starters.
Place a few lumps of charcoal on top of the fire
starter.

= Do not use spirit, petrol or similar chemicals as
a fire starter. The inside surfaces of the kamado
are porous and will absorb such chemicals.
Absorbed chemicals may contaminate the food
that is prepared on the kamado.

= Leave the lid of the kamado barbecue (8) open
and fully open the bottom air vent (17).

= Light the fire and leave the lid open for approx-
imately 10 minutes to build a small bed of hot
embers.

= Close the lid and allow the kamado to heat up.
Wait for an additional 20 to 30 minutes to let
the temperature stabilize before starting to
cook.

= Adjust the top (15) and bottom (17) air vents as
needed to reach the desired temperature.

= Go slowly when increasing the temperature. Be-
cause of the kamado's excellent heat retention
ability, it may take a long time to lower the tem-
perature again in case you accidently overshoot
your target temperature.

Slow cooking guide

= Follow the instructions in the paragraph Fire
lighting to light the kamado.

= Slightly open the top and bottom air vent.

= Monitor the kamado until it reaches the desired
temperature.

= Refer to the Slow cooking / Smoking table
below for cooking suggestions.

Smoking guide

= Follow the instructions in the paragraph Fire
lighting to light the kamado.

= Leave the bottom air vent slightly open and
close the top air vent. Continue to monitor the
temperature for a few minutes.

= Monitor the kamado until it reaches the desired
temperature.

= Sprinkle some wood chips over the hot char-
coal, or place soaked wood chips in a smoker
box onto the coals.

= Refer to the Slow cooking / Smoking table
below for cooking suggestions.

i:)t:)‘?’(ing / 110°C- Top vent Bottom vent
o . .
Smoking 135°C (15) setting (17) setting
. 2 hours per
Beef brisket 500g
2 hours per
Pulled pork 5009 so
oO)
chicken 8-4 hours
Ribs 3-5 hours
Roasts 9+ hours
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Grilling / roasting guide

« Follow the instructions in the paragraph Fire
lighting to light the kamado.

» Close the top vent half-way and monitor the
kamado until it reaches the desired tempera-
ture.

» Refer to the Grilling / Roasting table below for
cooking suggestions.

Grill / 160°C- Top vent Bottom vent
Roast 180°C (15) setting (17) setting
Fish 15-20 min.
Porkten- |1 ¢ 30 min.
derloin
Chicken 3445 min. 0
pieces (W)

S) [ I
Whole 5090 min 0Q
chicken '

Leg of lamb 3-4 hours
2-4 hours
2-5 hours

Turkey

Ham

Searing guide

» Follow the instructions in the paragraph Fire
lighting to light the kamado

= Open the top vent and monitor the kamado until
it reaches the desired temperature.

» Refer to the Searing table below for cooking
suggestions.

Searin 260°C - Top vent Bottom vent
9 370°C (15) setting (17) setting
Steak 5-8 min.
Pork chops  6-10 min. QO
o [ 1
Burgers 6-10 min. 00
Sausages 6-10 min.

After each use

Do not use water to extinguish the kamado,
A unless in an emergency. Extinguishing with
water will inflict a thermal shock on the
kamado which can cause irreparable
damage, such as cracking of ceramic parts.

» To extinguish the kamado, stop adding fuel,

close the lid and completely shut the top (15)
and bottom (17) air vents.

WWW.VONROC.COM
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= Allow the fire to die naturally.
5. MAINTENANCE

Cleaning

Do not use water or any other cleaning
A products on the inside of the kamado. The
surfaces on the inside are porous and will
absorb any fluids used. Absorbed fluids
may lead to irreparable damage, such as
cracking of ceramic parts. Absorbed
chemicals may also contaminate food that
is prepared on the kamado.

= The inside of the kamado does not require
extensive cleaning. Heat the kamado to approx-
imately 250°C for 30 minutes to scorch off any
food remains or other debris.

= Use a wire brush to clean the grill (5).

Wait until the kamado has completely
cooled down before further cleaning.

= Excessive soot and carbon remnants on the
inside of the kamado may be scraped off using
a wire brush before next use.

= Remove the spent fuel, ash and other debris
from the firebox (7) before next use.

= The charcoal grate (6) may be cleaned with a
non-abrasive cleaner.

= Use a damp cloth with a mild detergent to clean
the outside of the kamado barbecue (8).

Storage
It is recommended to store the kamado in a garage
or shed for optimal weather protection. Use the
included weatherproof cover when the kamado is
kept outside.

Remove the weatherproof cover before
@ use. The kamado must not be covered by
the weatherproof cover, nor by any other
objects, while it is in operation. After use,
wait until the kamado has cooled down
completely before covering it.

Regular maintenance

The kamado barbecue is designed to require mini-
mal maintenance. Still, metal bands and fasteners
might loosen over time due to cycling between
hot and cold temperatures. Inspect the metal
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bands and fasteners before use and re-tighten if
necessary.

WARRANTY

VONROC products are developed to the highest
quality standards and are guaranteed free of
defects in both materials and workmanship for the
period lawfully stipulated starting from the date of
original purchase. Should the product develop any
failure during this period due to defective material
and/or workmanship then contact VONROC directly.

The following circumstances are excluded from this

guarantee:

= Repairs and or alterations have been made
or attempted to the machine by unauthorized
service centers;

+ Normal wear and tear;

= The tool has been abused, misused or improp-
erly maintained;

= Non-original spare parts have been used.

This constitutes the sole warranty made by compa-
ny either expressed or implied. There are no other
warranties expressed or implied which extend
beyond the face hereof, herein, including the im-
plied warranties of merchantability and fitness for
a particular purpose. In no event shall VONRQOC be
liable for any incidental or consequential damages.
The dealers remedies shall be limited to repair or
replacement of nonconforming units or parts.

The product and the user manual are subject to

change. Specifications can be changed without
further notice.
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1. SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie die beigefligten Sicherheitswarnungen,
die zusatzlichen Sicherheitswarnungen und die
Anweisungen. Die Nichteinhaltung der Sicherheits-
warnungen und der Anweisungen kann in einem
Brand und/oder in schweren Verletzungen resultie-
ren. Bewahren Sie die Sicherheitswarnungen und
Anweisungen flr kiinftige Referenzzwecke auf.

Die folgenden Symbole werden im Benutzerhand-
buch und auf dem Gerat verwendet:

&)
A\

A

& Brandgefahr.

ALLGEMEINE SICHERHEITSWARNUNGEN

= Dieses Benutzerhandbuch enthalt wichtige
Informationen, die fiir die ordnungsgeméfie
Montage und den sicheren Betrieb des Geréts
erforderlich sind.

= Beachten Sie alle in dieser Bedienungsanlei-
tung aufgefiihrten Warnhinweise und Anweis-
ungen, bevor Sie das Gerat montieren und
benutzen.

= Dieses Gerat ist nur fiir den Hausgebrauch be-
stimmt und darf nicht fir gewerbliche Zwecke
genutzt werden.

Lesen Sie das Benutzerhandbuch.

Bei Nichtbeachtung der Anweisungen in
diesem Benutzerhandbuch kénnen
Verletzungen, Tod oder Beschéddigung des
Geréts die Folge sein.

Achtung: heifse Oberflache.

Das Gerét nicht abdecken.

KAMADO-GRILL - SICHERHEITSWARNUNGEN

GEFAHR einer Kohlenmonoxidvergiftung.
A Bei der Verbrennung von Holzkohle oder
Holzspénen wird Kohlenmonoxid frei-
gesetzt. Kohlenmonoxid hat keinen
wahrnehmbaren Geruch und kann zum
Ersticken und zum Tod fiihren.

= Eine ausreichende Liiftung ist fiir den sicheren
Gebrauch dieses Geréts unerlésslich. Verwen-
den Sie den Kamado-Grill nur im Freien an einer
gut bellfteten Stelle.

WWW.VONROC.COM



» Verwenden Sie den Kamado-Grill nicht in Innen-
raumen. Verwenden Sie den Kamado-Grill nicht
in einem Zelt, Wohnwagen, Auto oder Boot.
Verwenden Sie den Kamado-Grill nicht unter
Markisen, Sonnenschirmen, Pavillons oder
anderen Abdeckungen.

» Lassen Sie den Kamado-Grill nicht in einem
geschlossenen Raum schwelen oder abkiihlen.
Warten Sie, bis das Feuer vollstéandig erloschen
und der Kamado-Grill abgekuhlt ist, bevor Sie
ihn lagern.

WARNUNG: Der Kamado-Grill wird wéhrend

@ des Gebrauchs sehr heif3. Versuchen Sie nicht,

den Kamado-Grill wéhrend des Gebrauchs

oder unmittelbar danach zu bewegen.

» Der Kamado-Grill speichert die Hitze iiber einen
langen Zeitraum. Vergewissern Sie sich nach
dem Gebrauch, dass der Kamado-Grill vollstan-
dig abgekihlt ist, bevor Sie ihn bewegen.

= Verwenden Sie wahrend des Gebrauchs des
Kamado-Grills hitzebestandige Handschuhe.
Beachten Sie, dass die oberen (15) und unteren
(17) Luftungs6ffnungen, die Kochflache (5),
der Hitzedeflektor (10) und das AuRiere des
Kamado-Grills (8) wahrend des Gebrauchs heif
werden.

= Halten Sie Kinder und Haustiere jederzeit von
dem Kamado-Grill fern. Erlauben Sie Kindern
nicht, den Kamado-Grill zu benutzen. Wenn sich
Kinder oder Haustiere in dem Bereich aufhal-
ten, in dem der Kamado-Grill benutzt wird, ist
standige Aufmerksamkeit erforderlich.

WARNUNG: Aus der heiflen Glut kénnen
wéhrend des Gebrauchs des Kamado-Grills
Flammen entstehen. Lassen Sie den
Kamado-Grill wéhrend des Gebrauchs nie
unbeaufsichtigt.

+  Vorsicht beim Gffnen des Deckels wiahrend des
Gebrauchs. Ein plotzliches Offnen des Deckels
wahrend des Gebrauchs des Kamado-Grill
kann zu einer plétzlichen Flammenbildung und
dadurch zu Verletzungen fiihren. Wenn der Kama-
do-Grill eine hohe Temperatur erreicht hat, darf
der Deckel zunéchst nur leicht gedffnet werden.
Offnen Sie den Deckel teilweise (etwa 5 cm) und
lassen Sie 5 Sekunden lang langsam Luft einstro-
men, bevor Sie den Deckel vollstandig éffnen.

WWW.VONROC.COM

= Zum Anziinden oder erneuten Anziinden des Ka-
mado-Grills keinen Spiritus oder Benzin verwen-
den. Fliichtige Flussigkeiten kdnnen explodieren
oder sich plotzlich entziinden und schwere oder
tédliche Verletzungen verursachen. Verwenden
Sie nur mit EN1860-3 konforme Grillanziinder.

= Verwenden Sie in diesem Produkt keine
Grillbriketts. Der Kamado-Grill ist nur fiir den
Gebrauch mit Holzkohle und/oder Holzspanen
vorgesehen.

= Verwenden Sie den Kamado-Grill nicht
auf brennbaren Oberflachen. Ungeeignete
Oberfléachen sind unter anderem trockenes
Gras, Holzspéne, Laub, Dekorrinde oder Holzter-
rassen.

= Der Kamado-Grill muss mindestens 2 m von
brennbaren Gegenstidnden entfernt aufgestellt
werden. Halten Sie wahrend des Betriebs des
Kamado-Grills einen Feuerldscher bereit.

= Den Kohlekorb des Kamado-Grills nicht iiberfiil-
len. Die maximale Menge an Holzkohle, die in
den Kohlekorb gelegt werden darf, betragt 1 kg.
Eine Uberfillung kann zu Verletzungen oder zu
Schaden am Kamado-Grill fiihren.

2. GERATEDATEN

Verwendungszweck

Dieser Kamado-Grill ist fiir das Garen/Grillen von
Speisen im Freien konzipiert. Er ist ausdriicklich nicht
fur die Verwendung in Innenrdumen vorgesehen.

Der Kamado-Grill verfligt Giber hervorragende
Warmespeichereigenschaften, und die Gartempera-
tur kann durch die Steuerung des Luftstroms (iber
die oberen und unteren Liftungsschlitze genau
reguliert werden. Hohe Temperaturen sind ideal
zum schnellen Anbraten von Steaks und Burgern,
wahrend sich niedrige Temperaturen zum Garen
oder Rauchern grofier Braten iber einen langeren
Zeitraum eignen.

TECHNISCHE DATEN

Modelinr. BQ501XX
Auflendurchmesser 32cm
Durchmesser des Grillrosts 27 cm

Material des Grillrosts
Material des Hitzedeflektors
Gewicht

Kohlekorbkapazitat (max.)

Rostfreier Stahl
Rostfreier Stahl
25kg

1 kg Holzkohle

11
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BESCHREIBUNG

Die

Zahlen im folgenden Text beziehen sich auf die

Abbildungen auf den Seiten 2-5.

© N OALNE

9.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

3.

Spannring
Standerhalterung
Standermittelstiick
Seitengriff

Grillrost
Holzkohlegitter
Kohlekorb
Kamado-Grill
Deckelgriff
Hitzedeflektor
Wetterfeste Abdeckung
Gummifuf}

Schraube

Hutmutter

Obere Liftungs6ffnung
Temperaturanzeige
Untere Liftungsoffnung

MONTAGE

f Entfernen Sie vor Montagebeginn

sdmtliches Verpackungsmaterial. Gffnen
Sie auch den Deckel und (iberpriifen Sie das
Innere des Kamado-Grills (8). Entfernen Sie
alle Materialien aus dem Inneren des
Kamado-Grills und schlieffen Sie den
Deckel, bevor Sie mit der Montage
fortfahren.

Schritt 1 - Montage des Sockels des Standers

(Ab

b. B)

Verbinden Sie die Standerhalterungen (2) mit
den Schrauben (13) und Hutmuttern (14) mit
dem Sténdermittelstiick (3).

Bringen Sie die Gummififie (12) mit Hilfe der
Schrauben (13) an den Klammern (2) an.

Schritt 2 - Montage des Spannrings (Abb. C)

Verbinden Sie die Seitengriffe (4) mit Hilfe der
Schrauben (13) und Hutmuttern (14) mit dem
Spannring (1).

Schritt 3 - Montage des Standers (Abb. D)

12

Verbinden Sie die Standerhalterungen (2) mit

den Schrauben (13) und Hutmuttern (14) mit

dem Spannring (1).

Achten Sie auf die korrekte Positionierung der

Klammern: Sie miissen um die Auf3enseite des
Spannrings herum angebracht werden.

Schritt 4 - Montage des Kohlekorbs (Abb. E)

+  (Offnen Sie den Deckel des Kamado-Grills (8).

= Legen Sie das Holzkohlegitter (6) in den Kohle-
korb (7).

= Setzen Sie den Kohlekorb (7) in den Kama-
do-Grill (8).
Legen Sie den Grillrost (5) in den Kamado-Grill
(8) und schlieften Sie den Deckel.

Schritt 5 - Einsetzen des Kamado-Grills in den
Stander
Senken Sie den Kamado-Grill (8) vorsichtig in
den Stander ab.

Schritt 6 - Anbringen des Deckelgriffs.

= Richten Sie die Schraubenlécher im Deckelgriff
(9) an den vorinstallierten Schrauben im Deckel
des Kamado-Grills (8) aus.
Befestigen Sie den Deckelgriff (9) mit den Hut-
muttern (14) am Deckel (8).

4. BETRIEB

Vor dem ersten Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch miissen Sie den Ka-

mado-Grill ausharten lassen. Bereiten Sie Ihren

Kamado-Grill wie folgt fiir den ersten Gebrauch vor

und machen Sie sich mit dem Temperaturregelme-

chanismus vertraut:
Legen Sie ein paar Holzkohlestlicke in den
Kamado-Grill.

«  (Offnen Sie die untere Liiftungsdffnung (17) und
zlinden Sie die Holzkohle mit einem geeigneten
Grillanzlinder an. Detaillierte Anweisungen dazu
finden Sie im Abschnitt Anziinden in diesem
Handbuch.

Fillen Sie nicht zu viel Brennmaterial in den
Kamado-Grill. Ein zu intensives Feuer kann zu
irreparablen Schaden am Kamado-Grill fiihren.
Uberwachen Sie die Temperatur mit Hilfe der
Temperaturanzeige (16). Die Temperatur kann
durch die Einstellung der oberen (15) und unte-
ren (17) Liftungsdffnungen geregelt werden.

= Stellen Sie die Temperatur auf 200-250°C ein.
Uberwachen Sie die Temperatur und stellen Sie
die Liftungséffnungen nach Bedarf ein.

= Warten Sie, bis die gesamte Holzkohle ver-
braucht und das Feuer erloschen ist.

WWW.VONROC.COM



= Warten Sie, bis der Kamado-Grill abgekuhlt ist.

«  Uberpriifen Sie die Metallbidnder und Befesti-
gungselemente. Die Metallbander kénnen sich
durch die Hitze ausgedehnt haben und die
Befestigungselemente kdnnen sich gelockert
haben. Uberpriifen Sie die Befestigungselemen-
te und ziehen Sie sie gegebenenfalls fest.

= |hr Kamado-Grill ist jetzt einsatzbereit.

Anziinden

= Achten Sie darauf, dass der Kamado-Grill auf
einer stabilen, flachen, hitzebestandigen und
nicht brennbaren Oberflache steht, in deren
Nahe sich keine brennbaren Gegensténde und
Materialien befinden.

» Achten Sie darauf, dass tiber dem Kamado-Grill
mindestens 2 m Platz ist und dass er mindes-
tens 2 m von anderen Gegenstanden entfernt
steht.

* Zum Anzinden des Kamado-Grills legen Sie
Holzkohle und einen geeigneten Grillanziinder
auf das Holzkohlegitter (6) im Kohlekorb (7).
Verwenden Sie nur lebensmittelechte Grillan-
ziinder. Legen Sie ein paar Stlicke Holzkohle auf
den Grillanzlinder.

= Verwenden Sie keinen Spiritus, Benzin oder
ahnliche Chemikalien als Grillanziinder. Die
Innenflachen des Kamado-Grills sind porés und
absorbieren solche Chemikalien. Absorbierte
Chemikalien kénnen von den auf dem Kama-
do-Grill zubereiteten Speisen aufgenommen
werden.

» Lassen Sie den Deckel des Kamado-Grills (8)
offen und &ffnen Sie die untere Luftungsoffn-
ung (17) vollstandig.

» Zlnden Sie das Feuer an und lassen Sie den
Deckel etwa 10 Minuten lang ged6ffnet, damit
sich ein kleines Bett aus heifter Glut bildet.

= Schlieften Sie den Deckel und lassen Sie den
Kamado-Grill aufheizen. Warten Sie weitere 20
bis 30 Minuten, bis sich die Temperatur stabi-
lisiert hat, bevor Sie mit der Zubereitung von
Grillgut beginnen.

= Stellen Sie die oberen (15) und unteren (17)
Liftungs6ffnungen nach Bedarf ein, um die
gewlinschte Temperatur zu erreichen.

= Erhohen Sie die Temperatur langsam. Aufgrund
der hervorragenden Warmespeicherfahigkeit
des Kamado-Grills kann es lange dauern, bis die
Temperatur wieder gesunken ist, falls die Ziel-
temperatur versehentlich Gberschritten wurde.
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Leitfaden zum langsamen Garen

= Befolgen Sie zum Anziinden des Kamado-Grills
die Anweisungen im Abschnitt Anziinden.

- (Offnen Sie die obere und untere Liiftungsdffn-
ung ein wenig.

= Beobachten Sie den Kamado-Grill, bis er die
gewiinschte Temperatur erreicht hat.

= In der nachstehenden Tabelle Langsames Garen
/ Verwendung als Smoker finden Sie Tipps zum
Garen.

Leitfaden zur Verwendung als Smoker

= Befolgen Sie zum Anziinden des Kamado-Grills
die Anweisungen im Abschnitt Anziinden.

= Lassen Sie die untere Liftungsoffnung etwas
gedffnet und schliefRen Sie die obere LUf-
tungsoffnung. Beobachten Sie die Temperatur
einige Minuten lang.

= Beobachten Sie den Kamado-Grill, bis er die
gewiinschte Temperatur erreicht hat.

= Streuen Sie einige Holzspane Uber die heie
Holzkohle oder legen Sie eingeweichte Holzspéa-
ne in einer Raucherbox auf die Kohlen.

= In der nachstehenden Tabelle Langsames Garen
/ Verwendung als Smoker finden Sie Tipps zum
Garen.

Lan - . ]
nfesg;:ren Einstellung Einstellung
/ Verwen- 110°C- deroberen der unteren
dung als 135°C Liiftungsoff- Liiftungsoffn-
) nung (15) ung (17)
Smoker
Beef Brisket 2 Stunden
pro 5009
2 Stunden
Pulled Pork 070 500g Qo
s v1 (@) [ HEE
Hahnchen  Stunden
Rippchen |-
PP Stunden
Braten Uber 9
Stunden

Leitfaden zum Grillen/Braten

= Befolgen Sie zum Anziinden des Kamado-Grills
die Anweisungen im Abschnitt ,,Anziinden“.

= Schliefien Sie die obere Liftungsoffnung zur
Halfte und beobachten Sie den Kamado-Grill,
bis er die gewlinschte Temperatur erreicht hat.
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= In der nachstehenden Tabelle finden Sie Tipps
zum Grillen / Braten.

Einstellung Einstellung

Grillen/ 160°C- deroberen derunteren
Braten 180°C Liiftungsoff- Liiftungsoffn-
nung (15) ung (17)
Fisch 15-20 Min.
Schweine- ) ¢ 30 Min.
filet
Teile vom .
Hahnchen 80-45 Min. §0
<) [ I
Ganzes o5 60 Min OQ
Hahnchen '

Lammkeule 3-4 Stunden
Truthahn 2-4 Stunden

Schinken  2-5 Stunden

Leitfaden zum Anbraten

= Befolgen Sie zum Anziinden des Kamado-Grills
die Anweisungen im Abschnitt ,,Anziinden*.

- Offnen Sie die obere Liiftungséffnung und be-
obachten Sie den Kamado, bis er die gewiinsch-
te Temperatur erreicht hat.

= In der nachstehenden Tabelle finden Sie Tipps
zum Anbraten.

Einstellung Einstellung

Anbraten 260°C - der oberen der unteren

370°C  Liiftungsoff- Liiftungsoffn-
nung (15) ung (17)

Steak 5-8 Min. 0

Schweineko- . Q

teletts 6-10 Min. OQO |:]

Burger 6-10 Min.

Wirstchen  6-10 Min.

Nach jedem Gebrauch

Verwenden Sie -aufer in einem Notfall
A - kein Wasser, um den Kamado-Grill zu
Iéschen. Das Ldoschen mit Wasser fiihrt zu
einem Warmeschock am Kamado, der
irreparable Schéaden verursachen kann, z. B.
Risse in den Keramikteilen.
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Damit das Feuer im Kamado-Grill ausgeht, stel-
len Sie die Brennstoffzufuhr ein, schlieften den
Deckel und verschliefen die oberen (15) und
unteren (17) Liftungséffnungen vollstandig.
Lassen Sie dann das Feuer auf natlrliche Weise
ausgehen.

5. WARTUNG

Reinigung

Verwenden Sie fiir das Innere des
A Kamado-Grills kein Wasser oder andere
Reinigungsmittel. Die Oberfléchen der
Innenseite sind porés und absorbieren alle
verwendeten Flissigkeiten. Absorbierte
Fliissigkeiten kénnen zu irreparablen
Schéden fiihren, z. B. Risse in Keramiktei-
len. Absorbierte Chemikalien kénnen auch
von den auf dem Kamado-Grill zubereiteten
Speisen aufgenommen werden.

= Das Innere des Kamado-Grills erfordert keine
aufwandige Reinigung. Erhitzen Sie den
Kamado-Grill 30 Minuten lang auf ca. 250°C,
um Speisereste oder andere Verunreinigungen
abzubrennen.

= Verwenden Sie eine Drahtbirste, um den Grill zu
reinigen (5).

Warten Sie, bis der Kamado-Grill vollstan-
dig abgekiihlt ist, bevor Sie die Reinigung
fortsetzen.

UbermaRige RuRk- und Kohlereste auf der

Innenseite des Kamado-Grills konnen vor dem

nachsten Gebrauch mit einer Drahtblirste abge-

kratzt werden.

= Entfernen Sie vor dem nachsten Gebrauch
verbrauchtes Brennmaterial, Asche und andere
Verunreinigungen aus dem Kohlekorb (7).

= Das Holzkohlegitter (6) kann mit einem nicht
scheuernden Reinigungsmittel gereinigt wer-
den.

= Verwenden Sie zum Reinigen der Aufienseite

des Kamado-Grills (8) ein feuchtes Tuch mit

einem milden Reinigungsmittel.

Aufbewahrung

Lagern Sie den Kamado-Grill in einer Garage oder
einem Schuppen, um ihn optimal vor Witterung-
seinflissen zu schiitzen. Verwenden Sie die
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mitgelieferte wetterfeste Abdeckung, falls der
Kamado-Grill im Freien aufbewahrt wird.

Nehmen Sie die wetterfeste Abdeckung vor
dem Gebrauch ab. Der Kamado-Grill darf
wéhrend des Betriebs weder von der
wetterfesten Abdeckung noch von anderen
Gegenstédnden abgedeckt werden. Warten
Sie nach dem Gebrauch, bis der Kama-
do-Grill vollsténdig abgekdihlt ist, bevor Sie
ihn abdecken.

Regelméfige Pflege

Der Kamado-Grill ist so konzipiert, dass er nur
minimale Wartung erfordert. Dennoch kdnnen sich
Metallbénder und Befestigungselemente im Laufe
der Zeit durch den Wechsel zwischen heif}en und
kalten Temperaturen lockern. Uberpriifen Sie Me-
tallbander und Befestigungselemente vor jeder Ver-
wendung und ziehen Sie sie gegebenenfalls fest.

GARANTIE

VONROC-Produkte werden nach den héchsten
Qualitatsstandards entwickelt und sind fiir den
gesetzlich festgelegten Zeitraum ab dem Datum
des urspriinglichen Kaufs garantiert frei von Mate-
rial- und Verarbeitungsfehlern. Sollte das Produkt
wahrend dieses Zeitraums aufgrund von Material-
und/oder Verarbeitungsfehlern ausfallen, wenden
Sie sich bitte direkt an VONROC.

Folgende Umsténde sind aus der Garantie ausge-

schlossen:

» Ander Maschine wurden von nicht autorisierten
Servicestellen Reparaturen und/oder Anderun-
gen vorgenommen oder versucht;

« Normaler Verschleif3;

» Das Gerat wurde missbrauchlich oder falsch
verwendet oder unsachgeméf gewartet;

« Es wurden keine Originalersatzteile verwendet.

Dies ist die einzige ausdriickliche oder stillschwei-
gende Garantie, die das Unternehmen Gibernimmt.
Es gibt keine weiteren ausdriicklichen oder stillsch-
weigenden Garantien, die Uber die hierin enthal-
tenen Angaben hinausgehen, einschlieftlich der
stillschweigenden Garantien der Gebrauchstaug-
lichkeit und Eignung fiir einen bestimmten Zweck.
VONROC haftet in keinem Fall fiir zufallige Schaden
oder Folgeschaden. Die Rechtsmittel des Handlers
beschranken sich auf die Reparatur oder den Aus-

WWW.VONROC.COM
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tausch der nicht konformen Gerate oder Teile.

Das Produkt und die Bedienungsanleitung konnen
Anderungen unterliegen. Technische Daten kénnen
ohne vorherige Ankiindigung geéndert werden.
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1. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Lees de bijgesloten veiligheidswaarschuwingen,
de aanvullende veiligheidswaarschuwingen en de
instructies. Het niet opvolgen van de veiligheids-
waarschuwingen en de instructies kan brand en/
of ernstig letsel tot gevolg hebben. Bewaar de
veiligheidswaarschuwingen en de instructies voor
toekomstige referentie.

De volgende symbolen worden gebruikt in de ge-
bruiksaanwijzing of op het apparaat:

)
A\

A\

@ Dek het apparaat niet af.

& Brandgevaar.

ALGEMENE VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

= Deze handleiding bevat belangrijke informatie
die noodzakelijk is om het apparaat op de juiste
manier te monteren en te gebruiken.
Neem voorafgaand aan het monteren en gebrui-
ken van het apparaat kennis van alle waarschu-
wingen en instructies die in deze handleiding
zijn opgenomen.

= Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk
gebruik en dient niet voor commerciéle doelein-
den gebruikt te worden.

Lees de gebruiksaanwijzing.

Risico op persoonlijk letsel, gevaar van een
ongeluk met dodelijke afloop of beschadi-
ging van het apparaat als de instructies in
deze handleiding niet worden opgevolgd.

Voorzichtig: heet opperviak.

KAMADO BARBECUE VEILIGHEIDSWAAR-
SCHUWINGEN
RISICO op koolmonoxidevergiftiging. Het
branden van houtskool of houtsnippers kan
koolmonoxide afgeven. Koolmonoxide heeft
geen waarneembare geur en kan tot
verstikking en dood leiden.

= Goede ventilatie is essentieel voor een veilig
gebruik van dit apparaat. Gebruik de kamado
uitsluitend buitenshuis, in een goed geventi-
leerde ruimte.
Gebruik de kamado nooit binnenshuis. Gebruik
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de kamado barbecue nooit in een tent, caravan,
auto of boot. Gebruik de kamado niet onder
zonneschermen/luifels, parasols, prieélen of
andere vormen van overkappingen.

= Laat de kamado niet in een afgesloten ruimte
(na)smeulen of afkoelen. Wacht totdat het vuur
volledig uit is en de kamado volledig is afge-
koeld, voordat u de BBQ gaat opbergen.

WAARSCHUWING: de kamado wordt tijdens
het gebruik uiterst heet. De kamado tijdens
het gebruik, of direct na het gebruik
nimmer verplaatsen.

De kamado zal de hitte lange tijd na het gebruik
blijven vasthouden. Let goed op dat de kamado
na het gebruik eerst volledig is afgekoeld, voor-
dat de BBQ verplaatst gaat worden.
Draag tijdens het gebruik van de kamado
hittebestendige handschoenen. Wees alert op
het feit dat de bovenste (15) en onderste (17)
ventilatieopeningen, het bereidingsoppervlak
(5), warmte-afleider (10) en de buitenkant van
de kamado (8) allemaal heet worden tijdens het
gebruik.

= Houd kinderen en huisdieren te allen tijde uit
de buurt van de kamado. Kinderen niet toestaan
om dit apparaat te gebruiken. Als de kamado in
gebruik is, dient nauwlettend toezicht gehou-
den te worden op kinderen en huisdieren in de
omgeving waar de kamado wordt gebruikt.

WAARSCHUWING: Hete houtkooltjes

kunnen tijdens het gebruik van de kamado

vlammen verspreiden. Laat de kamado
nooit onbeheerd achter wanneer deze in gebruik is.

= Wees tijdens het gebruik voorzichtig met het
openen van het deksel. Het plotseling openen
van het deksel als de kamado in gebruik is,
kan een backdraft of het abrupt ontvlammen
veroorzaken, hetgeen tot letsel kan leiden. Als
de kamado een hoge temperatuur heeft bereikt,
dient het deksel eerst slechts gering geopend
te worden. Open het deksel gedeeltelijk (ca.
5 cm) en laat gedurende 5 seconden geleide-
lijk lucht onder het deksel komen voordat het
deksel geheel wordt geopend.
Gebruik geen spiritus of benzine om de kamado
aan te steken of opnieuw aan te steken. Vluch-
tige vloeistoffen kunnen plotseling exploderen
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of ontsteken, met letsel of de dood als gevolg.
Gebruik alleen aanmaakmateriaal dat voldoet
aan EN1860-3.

» Nooit steenkool in dit product gebruiken. De
kamado is uitsluitend bedoeld voor gebruik met
houtskool of houtsnippers.

» De kamado nooit op ontvlambare opperviakken
gebruiken. Ongeschikte oppervlakken betreffen
onder andere, maar zijn niet beperkt tot, droog
gras, houtsnippers, bladeren, decoratief schors
of een houten terras.

« Zorg ervoor dat de kamado op een minimale af-
stand van 2 meter van ontvlambare materialen
staat. Houd tijdens het gebruik van de kamado
een brandblusser bij de hand.

» Nooit de vuuschaal van de kamado overmatig
vullen. De maximale hoeveelheid houtskool die
in de vuurschaal kan worden gevuld is 1 kg.
Het overmatig vullen kan tot letsel leiden, of de
kamado beschadigen.

2. INFORMATIE OVER HET APPARAAT

Bedoeld gebruik

Deze kamado barbecue is ontworpen voor het
bereiden/grillen van voedingsmiddelen in een
omgeving buitenshuis. Het is expliciet niet bedoeld
voor gebruik binnenshuis.

De kamado heeft uitstekend warmte-isolerende
kenmerken en de temperatuur kan nauwkeurig
worden ingesteld door de luchtstroom via de
bovenste en onderste ventilatieopeningen te
reguleren. Hoge temperaturen zijn ideaal voor het
snel aanbraden van steaks en burgers, terwijl lage
temperaturen kunnen worden gebruikt voor het
gedurende een langere periode braden of roken
van grote stukken vlees.

TECHNISCHE SPECIFICATIES

Modelnr. BQ501XX
Buitendiameter 32cm
Diameter van de grill 27 cm

Materiaal van de grill Roestvrij staal

Materiaal van de warmte-af-

Roestvrij staal
leider !

Gewicht 25kg

Inhoud vuurschaal (max.) 1 kg houtskool

WWW.VONROC.COM
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BESCHRIJVING
De nummers in de onderstaande tekst verwijzen
naar de diagrammen op pagina 2-5.

Vuurring

Steunbeugels- standaard
Middenstuk - standaard
Zijhandgreep

Grill

Houtskool rooster
Vuurschaal

Kamado barbecue

9. Handgreep - deksel
10.Warmte-afleider
11.Weerbestendige beschermhoes
12.Rubberen poot

13.Schroef

14.Moer - koepel
15.Bovenste ventilatieopening
16.Thermometer

17.0nderste ventilatieopening

3. MONTAGE

A\

©NoOOALDE

Verwijder al het verpakkingsmateriaal
voordat met de montage wordt gestart.
Zorg ervoor dat ook het deksel wordt
geopend en de binnenkant van de kamado
barbecue (8) wordt gecontroleerd.
Verwijder al het (verpakkings)materiaal uit
de binnenkant van de kamado en sluit het
deksel, voordat met de montage wordt
gestart.

Stap 1 - Monteer de voet van de standaard (fig. B)

= Bevestig de steunbeugels van de standaard
(2) aan het middenstuk van de standaard (3).
Gebruik hiervoor de schroeven (13) en moeren
voor de koepel (14).

= Bevestig de rubberen voetjes (12) op de beu-
gels (2). Gebruik hiervoor de schroeven (13).

Stap 2 - Monteer de vuurring (fig. C)

= Bevestig de zijhandgrepen (4) aan de vuurring
(1). Gebruik hiervoor de schroeven (13) en
moeren voor de koepel (14).

Stap 3 - Monteer de standaard (fig. D)

= Bevestig de steunbeugels van de standaard (2)
aan de vuurring (1). Gebruik hiervoor de schroe-
ven (13) en moeren voor de koepel (14).
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= Zorg ervoor dat de beugels op de juiste manier
gepositioneerd zijn: de beugels moeten rond de
buitenkant van de vuurring worden gepositio-
neerd.

Stap 4 - Monteer de vuurschaal (fig. E)

= Open het deksel van de kamado barbecue (8).

= Plaats het rooster voor de houtskool (6) in de
vuurschaal (7).

» Plaats de vuurschaal (7) in de kamado barbe-
cue (8).

= Plaats de grill (5) in de kamado barbecue (8) en
sluit het deksel.

Stap 5 - Zet de kamado in de standaard
« Laat de kamado barbecue (8) langzaam in de
standaard zakken.

Stap 6 - Monteer de handgreep van het deksel

= Richt de openingen in de handgreep van het
deksel (9) uit op de vooraf geplaatste bouten in
het deksel van de kamado barbecue (8).

= Bevestig de handgreep van het deksel (9) op
het deksel (8) en gebruik hiervoor de moeren
voor de koepel (14).

4. WERKING

Voorafgaand aan het eerste gebruik

Véor het eerste gebruik moet de kamado barbecue

eerst uitharden. Voer de volgende stappen uit om

uw kamado voor het eerste gebruik voor te berei-

den en uzelf bekend te maken met het mechanis-

me voor de temperatuurregeling:

= Plaats een aantal stukjes houtskool in de kama-
do barbecue.

= Open de onderste ventilatieopening (17) en ont-
steek de houtskool met een daarvoor geschikt
aanmaakmateriaal. Zie de paragraaf Aansteken
in deze handleiding voor meer gedetailleerde
instructies.

= De kamado niet voorzien van overmatig veel
brandstof. Als de warmte te intens is, kan het
de kamado onherstelbaar beschadigen.

= Bewaak de temperatuur met de thermometer
(16). De temperatuur kan via het instellen van
de bovenste (15) en onderste(17) ventilatieope-
ningen worden geregeld.

= Stel de temperatuur in op 200-250 °C. Blijf de
temperatuur bewaken en pas indien nodig de
ventilatieopeningen aan.
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= Wacht tot de houtskool is opgebrand en het
vuur uit is.

= Wacht totdat de kamado is afgekoeld.

= Controleer de metalen banden en bevestigings-
middelen. De metalen banden kunnen als ge-
volg van de hitte uitzetten en de bevestigings-
middelen kunnen los geraakt zijn. Controleer de
bevestigingsmiddelen en draai deze vast, indien
nodig.

= Uw kamado is nu gereed voor gebruik.

Aansteken

= Zorg ervoor dat de kamado op een stabiel, vlak,
hittebestendig, niet-ontvlambaar oppervlak is
geplaatst, uit de buurt van brandbare artikelen
en materialen.

= Zorg ervoor dat de kamado een vrije boven-
ruimte van minimaal 2 meter heeft en een vrije
afstand van minimaal 2 meter ten opzichte van
artikelen in de omgeving.

= Om de kamado aan te steken, dient houtskool
en een daarvoor geschikt aanmaakmateriaal
op het rooster voor de houtskool (6) in de
vuurschaal (7) geplaatst te worden. Gebruik
alleen aanmaakmateriaal dat geschikt is voor
voedingsmiddelen. Plaats een aantal stukjes
houtskool op het aanmaakmateriaal.

= Gebruik geen spiritus, benzine of soortgelijke
chemische middelen als aanmaakmateriaal.
De oppervlakken aan de binnenkant van de
kamado zijn poreus en zullen dergelijke che-
mische middelen absorberen. Geabsorbeerde
chemische middelen kunnen de op de kamado
bereide voedingsmiddelen verontreinigen.

= Laat het deksel van de kamado barbecue (8)
open en zet de onderste ventilatieopening (17)
geheel open.

= Steek het aan en laat het deksel gedurende ca.
10 minuten open, zodat een dun laagje van hete
houtskooltjes wordt opgebouwd.

= Sluit het deksel en laat de kamado opwarmen.
Wacht nog eens extra 20 tot 30 minuten om de
temperatuur te laten stabiliseren, voordat u met
de bereiding start.

= Pas de bovenste (15) en onderste (17) ventila-
tieopeningen aan om de gewenste temperatuur
te realiseren.

= Ga bij het verhogen van de temperatuur lang-
zaam te werk. Omdat de kamado uitstekende
warmte-isolerende kenmerken heeft, kan het
lang duren om de temperatuur weer te verlagen
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als u per ongeluk de temperatuur hoger hebt

ingesteld dan uw bedoeling was.

Instelling

NL

Richtlijnen voor ‘slow cooking’

Volg de instructies zoals beschreven in de para-
graaf Aansteken om de kamado aan te steken.
Zet de bovenste en onderste ventilatieope-
ningen iets open.

Bewaak de kamado totdat de gewenste tempe-
ratuur is gerealiseerd.

Zie de onderstaande tabel Slow cooking /
Roken voor aanbevelingen voor het bereiden.

Richtlijnen voor het roken

Volg de instructies zoals beschreven in de para-
graaf Aansteken om de kamado aan te steken.
Laat de onderste ventilatieopening iets open

en sluit de bovenste ventilatieopening. Blijf de
temperatuur een aantal minuten bewaken.
Bewaak de kamado totdat de gewenste tempe-
ratuur is gerealiseerd.

Strooi houtsnippers over de hete houtskool, of
plaats doordrenkte houtsnippers in een rookbox
op de houtskool.

Zie de onderstaande tabel Slow cooking /
Roken voor aanbevelingen voor het bereiden.

Instelling .
Instelling
Slow o bovenste
. 110°C - . onderste ven-
cooking / o ventilatie- . . -
135°C . tilatieopening
Roken opening an
(15)
Borststuk - 2 uur per
rundvlees 5009
2 uur per
Pulled pork 500 g Qa
Hele kip 3-4 uur ase I:]
Ribstuk 3-5 uur
Geroosterd
S+ uur
vlees

Richtlijnen voor het grillen/roosteren

Volg de instructies zoals beschreven in de para-
graaf Aansteken om de kamado aan te steken.
Sluit de bovenste ventilatieopening halverwe-
ge en bewaak de kamado totdat de gewenste
temperatuur is gerealiseerd.

Zie de onderstaande tabel Grillen/Roosteren
voor aanbevelingen voor het bereiden.
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bovenste Instelling
Grillen/ 160°C - ventilatie- onderste ven-
Roosteren 180°C . tilatieopening
opening a7
(15)
Vis 15-20 min.
var- 15-30 min
kenshaas '
Kipdelen  30-45 min. 0
Helekip  60-90 min. [ o |:]
Lamsbout  3-4 uur 0 Q
Kalkoen 2-4 uur
Ham 2-5 uur

Richtlijnen voor het aanbraden

Volg de instructies zoals beschreven in de para-
graaf Aansteken om de kamado aan te steken.
Open de bovenste ventilatieopening en bewaak
de kamado totdat de gewenste temperatuur is
gerealiseerd.

Zie de onderstaande tabel Aanbraden voor
aanbevelingen voor het bereiden.

Ln::::‘l;'t‘g Instelling
260°C - . onderste ven-
Aanbraden ventilatie- . . .
370°C . tilatieopening
opening a7
(15)
Steak 5-8 min. 0
Varkenskote- 6-10 min. Q () I:]
letten o Q
Burgers 6-10 min.
Worstjes 6-10 min.

Na elk gebruik

A\

Gebruik geen water om de kamado te
doven, tenzij het een noodgeval betreft. Het
doven met water zal een thermische schok
voor de kamado veroorzaken en kan
onherstelbare schade veroorzaken, zoals
scheurvorming van keramische delen.

Om de kamado te doven, dient geen brandstof
meer toegevoegd te worden, het deksel en de
bovenste (15) en onderste (17) ventilatieope-

ningen gesloten te worden.
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= Laat het vuur op natuurlijke manier doven.
5. ONDERHOUD

Schoonmaken
Gebruik geen water of ander reinigingspro-
ducten aan de binnenkant van de kamado.
De oppervlakken aan de binnenkant zijn
poreus en zullen de vloeistoffen absorbe-
ren. Geabsorbeerde vloeistoffen kunnen tot
onherstelbare schade leiden, zoals
scheurvorming van keramische delen.
Geabsorbeerde chemische middelen
kunnen de op de kamado bereide voedings-
middelen verontreinigen.

= De binnenkant van de kamado vereist geen
uitgebreide reiniging. Verwarm de kamado
gedurende 30 minuten tot ca. 250 °C om
restanten van voedingsmiddelen en andere
verontreinigingen weg te branden.

+  Gebruik een staalborstel om de grill (5) te reinigen.

Wacht totdat de kamado volledig is
afgekoeld voordat de rest wordt gereinigd.

= Overdadig veel roet en restanten van houtskool
aan de binnenkant van de kamado kunnen met
een staalborstel worden verwijderd, voordat de
BBQ een volgende keer wordt gebruikt.

= Verwijder de verbruikte brandstof en andere
verontreinigingen uit de vuurschaal (7) voordat
de BBQ een volgende keer wordt gebruikt.

= Het rooster voor de houtskool (6) mag met een
niet-schurend reinigingsmiddel worden gerei-
nigd.

= Gebruik een vochtige doek met een mild
wasmiddel om de buitenkant van de kamado
barbecue (8) te reinigen.

Opslag
Voor een optimale bescherming tegen weersin-
vloeden wordt het aanbevolen om de kamado in
een garage of schuur op te bergen. Gebruik de
weerbestendige beschermhoes als de kamado
buiten blijft staan.

Verwijder de weerbestendige bescherm-
@ hoes voorafgaand aan het gebruik.
De kamado mag tijdens het gebruik niet
worden afgedekt met de weerbestendige
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beschermhoes of enige ander voorwerp. Na
het gebruik moet de kamado eerst volledig
afgekoeld zijn, voordat de beschermhoes of
enige andere afdekking mag worden
gebruikt.

Regelmatig onderhoud

De kamado barbecue is ontworpen voor minimaal
onderhoud. Toch kunnen de metalen banden en
bevestigingsmiddelen gedurende de tijd losraken
als gevolg van het verschil tussen hete en koude
temperaturen. Controleer de metalen banden en
bevestigingsmiddelen voorafgaand aan het gebruik
en draai deze vast, indien nodig.

GARANTIE

Producten van VONROC worden op basis van de
hoogste kwaliteitsnormen ontwikkeld en zijn gega-
randeerd vrij van defecten, zowel voor wat betreft
het materiaal als de afwerking, gedurende de door
de wet bepaalde periode, startend vanaf de datum
van de originele aankoop. Mocht het product
gedurende deze periode enige storingen vertonen
als gevolg van gebrekkig materiaal en/of gebrek-
kige afwerking, dient direct contact met VONROC
opgenomen te worden.

De volgende omstandigheden zijn uitgesloten van

de garantie:

= Reparatie en/of wijzigingen die door en niet
erkend servicecentrum aan de machine werd/
werden aangebracht of waartoe een poging
werd ondernomen;

= Normale slijtage;

= Het gereedschap werd misbruikt, verkeerd werd
gebruikt of onjuist werd onderhouden;

= Niet-originele reserveonderdelen werden ge-
bruikt.

Dit betreft de enige garantie die door de organi-
satie, impliciet of expliciet, wordt aangeboden.
Geen andere garanties, impliciet noch expliciet,
die verder strekken dan deze garantie, inclusief
de impliciete garanties inzake de verkoopbaarheid
en geschiktheid voor een specifiek doel. In geen
geval zal VONROC aansprakelijk zijn voor inciden-
tele schade of gevolgschade. De oplossingen van
de dealers zullen beperkt zijn tot de reparatie of
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het vervangen van niet-conforme eenheden of
onderdelen.

Het product en de gebruiksaanwijzing kunnen

worden gewijzigd. Specificaties kunnen zonder
voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd.

WWW.VONROC.COM
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1. CONSIGNES DE SECURITE

Veillez a bien lire les avertissements de sécurité,
les avertissements supplémentaires de sécuri-

té ainsi que toutes les instructions jointes. Le
non-respect des avertissements de sécurité et des
consignes peut entrainer des incendies et/ou de
graves blessures. Conservez les avertissements et
les instructions liées a la sécurité afin de pouvoir
vous y référer dans le futur.

Les symboles qui suivent sont utilisés dans la
notice d'utilisation et sur l'appareil :

Lisez la notice d'utilisation.

Risque de blessure, de déces ou de
détérioration de l'appareil en cas de
non-respect des consignes de la présente
notice.

Attention : Surface chaude.

Ne couvrez pas l'appareil.

e >3

Risque d'incendie.

AVERTISSEMENTS DE SECURITE GENERALE

= Cette notice contient d'importantes informa-
tions, nécessaires pour pouvoir assembler et
utiliser I'appareil de fagon sdre.

= Veillez a bien tenir compte de tous les aver-
tissements et de toutes les consignes listés
dans la présente notice avant d'assembler et
d'utiliser I'appareil.

= Cet appareil n'est destiné qu'a un usage privé
et il ne doit pas étre utilisé a des fins commer-
ciales.

AVERTISSEMENTS DE SECURITE

CONCERNANT LE BARBECUE KAMADO
RISQUE d'intoxication au monoxyde de

A carbone. La combustion du charbon de bois
et des copeaux de bois dégage du
monoxyde de carbone. Le monoxyde
carbone est inodore et il présente un risque
d'asphyxie et un danger de mort.

= |l est essentiel de disposer d'une bonne aéra-

tion afin de garantir l'utilisation sans danger
de cet appareil. Veillez a n'utiliser le barbecue
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kamado qu'a l'extérieur et dans une zone bien
ventilée.
= N'utilisez pas le kamado a I'intérieur. N'utilisez
pas le barbecue kamado a l'intérieur d'une
tente, d'une caravane, d'un véhicule ou d'un
bateau. N'utilisez pas le kamado sous des
auvents, des parasols, des gazebos ou autres.
= Ne laissez pas le kamado chauffer ou refroidir
dans un espace confiné. Attendez que le feu
soit completement éteint et que le kamado ait
refroidit avant de le ranger.
AVERTISSEMENT : Le kamado devient trés
@ chaud pendant son utilisation. Ne tentez
pas de déplacer le kamado quand il est
allumé ou juste apres son extinction.

» Le kamado reste chaud trés longtemps. Apres
son utilisation, veillez a ce que le kamado soit
parfaitement froid avant de le déplacer.

= Utilisez des gants résistant a la chaleur pour
manipuler le kamado quand il est allumé.
Gardez a I'esprit que les aérations du haut (15)
et du bas (17), la grille de cuisson (5), le déflec-
teur de chaleur (10) et I'extérieur du kamado (8)
deviennent tous trés chauds pendant I'utilisa-
tion.

= Gardez en permanence les enfants et les
animaux a I'écart du kamado. Ne laissez pas
les enfants utiliser cet appareil. Les enfants et
les animaux doivent étre étroitement surveillés
dans la zone ou le kamado est utilisé.

AVERTISSEMENT : Il est possible que les
braises chaudes s'enflamment pendant
I'utilisation du kamado. Ne laissez jamais le
kamado sans surveillance quand il est
allumé.

= Faites attention en ouvrant le couvercle quand
le kamado est allumé. L'ouverture brusque
du couvercle quand le kamado est allumé
peut occasionner un retour de flamme ou un
embrasement soudain qui peuvent occasionner
des blessures. Veillez a ouvrir le couvercle tres
lentement quand le kamado est trés chaud.
N'ouvrez le couvercle que partiellement (5cm
environ) et laissez pénétrer de l'air lentement
pendant 5 secondes environ avant d'ouvrir
complétement.

= N'utilisez pas de white spirit ou d'essence pour
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allumer ou rallumer le kamado. Les fluides
volatiles peuvent exploser ou s'embraser sou-
dainement et entrainer des blessures ou la mort.
N'utilisez que des allume-feux conformes a la
norme EN1860-3.

= N'utilisez pas de charbon dans cet équipement.
Le kamado ne doit étre utilisé qu'avec du char-
bon de bois et/ou des copeaux de bois.

= N'utilisez le kamado sur aucune surface inflam-
mable. Les surfaces inadaptées incluent notam-
ment et entre autres, I'herbe séche, les copeaux
de bois, les feuilles, les écorces décoratives ou
les terrasses en bois.

= Veillez a installer le kamado a au moins 2m de
tout élément inflammable. Laissez un extinc-
teur a portée de main quand vous utilisez le
kamado.

= Ne remplissez pas trop le foyer du kamado.
La quantité maximum de charbon de bois
pouvant étre utilisée est 1kg. Un trop plein peut
conduire a des blessures ou a I'endommage-
ment du kamado.

2. INFORMATIONS SUR LA MACHINE

Utilisation prévue

Ce barbecue kamado a été congu pour cuire/gril-
ler des aliments a l'extérieur. Il est expressément
interdit de I'utiliser a l'intérieur.

Le kamado a d'excellentes propriétés de rétention
de la chaleur et il est possible de régler sa tem-
pérature précisément en contrdlant la circulation
de l'air a l'intérieur, a I'aide des aérations qui se
trouvent en haut et en bas. Les températures
élevées sont idéales pour saisir rapidement les
steaks et les burgers, alors que les températures
plus basses servent a cuire ou fumer les rotis plus
longtemps.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

N° de modele BQ501XX
Diametre extérieur 32cm
Diamétre de la grille 27 cm

Matiére de la grille

Matiere du déflecteur de
chaleur

Poids

Capacité du foyer (maxi)

Acier inoxydable
Acier inoxydable

25 kg
1 kg de charbon de bois
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PRESENTATION
Les numéros dans le texte renvoient aux
diagrammes des pages 2 a 5.

Anneau de cerclage
Equerre d'appui du support
Piece centrale du support
Poignée latérale

Grille

Grille a charbon de bois
Foyer

Barbecue kamado

9. Poignée du couvercle
10.Déflecteur de chaleur
11.Housse étanche a l'eau
12.Pied en caoutchouc
13.Vis

14.Ecrou a téte bombée
15.Aération du haut
16.Thermometre

17.Aération du bas

3. ASSEMBLAGE

©NoOOA®NDE

Retirez tous les éléments d'emballage
A avant de commencer I'assemblage. Veillez

également a ouvrir le couvercle et

a contréler I'intérieur du barbecue kamado

(8). Retirez tous les éléments a l'intérieur

du kamado et refermez le couvercle avant

de continuer.

Etape 1 - Assembler la base du support (Fig. B)

= Fixez les équerres d'appui du support (2) sur
la piece centrale du support (3) a I'aide des vis
(13) et des écrous a téte bombée (14).

» Fixez les pieds en caoutchouc (12) sur les
équerres (2) a l'aide des vis (13).

Etape 2 - Assembler I'anneau de cerclage (Fig. C)

« Fixez les poignées latérales (4) sur I'anneau de
cerclage (1) a l'aide des vis (13) et des écrous
a téte bombée (14)

Etape 3 - Assembler le support (Fig. D)

= Fixez les équerres d'appui du support (2) sur
I'anneau de cerclage (1) a l'aide des vis (13) et
des écrous a téte bombée (14).

= Veillez a bien positionner les équerres. Elles
doivent se trouver a I'extérieur, autour de I'an-
neau de cerclage.

WWW.VONROC.COM
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Etape 4 - Assembler le foyer (Fig. E)

= Ouvrez le couvercle du barbecue kamado (8).

= Installez la grille a charbon de bois (6) dans le
foyer (7).

= Installez le foyer (7) dans le barbecue kamado (8).

= Installez la grille (5) dans le barbecue kamado
(8) et refermez le couvercle.

Etape 5 - Installer le kamado sur le support
= Posez doucement le barbecue kamado (8) dans
le support.

Etape 6 - Fixer la poignée du couvercle.

= Alignez les trous prévus pour les boulons dans la
poignée du couvercle (9) avec les boulons préins-
tallés dans le couvercle du barbecue kamado (8).

= Fixez la poignée du couvercle (9) sur le couvercle
(8) a I'aide des écrous a téte bombée (14).

4. UTILISATION

Avant la premiére utilisation

Le barbecue kamado doit étre préparé avant la pre-

miére utilisation. Respectez les étapes qui suivent

pour préparer votre kamado a sa premiére utilisa-

tion et afin de vous familiariser avec le mécanisme

de contrdle de la température :

= Remplissez le barbecue kamado de quelques
morceaux de charbon de bois.

= Quvrez I'aération du bas (17) et allumez le
charbon de bois avec un allume-feu adapté.
Consultez le paragraphe Allumer le feu de cette
notice pour obtenir des précisions.

= Ne surchargez pas le kamado avec trop de
charbon de bois. Un feu trop intense pourrait
endommager le kamado de fagon irréversible.

= Surveillez la température a I'aide du thermo-
metre (16). Il est possible de contrdler la tem-
pérature en réglant les aérations du haut (15) et
du bas (17).

= Réglez la température entre 200 et 250°C.
Continuez a surveiller la température et ajustez
le réglage des aérations au besoin.

= Attendez que tout le charbon de bois ait brlé et
que le feu soit éteint.

= Attendez que le kamado ait refroidi.

= Inspectez les bandes métalliques et les fixations.
Du fait de la chaleur, il se peut que les bandes
métalliques se soient détendues et que les fixa-
tions se soient desserrées. Contrélez toutes les
fixations et resserrez-les si nécessaire.

= Votre kamado est maintenant prét a I'emploi.
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Allumer le feu

= Veillez a ce que le kamado soit placé sur une
surface stable, plate, résistant a la chaleur et
non inflammable, loin de tout élément ou ma-
tiere inflammable.

= Veillez a ce que le kamado soit éloigné de 2m
au moins dans toutes les directions de tout ce
qui l'entoure, méme en hauteur.

= Pour allumer le kamado, placez du charbon de
bois et un allume-feu adapté sur la grille a char-
bon de bois (6) a l'intérieur du foyer (7). Veillez
a n'utilisez que des allume-feux non toxiques
pour les aliments. Placez quelques morceaux
de charbon de bois sur I'allume-feu.

= N'utilisez pas de white spirit, d'essence ou tout
autre produit chimique similaire pour allumer
votre feu. Les parois intérieures du kamado
sont poreuses et elles pourraient absorber ces
produits chimiques. Une fois absorbés, les
produits chimiques pourraient contaminer les
aliments cuits dans le kamado.

= Laissez le couvercle du barbecue kamado (8)
ouvert et ouvrez complétement |'aération du
bas vent (17).

= Allumez le feu et laissez le couvercle ouvert
pendant 10 minutes environ, le temps de créer
un petit lit de braises.

= Fermez le couvercle et laissez le kamado mon-
ter en température. Attendez encore 20 a 30
minutes de plus pour que la température se
stabilise avant de commencer la cuisson.

= Réglez les aération du haut (15) et du bas (17)
comme il faut pour atteindre la température
voulue.

= Faites attention a n'augmenter la température
gue progressivement. Si vous dépassez votre
température cible, il sera difficile de faire
ensuite refroidir le kamado du fait de son excel-
lente capacité a retenir la chaleur.

Guide pour les cuissons lentes

= Respectez les consignes du paragraphe Allu-
mer le feu pour allumer le kamado.

« Ouvrez légérement les aérations du haut et du bas.

= Surveillez le kamado jusqu'a ce qu'il ait atteint
la température voulue.

= Consultez le tableau Cuisson lente/ Fumaison
ci-dessous pour obtenir quelques suggestions.
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Guide pour la fumaison

= Respectez les consignes du paragraphe Allu-
mer le feu pour allumer le kamado.

= Laissez |'aération du bas Iégérement ouverte et
fermez |'aération du haut. Continuez a surveiller
la température pendant quelques minutes.

= Surveillez le kamado jusqu'a ce qu'il ait atteint
la température voulue.

= Répartissez quelques copeaux de bois direc-
tement sur le charbon de bois chaud ou placez
des copeaux de bois dans un fumoir et sur le
charbon de bois.

= Consultez le tableau Cuisson lente/ Fumaison
ci-dessous pour obtenir quelques suggestions.

Cuisson o Réglage Réglage aéra-
110°C - P .
lente / 135°C aération du tion du bas
Fumaison haut (15) (17)
Poitrine de 2 heures
beeuf par 5009
Porc braisé 2 heures
par 5009 Q 0
oo 320 (@) [
entier heures
Travers sas
heures
. +de9
Rotis
heures

Guide Griller / rotir

= Respectez les consignes du paragraphe Allumer
le feu pour allumer le kamado.

= Fermez a moitié I'aération du haut et surveillez
le kamado jusqu'a ce qu'il ait atteint la tempéra-
ture voulue.

= Consultez le tableau Griller / rotir ci-dessous
pour obtenir quelques suggestions.
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Griller/ 160°c- Reédlage  Réglage
rotir 180°C aération du aération du
haut (15) bas(17)
Poisson 15 a 20 min
Filet
llet de 15 a 30 min
porc
M
OreeawX 35 4 45 min 0
de poulet Q
Poule o) I
ou‘ ° 60 a 90 min Q
entier
Cuisse 334
d'agneau  heures
2a4
Dinde a
heures
iy
Jambon a5
heures

Guide pour saisir

Respectez les consignes du paragraphe Allumer
le feu pour allumer le kamado

Ouvrez l'aération du haut et surveillez le kama-
do jusqu'a ce qu'il ait atteint la température
voulue.

Consultez le tableau Saisir ci-dessous pour
obtenir quelgues suggestions.

o Réglage Réglage
- 260°C- _ .~ . P
Saisir 370°C aération du aération du
haut (15) bas (17)
Steak 538 min 0
Morceaux de | _ . VAN I:]
porc 62410 min 0 (@)
Burgers 6a 10 min
Saucisses  6a 10 min

Apreés chaque utilisation

A

N'utilisez pas d'eau pour éteindre le
kamado, sauf en cas d'urgence. Eteindre le
kamado a l'eau provoquerait un choc
thermique qui pourrait endommager le
kamado, fissurer les pieces en céramique,
de fagon irréversible.

Pour éteindre le kamado, n'ajoutez plus de
charbon de bois, refermez le couvercle et fer-
mez complétement les aérations du haut (15) et
du bas (17).
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Laissez le feu mourir tout seul.

5. MAINTENANCE

Nettoyage

A

N'utilisez pas d'eau, ni tout autre produit de
nettoyage a l'intérieur du kamado. Les
parois intérieures sont poreuses et elles
absorbent tous les liquides. Les fluides
absorbés peuvent endommager, fissurer les
piéces en céramique de fagon irréversible.
Une fois absorbés, les produits chimiques
peuvent également contaminer les aliments
cuits dans le kamado.

L'intérieur du kamado n'a pas besoin d'étre trop
nettoyé. Faits chauffer le kamado a 250°C en-
viron pendant 30 minutes pour briler les restes
de nourriture et les autres déchets.

Utilisez un brosse métallique pour nettoyer la
grille (5).

Attendez que le kamado soit complétement
froid avant de le nettoyer.

La suie et les résidus de charbon de bois a I'in-
térieur du kamado pourront étre grattés a l'aide
d'une brosse métallique avant la prochaine
utilisation.

Retirez le charbon de bois brdlé, les cendres

et les autres déchets du foyer (7) avant la pro-
chaine utilisation.

Il est possible de laver la grille a charbon de
bois (6) avec un produit non abrasif.

Utilisez un chiffon humide et un produit de net-
toyage doux pour laver I'extérieur du barbecue
kamado (8).

Rangement

Il est recommandé de ranger le kamado dans

un garage ou une remise pour le protéger des
intempéries. Utilisez la housse étanche fournie si le
kamado reste a l'extérieur.

®

Retirez la housse étanche avant l'utilisa-
tion. Le kamado ne doit étre couvert ni avec
la housse étanche, ni avec tout autre objet,
pendant son utilisation. Aprés son
utilisation, attendez que le kamado soit
parfaitement froid avant de le couvrir.

25



ES

Maintenance périodique

Le barbecue kamado a été congu pour n'avoir
besoin que d'un minimum de maintenance. Les
bandes métalliques et les fixations peuvent cepen-
dant se desserrer avec le temps, a cause des chan-
gements de températures. Inspectez les bandes
métalliques et les fixations avant chaque utilisation
et resserrez-les si nécessaire.

GARANTIE

Les produits VONROC sont développés avec les
normes de qualité les plus hautes et ils sont
garantis pour étre exempts de défaut de piéces et
de main d'ceuvre pour la durée stipulée par la loi et
a compter de la date d'achat initiale. Si, au cours
de cette période, le produit devait rencontrer une
guelconque panne due a un défaut de piéce ou de
main d'ceuvre, contactez VONROC directement.

Les conditions suivantes sont exclues de la garantie :

= Réparations ou modifications sur la machine,
faites ou tentées par des réparateurs non
agréeés ;

« Usure normale ;

« Utilisation abusive ou incorrecte ou mainte-
nance incorrecte de l'outil ;

= Utilisation de piéces détachées non d'origine.

Ceci représente I'unique garantie, explicite ou
implicite, proposée par la société. Il n'existe aucune
autre garantie, explicite ou implicite, qui puisse dé-
passer le cadre de la présente garantie, y compris
les garanties implicites de qualité marchande et
d'adaptation a un usage particulier. En aucun cas,
VONROC ne saurait étre tenu responsable pour les
dommages accidentels ou consécutifs. Les recours
des revendeurs sont limités a la réparation ou au
remplacement des équipements ou des pieéces non
conformes.

Le produit et la notice d'utilisation sont sujets

a modifications. Les caractéristiques peuvent étre
modifiées sans notification préalable.
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1. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Lea las advertencias de seguridad, las advertencias
de seguridad adicionales y las instrucciones ad-
juntas. Si no respeta las advertencias de seguridad
y las instrucciones, pueden producirse incendios
y/o lesiones graves. Conserve las advertencias

de seguridad y las instrucciones para su futura
consulta.

En el manual de usuario y en el aparato se emplean
los siguientes simbolos:

o
A\

Lea el manual de usuario.

Peligro de lesiones corporales, muerte

o0 dafios al aparato en caso de incumpli-
miento de las instrucciones del presente
manual de usuario.

Precaucién: Superficie caliente.

@ No cubra el dispositivo.
& Riesgo de incendio.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD GENERALES

= Este manual de usuario contiene informacion
importante necesaria para el montaje adecuado
y el uso seguro del aparato.

= Lea atentamente todas las advertencias e ins-
trucciones indicadas en este manual de usuario
antes de montar y usar el aparato.

= Este aparato esta previsto Unicamente para
uso doméstico y no debe utilizarse para fines
comerciales.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DE LA
BARBACOA KAMADO
PELIGRO de envenenamiento por monoxido
de carbono. Quemar carboén vegetal
0 madera troceada hace que se desprenda
mondxido de carbono. EI mondxido de
carbono no tiene olor y puede provocar la
muerte por asfixia.

= Una ventilacion adecuada es fundamental para
el uso seguro de este aparato. Utilice la barba-
coa Kamado Unicamente en una zona exterior
bien ventilada.

= No utilice la barbacoa Kamado en interiores.
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No utilice la barbacoa Kamado dentro de una
tienda, caravana, coche o embarcacion. No
utilice la barbacoa Kamado debajo de un toldo,
parasol, cenador u otras zonas cubiertas.

» Nodeje que la barbacoa Kamado humee o se
enfrie en un espacio cerrado. Antes de guar-
darla, espere a que el fuego se haya extinguido
completamente y la barbacoa Kamado se haya
enfriado.

ADVERTENCIA: La barbacoa Kamado se

A pone muy caliente mientras se usa. No

intente mover la barbacoa Kamado durante

su uso o inmediatamente después.

» Labarbacoa Kamado retendra el calor durante
un largo periodo de tiempo. Después de su
uso, asegurese de que la barbacoa Kamado se
haya enfriado completamente antes de intentar
moverla.

« Utilice guantes resistentes al calor para mani-
pular la barbacoa Kamado mientras se utiliza.
Tenga en cuenta que los orificios de ventila-
cion superior (15) e inferior (17), la superficie
de coccion (5), el deflector de calor (10) y el
exterior de la barbacoa Kamado (8) se calientan
durante el uso.

» Mantenga a los nifios y a las mascotas alejados
de la barbacoa Kamado en todo momento. No
permita que los nifios utilicen este aparato.

Es necesaria una supervision estrecha si hay
nifos o mascotas en la zona en la que se esté
utilizando la barbacoa Kamado.

ADVERTENCIA: Las brasas calientes pueden

& emitir llamas mientras se utiliza la

barbacoa Kamado. Nunca deje la barbacoa

sin vigilancia mientras se esté utilizando.

» Tenga cuidado al abrir la tapa durante el uso.
La apertura repentina de la tapa mientras la
barbacoa Kamado se esta usando puede provo-
car contracorrientes o llamaradas que podrian
provocar lesiones. Si la barbacoa Kamado esta
a una temperatura elevada, al principio la tapa
solo debe abrirse ligeramente. Abra la tapa par-
cialmente (unos 5 cm) y deje que el aire entre
lentamente durante 5 segundos antes de abrirla
completamente.

« No utilice alcohol ni gasolina para encender
o volver a encender la barbacoa Kamado.
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Los liquidos volatiles pueden explotar o infla-
marse de forma repentina, provocando lesiones
o0 la muerte. Utilice Unicamente encendedores
gue cumplan la EN1860-3.

= No utilice carbén en este producto. La barba-
coa Kamado esta hecha para usarse Unicamen-
te con carbon vegetal y/o madera troceada.

= No utilice la barbacoa Kamado en ninguna su-
perficie inflamable. Las superficies inadecua-
das incluyen, sin limitarse a ellas, hierba seca,
madera troceada, hojas, corteza decorativa
o cubiertas de madera.

= Asegurese de que la barbacoa Kamado esté
colocada al menos a 2 m de distancia de los
elementos inflamables. Tenga a mano un ex-
tintor de incendios mientras utiliza la barbacoa
Kamado.

= No sobrecargue la camara de combustion de
la barbacoa Kamado. La maxima cantidad de
carbén vegetal que puede colocarse en la ca-
mara de combustién es de 1 kg. La sobrecarga
puede provocar lesiones o dafios a la barbacoa
Kamado.

2. INFORMACION SOBRE LA MAQUINA

Uso previsto

Esta barbacoa Kamado esta disefiada para coci-
nar/hacer a la parrilla comida en un entorno al aire
libre. No esta hecha para su uso en interiores.

La barbacoa Kamado tiene excelentes caracte-
risticas de retencidn del calor y su temperatura
puede regularse de forma precisa controlando el
caudal de aire a través de los orificios de ventila-
cion superior e inferior. Las temperaturas elevadas
son ideales para hacer filetes y hamburguesas a la
brasa, mientras que las temperaturas bajas pueden
utilizarse para cocinar o ahumar asados grandes
durante un periodo mas largo de tiempo.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Modelo n.2 BQ501XX
Didmetro exterior 32cm
Didmetro de la parrilla 27 cm

Material de la parrilla Acero inoxidable
Acero inoxidable

25 kg

Material deflector del calor
Peso

Capacidad de la cdmara de

1 kg de carbon vegetal
combustién (max.) ¢ ' ves
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DESCRIPCION
Los numeros del texto mas abajo se refieren a los
diagramas de las paginas 2-5.

Bastidor de aro

Soporte de pie

Pieza central de pie
Empufadura lateral

Parrilla

Reja del carbén vegetal
Cémara de combustion
Barbacoa Kamado

. Asa de la tapa

10.Deflector del calor
11.Cubierta de proteccion contra la intemperie
12.Pie de goma

13.Tornillo

14.Tuerca ciega

15. Orificio de ventilacién superior
16.Indicador de temperatura
17.0Orificio de ventilacién inferior

3. MONTAJE

A\
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Retire absolutamente todo el material de
embalaje antes de empezar el proceso de
montaje. Aseglrese de abrir también la
tapa y revise el interior de la barbacoa
Kamado (8). Quite todos los materiales del
interior de la barbacoa Kamado y cierre la
tapa antes de continuar con el montaje.

Paso 1 - Monte la base del soporte (fig. B)

= Conecte los soportes de pie (2) con la pieza
central de pie (3) utilizando los tornillos (13)
y las tuercas ciegas (14).

= Acople el pie de goma (12) a los soportes (2)
utilizando los tornillos (13).

Paso 2 - Monte el bastidor de aro (fig. C)

= Conecte las empufaduras laterales (4) con el
bastidor de aro de pie (1) utilizando los tornillos
(13) y las tuercas ciegas (14).

Paso 3 - Monte el soporte (fig. D)

= Conecte los soportes de pie (2) con el bastidor
de aro (1) utilizando los tornillos (13) y las tuer-
cas ciegas (14).

= Asegurese de que los soportes estén bien
colocados: los soportes deben estar colocados
alrededor del exterior del bastidor de aro.
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Paso 4 - Monte la camara de combustion (fig. E)

= Abra la tapa de la barbacoa Kamado (8).

= Cologue la reja del carbdn vegetal (6) dentro de
la cdmara de combustion (7).

= Cologue la cdmara de combustién (7) en la
barbacoa Kamado (8).

= Coloque la parrilla (5) en la barbacoa Kamado
(8) y cierre la tapa.

Paso 5 - Coloque la barbacoa Kamado en el

soporte

= Baje con cuidado la barbacoa Kamado (8) al
soporte.

Paso 6 - Acople el asa de la tapa

= Alinee los orificios de tornillo del asa de la tapa
(9) con los tornillos preinstalados de la tapa de
la barbacoa Kamado (8).

= Acople el asa de la tapa (9) a la tapa (8) utili-
zando las tuercas ciegas (14).

4. FUNCIONAMIENTO

Antes del primer uso

La barbacoa Kamado debe curarse antes del

primer uso. Dé los siguientes pasos para preparar

su barbacoa Kamado para el primer uso y para

familiarizarse con el mecanismo de control de la

temperatura:

= Cargue la barbacoa Kamado con unos cuantos
trozos de carbén vegetal.

= Abra el orificio de ventilacion inferior (17)
y encienda el carbén vegetal utilizando un
encendedor adecuado. Consulte el apartado
Encendido de llama de este manual para obte-
ner instrucciones detalladas.

= No sobrecargue la barbacoa Kamado con de-
masiado combustible. Si la llama es demasiado
intensa, podria provocar dafos irreparables a la
barbacoa Kamado.

= Controle la temperatura utilizando el indicador
de temperatura (16). La temperatura puede
controlarse ajustando los orificios de ventila-
cién superior (15) e inferior (17).

= Ajuste la temperatura a 200-250 °C. Siga con-
trolando la temperatura y vuelva a ajustar los
orificios de ventilacion segun sea necesario.

= Espere a que todo el carbén vegetal se haya
consumido y la llama se haya extinguido.

= Espere hasta que la barbacoa Kamado se enfrie.

= Inspeccione las bandas metdlicas y los elemen-
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tos de sujecion. Las bandas metdlicas pueden
haberse expandido por el calor y los elementos
de sujecion pueden haberse aflojado. Comprue-
be los elementos de sujecion y apriételos en
caso necesario.

Su barbacoa Kamado ya esta lista para utilizarse.

Encendido de llama

Asegurese de que la barbacoa Kamado esté co-
locada en una superficie estable, plana, resis-
tente al calor e ignifuga y alejada de elementos
o materiales inflamables.

Asegurese de que la barbacoa Kamado tenga
al menos un espacio libre aéreo de 2 my un
espacio libre minimo de 2 m de otros elementos
circundantes.

Para encender la barbacoa Kamado, coloque

el carbén vegetal y un encendedor adecuado
en la reja del carbon vegetal (6) dentro de la
céamara de combustion (7). Utilice tnicamente
encendedores seguros para alimentos. Coloque
unos cuantos trozos de carbon vegetal en la
parte superior del encendedor.

No utilice alcohol, gasolina ni productos
quimicos parecidos como encendedores. La
superficies interiores de la barbacoa Kamado
son porosas y absorberian dichos productos
guimicos. Los productos quimicos absorbidos
podrian contaminar la comida que se prepare
en la barbacoa Kamado.

Deje la tapa de la barbacoa Kamado (8) abierta
y abra totalmente el orificio de ventilacion infe-
rior (17).

Encienda el fuego y deje la tapa abierta durante
unos 10 minutos para crear un pequefo lecho
de brasas calientes.

Cierre la tapa y deje que la barbacoa Kamado
se caliente. Espere otros 20 o 30 minutos hasta
gue la temperatura se estabilice antes de em-
pezar a cocinar.

Ajuste los orificios de ventilacion superior (15)
e inferior (17) segln sea necesario para alcan-
zar la temperatura deseada.

Aumente la temperatura lentamente. Debido

a la excelente capacidad de retencién del calor
de la barbacoa Kamado, puede tardar bastante
tiempo en bajar la temperatura de nuevo en
caso de gque supere involuntariamente la tem-
peratura deseada.

WWW.VONROC.COM

ES

Guia para cocinar a fuego lento

= Siga las instrucciones del apartado Encendido
de llama para encender la barbacoa Kamado.

= Abra ligeramente los orificios de ventilacion
superior e inferior.

= Controle la barbacoa Kamado hasta que alcan-
ce la temperatura deseada.

= Consulte las sugerencias de cocina de la tabla
de Cocina a fuego lento / Ahumado de abajo.

Guia para ahumar

= Siga las instrucciones del apartado Encendido
de llama para encender la barbacoa Kamado.

= Deje el orificio de ventilacion inferior ligeramen-
te abierto y cierre el orificio de ventilacién su-
perior. Siga controlando la temperatura durante
unos minutos.

= Controle la barbacoa Kamado hasta que alcan-
ce la temperatura deseada.

= Reparta un poco de madera troceada sobre el
carbén vegetal caliente o coloque carbén vege-
tal mojado en un ahumador sobre el carbén.

= Consulte las sugerencias de cocina de la tabla
de Cocina a fuego lento / Ahumado de abajo.

Cocinar Ajuste de la

afuego 110°C- ventilacion IUSte de la
lento / 135 °C superior ventilacion
inferior (17)

Ahumar (15)

Falda de 2 horas por
ternera 5009

Cerdo des- 2 horas por
menuzado 5009 Qo
<) I
Pollo entero 3-4 horas 00
Costillas 3-5 horas

Asados >9 horas

Guia para cocinar a la parrilla / asar

= Siga las instrucciones del apartado de en-
cendido de llama para encender la barbacoa
Kamado.

= Cierre el orificio de ventilacién superior a la
mitad y controle la barbacoa Kamado hasta que
alcance la temperatura deseada.

= Consulte las sugerencias de cocina de la tabla
de abajo para cocinar a la parrilla / asar.
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Ajuste de la

Hact::ra la 160°C - ventilacion Ajusfe d_e’ la

parrilla / o . ventilacion

Asar 180°C superior inferior (17)
(15)

Pescado 15-20 min.

Lomode ¢ 4 min,

cerdo

Pollo tro- .

ceado 30-45 min. §0

[ -

Pollo entero 60-90 min.

OQO

Pierna de

3-4 horas
cordero
Pavo 2-4 horas
Jamon 2-5 horas

Guia para cocinar a la brasa

= Siga las instrucciones del apartado sobre el
encendido de llama para encender la barbacoa
Kamado.

= Abra el orificio de ventilacién superior y controle
la barbacoa Kamado hasta que alcance la tem-
peratura deseada.

= Consulte las sugerencias de cocina de la tabla
de abajo para cocinar a la brasa.

Ajuste de la Aiuste de la
Cocinaala 260 °C - ventilacion ) ol
o - ventilacion
brasa 370°C superior inferior (17)
(15)
Filete 5-8 min. 0
ceado 00
Hamburgue- 6-10 min.
sas
Salchichas  6-10 min.

Después de cada uso

No utilice agua para extinguir la llama de la
A barbacoa Kamado, salvo en caso de
emergencia. Extinguir la llama con agua
provocara un choque térmico en la
barbacoa Kamado, lo que puede provocar
dafios irreparables, como el agrietamiento
de las partes ceramicas.

= Para extinguir la llama de la barbacoa Kamado,
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deje de afadir combustible, cierre la tapay cie-
rre completamente los orificios de ventilacién
superior (15) e inferior (17).

= Deje que la llama se apague de forma natural.

5. MANTENIMIENTO

Limpieza

No utilice agua ni ningtn otro producto de
A limpieza en el interior de la barbacoa
Kamado. Las superficies del interior son
porosas y absorberian cualquier liquido
utilizado. Los liquidos absorbidos pueden
provocar danos irreparables, como el
agrietamiento de las partes ceramicas. Los
productos quimicos absorbidos también
podrian contaminar la comida que se
prepare en la barbacoa Kamado.

= Elinterior de la barbacoa Kamado no requiere
una limpieza en profundidad. Caliente la barba-
coa Kamado unos 250 °C durante 30 minutos
para desecar cualquier resto de comida u otros
residuos.

= Utilice un cepillo de alambre para limpiar la
parrilla (5).

Espere a que la barbacoa Kamado se haya
enfriado totalmente antes de seguir
limpiando.

= Unexceso de holliny de restos de carbén en el
interior de la barbacoa Kamado pueden quitar-
se raspando con un cepillo de alambre antes
del siguiente uso.

= Quite el combustible gastado, las cenizas
y otros residuos de la camara de combustion
(7) antes del siguiente uso.

= Lareja del carbdn vegetal (6) puede limpiarse
con un limpiador no abrasivo.

= Utilice un pafio hiumedo con detergente suave
para limpiar el exterior de la barbacoa Kamado
(8).

Almacenamiento

Se recomienda guardar la barbacoa Kamado en

un garaje o cobertizo para una proteccién 6ptima
contra intemperie. Utilice la cubierta de proteccion
contra la intemperie incluida cuando la barbacoa
Kamado se deje en el exterior.
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Quite la cubierta de proteccion contra la
intemperie antes de usar la barbacoa. La
barbacoa Kamado no debe estar tapada
con la cubierta de proteccion contra la
intemperie ni por ningtn otro objeto
durante su uso. Después de su uso, espere
hasta que la barbacoa Kamado se haya
enfriado completamente antes de cubrirla.

Mantenimiento habitual

La barbacoa Kamado se ha disefiado para que su
mantenimiento sea minimo. Aun asi, las bandas
metalicas y los elementos de sujecidn podrian aflo-
jarse con el tiempo debido al cambio ciclico entre
temperaturas calientes y frias. Inspeccione las ban-
das metadlicas y los elementos de sujecion antes
del uso y apriételos de nuevo en caso necesario.

GARANTIA

Los productos VONROC han sido fabricados con los
estandares de calidad mas elevados y garantiza-
mos que estan exentos de defectos relacionados
con los materiales y la mano de obra durante el
periodo legalmente establecido a partir de la fecha
de compra original. Si, durante este periodo, el pro-
ducto presenta algun fallo de los materiales y/o la
mano de obra, péngase en contacto directamente
con VONROC.

Las siguientes circunstancias estan excluidas de

esta garantia:

» Sise han realizado o se ha intentado realizar
reparaciones o alteraciones en la maquina por
parte de centros de servicio no autorizados.

» Desgaste normal.

» Se ha hecho un mal uso de la herramienta, se
ha tratado mal o no se ha hecho un manteni-
miento correcto.

« Sise han utilizado piezas de repuesto no origi-
nales.

Esta constituye la Unica garantia, expresa e im-
plicita, ofrecida por la empresa. No existen otras
garantias expresas o implicitas distintas a la
especificada en el presente documento, incluidas
las garantias implicitas de comerciabilidad y de
adecuacion a un proposito particular. VONROC no
sera responsable bajo ninguna circunstancia de
ningln dafio incidental o consecuente.
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Los recursos de los distribuidores estan limitados
a la reparacién o sustitucion de las unidades o pie-
zas no conformes.

El producto y el manual de usuario estan sujetos

a variaciones. Las especificaciones pueden variar-
se sin aviso previo.
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1. INSTRUGCOES DE SEGURANGA

Leia os avisos de seguranga fornecidos, os avisos
de seguranga adicionais e as instrugdes. O ndo
cumprimento dos avisos de seguranga e das ins-
trugdes pode resultar em incéndio e/ou ferimentos
graves. Guarde os avisos de seguranga e as instru-
¢Oes para referéncia futura.

Os seguintes simbolos séo utilizados no manual do
utilizador ou no equipamento:

)
A

& Risco de incéndio.

AVISOS GERAIS DE SEGURANGA

« Este manual do utilizador inclui informagées
importantes necessdrias para a manutengéo
correcta e funcionamento seguro do equipa-
mento.

= Anote todos os avisos e instrugdes indicados
neste manual do utilizador antes de montar
e utilizar o equipamento.

= Este equipamento foi concebido apenas para
utilizagdo doméstico e ndo deve ser utilizado
para fins comerciais.

Leia 0 manual do utilizador.

Risco de ferimentos, morte ou danos na
equipamento se as instrugées indicadas
neste manual ndo forem seguidas.

Atencgéo: superficie quente.

Néo tape o dispositivo.

AVISOS DE SEGURANCA SOBRE O GRELHA-
DOR KAMADO

RISCO de intoxicagdo por monoxido de
A carbono. A queima de carvao ou de aparas
de madeira produzem mondxido de
carbono. O mondxido de carbono nao tem
um odor detectavel e pode causar asfixia
e a morte.

* Uma ventilacao adequada é essencial para
a utilizacdo segura deste equipamento. Utilize
o grelhador kamado numa area bem ventilada.
= Nao utilize o kamado em interiores. Nao utilize
o grelhador kamado no interior de uma tenda,
caravana, automoével ou barco. Néo utilize
0 kamado debaixo de toldos, guarda-sdis, pér-
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gulas ou outras coberturas.
= Nao deixe que o kamado arda sem chama ou
arrefeca num espaco confinado. Aguarde até
o lume se apague por completo e até o kamado
ter arrefecido e depois armazene-o.
AVISO: 0 kamado fica muito quente quando
@ esta a ser utilizado. Quando estiver
a utilizar o kamado, ndo o desloque ou
imediatamente depois de utiliza-lo.

= 0 kamado mantém o calor durante um longo
periodo. Depois de utiliza-lo, assegure-se de
gue o kamado arrefece por completo antes de
desloca-lo.
= Use luvas resistentes ao calor para utilizar
o kamado. Deve ter em atengéo que as aber-
turas de ventilagdo na parte superior (15) e in-
ferior (17), superficie da grelha (5), deflector
de calor (10) e a parte exterior do kamado (8)
ficam quentes durante a utilizagéo.
= Mantenha sempre as criangas e animais de
estimacao afastados do kamado. Ndo permita
gue criangas utilizem este equipamento.
E necessaria uma supervisao rigorosa se utilizar
0 kamado perto de criangas ou animais de
estimacao.
AVISO: Quando o kamado estiver a ser
& utilizado, as brasas podem emitir chamas.
Quando o kamado estiver a ser utilizado,
nunca o deixe sem vigilancia.

= Tenha cuidado quando abrir a tampa durante
a utilizagao. Uma abertura subita da tampa
enquanto o kamado estiver a ser utilizado pode
causar retorno do ar ou reacendimentos, que
podem causar ferimentos. Quando o kamado
atinge uma temperatura elevada, a tampa deve
ser aberta ligeiramente. Abra parcialmente
a tampa (cerca de 5 cm) e permita a entrada
lentamente durante 5 segundos e depois abra-
-a por completo.

= Nao utilize bebidas alcoélicas para acender ou
voltar a acender o kamado. Os fluidos volateis
podem explodir ou arder de repente, causando
ferimentos ou a morte. Utilize apenas acenda-
Ihas compativeis com a norma EN1860-3.

= Nao utilize carvao de pedra neste produto.
0 kamado é concebido para utilizagdo apenas
com carvao de lenha e/ou aparas de madeira.
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= Nao utilize o kamado em superficies inflama-
veis. Superficies ndo adequadas incluem, mas
nao estado limitadas a, erva seca, aparas de
madeira, folhas, casca de arvore decorativa ou
pisos de madeira.

» 0 kamado deve ser posicionado a uma dis-
tancia de, pelo menos, 2 metros de objectos
inflamaveis. Deve ter um extintor de incéndio
por perto quando utilizar o kamado.

» Nao encha demasiado a fornalha do kamado.
A quantidade méaxima de carvao de lenha que
pode ser colocada na fornalha é de 1 kg.

Se encher demasiado, podem ocorrer ferimen-
tos ou danos no kamado.

2. INFORMAGOES SOBRE A MAQUINA

Utilizagéo pretendida

0 grelhador kamado é concebido para cozinhar/
grelhar ao ar livre. Nao é explicitamente concebido
para utilizagdo em interiores.

0 kamado tem excelentes propriedades de reten-
¢ao de calor e a temperatura pode ser regulada
com rigor através do controlo do fluxo do calor
através das aberturas superiores e inferiores. As
temperaturas elevadas sao ideais para crestar rapi-
damente bifes e hamburgueres e as temperaturas
baixas podem ser utilizadas para cozer ou defumar
assados maiores durante um periodo de tempo
mais prolongado.

ESPECIFICAGOES TECNICAS

Modelo n.2 BQ501XX
Diametro exterior 32cm
Diametro da grelha 27 cm

Material da grelha Aco inoxidavel

Material deflector de calor Aco inoxidavel
25 kg

Capacidade da fornalha (méx.) 1 kg de carvédo de lenha

Peso

DESCRICAO
Os numeros indicados no texto abaixo dizem res-
peito aos diagramas nas paginas 2 a 5.

Anel de latdo

Suporte de apoio da bancada
Peca central da bancada
Pega lateral

Eal ol
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Grelha

Grelha para carvéo de lenha
Fornalha

Grelhador kamado

9. Pega da tampa

10.Deflector de calor
11.Cobertura impermeavel

12.Pé de borracha

13.Parafuso

14.Tampéao

15.Abertura de ventilagdo superior
16.Termdémetro

17.Abertura de ventilagao inferior

3. MONTAGEM

A\
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Retire todos os materiais da embalagem
antes de iniciar o processo de montagem.
Assegure-se também de que abre a tampa
e verifica o interior do grelhador kamado
(8). Retire todos os materiais do interior do
kamado e feche a tampa antes de continuar
a montagem.

Passo 1: montar a base da bancada (Fig. B)

= Ligue as estrutura de suporte da bancada (2)
na pega central da bancada (3) com os parafu-
sos (13) e os tampdes (14).

= Coloque os pés de borracha (12) nas estruturas
(2) com os parafusos (13).

Passo 2: monte o anel de latao (Fig. C)
= Coloque as pegas laterais (4) no anel de latédo
(1) com os parafusos (13) e os tampdes (14)

Passo 3: montar a bancada (Fig. D)

= Coloque as estruturas de suporte da bancada
(2) no anel de latdo (1) com os parafusos (13)
e os tampdes (14).

= As estruturas devem ser colocadas correcta-
mente: as estruturas devem ser posicionadas
a volta da parte exterior do anel de latéo.

Passo 4: montar a fornalha (Fig. E)
= Abra a tampa do grelhador kamado (8).
= Coloque a grelha para carvéao de lenha (6) no
interior da fornalha (7).
= Coloque a fornalha (7) no grelhador kamado (8).
= Coloque a grelha (5) no grelhador kamado (8)
e feche a tampa.
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Passo 5: colocar o kamado na bancada

Baixe com cuidado o grelhador kamado (8) na
bancada.

Passo 6: colocar a pega da tampa.

Alinhe os furos do parafuso na pega da tampa
(9) com os parafusos pré-instalados na tampa
do grelhador kamado (8).

Coloque a pega da tampa (9) na tampa (8) com
os tampdes (14).

4. FUNCIONAMENTO

Antes da primeira utilizagcao

0 grelhador kamado deve ser curado antes de ser
utilizado pela primeira vez. Tome os seguintes pas-
sos para preparar o kamado para a primeira utiliza-
¢do com o indicador de controlo da temperatura:

Coloque alguns pedacos de carvéo de lenha no
grelhador kamado.

Abra a abertura de ventilagéo inferior (17)

e acenda o carvao de lenha com uma acenda-
|lha adequada. Consulte o paragrafo Acender

o lume neste manual para obter instrugdes
detalhadas.

N&o utilize demasiado combustivel no kamado.
Se o lume for demasiado intenso, isso pode
causar danos irreparaveis no kamado.
Monitorize a temperatura com o terméme-

tro (16). A temperatura pode ser controlada,
ajustando as aberturas de ventilagdo superiores
(15) e inferiores (17).

Ajuste a temperatura para 200 a 250 °C. Con-
tinue a monitorizar a temperatura e ajuste as
aberturas de ventilagdo conforme necessario.
Aguarde até ser consumido todo o carvédo de
lenha e o lume se apagar.

Aguarde até o kamado arrefecer.

Inspeccione os fixadores e as tiras de metal.
As tiras de metal podem ter ficado expandidas
por causa do calor e os fixadores podem ter-se
soltado. Verifique os fixadores e aperte-os, se
necessario.

0 kamado estd pronto para ser utilizado.

Acender o lume

Verifique se 0 kamado é colocado numa super-
ficie estavel, plana, resistente ao calor e nao
inflamavel, afastada de objectos e materiais
inflamaveis.

Assegure-se de que 0 kamado tem uma area
livre superior de 2 e uma distancia minima de
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2 m de outros objectos em redor.

Para acender o kamado, coloque o carvao de
lenha e uma acendalha adequada na grelha
para carvao de lenha (6) dentro da fornalha
(7). Utilize apenas acendalhas adequadas para
alimentos. Coloque alguns pedagos de carvao
de lenha na parte superior da acendalha.

Nao utilize bebidas alcodlicas, gasolina ou
produtos quimicos semelhantes como acenda-
lhas. As superficies interiores do kamado sao
porosas e absorvem esses produtos quimicos.
Os produtos guimicos absorvidos podem con-
taminar os alimentos que séo preparados no
kamado.

Deixe a tampa do grelhador kamado (8) aberta
e abra totalmente a abertura de ventilagao
inferior (17).

Acenda o lume e deixe a tampa aberta durante
aproximadamente 10 minutos para criar uma
pequena camada de brasas.

Feche a tampa e aguarde até o kamado
aquecer. Aguarde mais 20 a 30 minutos até

a temperatura estabilizar e depois comece

a cozinhar.

Ajuste as aberturas de ventilagdo superiores
(15) e inferiores (17) conforme necessério até
atingir a temperatura pretendida.

Aumente a temperatura lentamente. Devido

a excelente capacidade de retengao de calor do
kamado, pode demorar algum tempo a voltar
reduzir a temperatura se exceder, involuntaria-
mente, a temperatura pretendida.

Guia de cozedura lenta

Siga as instrugdes indicadas no paragrafo
Acender o lume para acender o kamado.

Abra ligeiramente as abertura de ventilagédo
superiores e inferiores.

Monitorize o kamado até atingir a temperatura
pretendida.

Consulte a tabela Cozedura lenta/defumagem
para obter sugestdes de culinaria.

Guia de defumagem

Siga as instrugdes indicadas no paragrafo
Acender o lume para acender o kamado.

Deixe a abertura de ventilagéo inferior ligeira-
mente aberta e feche a abertura de ventilagao
superior. Continue a monitorizar a temperatura
durante alguns minutos.

Monitorize o kamado até atingir a temperatura
pretendida.
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Deite algumas aparas de madeira sobre o car-
vao quente ou coloque aparas embebidas numa
caixa de defumagem nos carvées.

Consulte a tabela Cozedura lenta/defumagem
para obter sugestdes de culindria.

Guia de ::gl:al:ri:a Regulacao

cozedura 110°C- de venti- da abertura

lenta/de- 135°C - de ventilagao

fumagem lagdo supe- inferior (17)
rior (15)

Bifes de pei- 2 horas por
todevaca cada500g

Carne de

2 horas por

pescogo 0“

Frango

3-4 horas

inteiro

Costeletas | 3-5 horas

Mais de 9

Assados

horas

Guia para grelhar/assar

Siga as instrugdes indicadas no paragrafo
Acender o lume para acender o kamado.

Feche metade da abertura superior e monitorize
o kamado até atingir a temperatura pretendida.
Consulte a tabela Grelhar/assar abaixo para
obter sugestdes de culinaria.

Regulacao Regulagéio
Grelhar/ 160 °C - :: 3::::_‘"3 da abertura
assar 180 °C lagéio supe- de ventilagao
rior (15) inferior (17)
) 15a20
Peixe ]
min.

Lombode 15a30
porco min.

Pedagos de 30 a 45 Qo
frango min. 0Q° @

Frango 60a90

inteiro min.
Perna de

3-4 horas
borrego
Pera 2-4 horas

Presunto  2-5 horas
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Guia para crestar

= Siga as instrugdes indicadas no paragrafo
Acender o lume para acender o kamado

= Abra a abertura superior e monitorize o kamado
até atingir a temperatura pretendida.

= Consulte a tabela Crestar abaixo para obter
sugestoes de culinaria.

Regulacéo .
Regulacao
Crestar | 280°C- :2 3::::_ura da abertura
s70°C lagdo supe- de ventilacédo
rior (15) inferior (17)

Bife 5a 8 min. 0
Costeletas 6a 10 Q
de porco min. OQO I:]

Hamburgu- 6a 10

eres min.
. 6a10
Salsichas )
min.

Apos cada utilizagao
Nao utilize agua para apagar o kamado,
A excepto em caso de emergéncia. Apagar
0 lume com agua causa um choque térmico
no kamado, que pode causar danos
irreparéveis, como rachas nas partes de
cerdmica.

= Para apagar o kamado, pare de deitar combus-
tivel, feche a tampa e feche por completo as
aberturas de ventilagado superiores (15) e infe-
riores (17).

= Deixe o lume apagar naturalmente.

5. MANUTENCAO

Limpeza
Nao utilize agua ou outros produtos de

A limpeza no interior do kamado.
As superficies no interior sdo porosas
e absorvem os liquidos utilizados.
Os liquidos absorvidos podem causar danos
irreparéveis, como, por exemplo, rachas nas
partes de ceramica. Os produtos quimicos
absorvidos podem contaminar também os
alimentos que sdo preparados no kamado.

= O interior do kamado néao tem de ser sujeito

a uma limpeza rigorosa. Aqueca o kamado
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a uma temperatura aproximada de 250 °C
durante 30 minutos para queimar restos de
comida ou residuos.

= Utilize uma escova metalica para limpar a gre-
lha (5).

Aguarde até o kamado arrefecer por
completo antes de proceder a limpeza.

= 0 excesso de fuligem e restos de carbono no
interior do kamado pode ser raspado com uma
escova metdlica antes da préxima utilizagao.

= Retire o resto de combustivel, cinzas e outros
residuos da fornalha (7) antes da utilizagéo
seguinte.

= A grelha para carvéao de lenha (6) pode ser
limpa com um produto de limpeza nédo abrasivo.

= Utilize um pano humido com detergente neutro
para limpar a parte exterior do grelhador kama-
do (8).

Armazenamento
E recomendavel armazenar o kamado numa gara-
gem ou barracéo para obter uma éptima protecgédo
contra intempéries. Utilize a cobertura impermea-
vel se guardar o kamado no exterior.

Retire a cobertura impermeavel antes de
@ utilizar o kamado. O kamado nédo deve ser
tapado com a cobertura impermedvel ou
por qualquer outro objecto quando estiver
a ser utilizado. Depois de utiliza-lo,
assegure-se de que o kamado arrefece por
completo antes de tapa-lo.

Manutencao frequente

0 grelhador kamado é concebido para uma manu-
tengdo minima. Apesar disso, as tiras de metal e os
fixadores podem soltar-se com o tempo devido as
variagdes de temperaturas quentes e frias. Inspec-
cione as tiras de metal e os fixadores antes de utili-
zar o kamado e volte a aperta-los se necessario.

GARANTIA

Os produtos da VONROC séo desenvolvidos de
acordo com os padrdes de qualidade mais ele-
vados e ndo apresentam quaisquer defeitos em
termos de materiais e mao-de-obra em relagéo ao
periodo estipulado por lei, cujo inicio é a partir da
data de compra original. Se o produto apresentar
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qualquer falha durante este periodo devido a qual-
quer defeito no material e/ou de mao-de-obra,
contacte a VONROC directamente.

As seguintes circunstancias estdo excluidas desta

garantia:

= Se forem efectuadas ou tentadas quaisquer
reparagdes e/ou alteragdes na maquina por
centros de assisténcia ndo autorizados;

= Desgaste normal;

= Se a ferramenta foi utilizada de maneira abusi-
va, indevida ou a manutencéo for efectuada de
maneira incorrecta;

= Se forem utilizadas pecgas sobresselentes nédo
originais.

Isto constitui a Unica garantia feita pela empresa,
de maneira expressa ou implicita. Ndo existem
quaisquer outras garantias expressas ou impli-
citas que se prolonguem, incluindo as garantias
implicitas de comercializagdo e adequagao para
fins especificos. A VONROC nao sera, em nenhuma
circunstancia, responsavel por danos incidentais
ou indirectos. Os fornecedores devem estar limita-
dos a reparar ou substituir as unidades ou pegas
que nao estejam em conformidade.

0 equipamento e o manual do utilizador estao su-

jeitos a alteragdes sem aviso prévio. As especifica-
coes podem ser alteradas sem aviso prévio.
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1. ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Leggere le avvertenze di sicurezza, le avvertenze
di sicurezza aggiuntive e le istruzioni contenute

in questo manuale. La mancata osservanza delle
avvertenze e istruzioni di sicurezza potrebbe dar
luogo a incendi e/o lesioni personali gravi. Conser-
vare le avvertenze e le istruzioni di sicurezza per
consultazioni future.

| simboli riportati di seguito vengono utilizzati
all'interno del manuale d'uso oppure sono indicati
sul prodotto:

)
A

A\
®
7\

AVVERTENZE DI SICUREZZA GENERALI

= Questo manuale d'uso contiene importanti in-
formazioni necessarie per il corretto montaggio
e il funzionamento sicuro del prodotto.

« Prestare attenzione a tutte le avvertenze e istru-
zioni riportate in questo manuale d'uso prima di
assemblare e utilizzare il prodotto.

» Questo prodotto & destinato esclusivamente
all'uso domestico e non deve essere utilizzato
per scopi commerciali.

Leggere il manuale d'uso.

Rischio di lesioni personali, morte o danni al
prodotto in caso di mancata osservanza
delle istruzioni contenute in questo
manuale.

Attenzione: superficie calda.
Non coprire il dispositivo.

Rischio di incendio.

AVVERTENZE DI SICUREZZA RELATIVE AL
BARBECUE KAMADO

PERICOLO di avvelenamento da monossido
A di carbonio. La combustione di carbone di
legna o trucioli di legno sprigiona nell'aria
monossido di carbonio. L'odore del
monossido di carbonio non e percepibile
e puo causare soffocamento e morte.

« Per l'uso in sicurezza del prodotto & essenziale
una ventilazione corretta. Usare il barbecue
kamado esclusivamente all'aperto, in un'area
ben arieggiata.

WWW.VONROC.COM

7\

Non utilizzare il kamado al chiuso. Non utilizza-
re il barbecue kamado all'interno di una tenda,
un caravan, un‘auto o una barca. Non utilizzare
il kamado sotto tende da sole, ombrelloni, gaze-
bo o altre coperture.

Non lasciare il kamado con le braci accese
senza fiamma né lasciarlo raffreddare in uno
spazio ristretto. Prima di riporre il kamado
attendere che esso si sia raffreddato e che il
fuoco si sia spento del tutto.

AVVERTENZA: Durante l'uso il kamado
diventa rovente. Non tentare di spostarlo
durante o immediatamente dopo l'uso.

Il kamado mantiene il calore a lungo. Dopo I'uso
assicurarsi che il kamado si sia raffreddato
completamente prima di spostarlo.

Indossare guanti resistenti al calore per ma-
neggiare il kamado quando é acceso. Tenere
presente che le prese d'aria superiore (15)

e inferiore (17), la superficie di cottura (5), il
deflettore del calore (10) e le parti esterne del
kamado (8) si riscaldano durante l'uso.

Tenere i bambini e gli animali domestici lontano
dal kamado in qualsiasi momento. Non con-
sentire ai bambini di utilizzare questo prodot-
to. Quando sono presenti bambini o animali
domestici nell'area in cui si utilizza il kamado,

€ necessaria la massima attenzione.

AVVERTENZA: Le braci calde possono
generare delle fiamme mentre il kamado
€ acceso. Non lasciare mai il kamado
incustodito quando é in uso.

Prestare attenzione quando si apre il coper-
chio durante l'uso. L'apertura improvvisa del
coperchio durante l'uso del kamado potrebbe
causare ritorni di famma o fiammate che po-
trebbero causare lesioni alle persone. Per aprire
il coperchio quando il kamado ha raggiunto
una temperatura elevata, sollevarlo dapprima
leggermente e parzialmente (circa 5 cm) e far
entrare lentamente I'aria per 5 secondi prima di
aprirlo del tutto.

Non usare alcol o benzina per accendere o ri-
accendere il fuoco nel kamado. | liquidi volatili
potrebbero esplodere o incendiarsi improvvi-
samente, causando lesioni personali o morte.
Usare solo prodotti accendifuoco conformi alla
norma EN1860-3.
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= Non usare il carbone con questo prodotto.
Il kamado e destinato esclusivamente all'uso
con carbonella e/o trucioli di legno.

= Non utilizzare il kamado su superfici inflamma-
bili. Non sono adatte, tra le altre, superfici in
cui siano presenti erba secca, trucioli di legno,
foglie o cortecce decorative oppure rivestite in
legno.

= Assicurarsi che il kamado sia posizionato ad
almeno 2 m di distanza da oggetti inflammabili.
Mentre si utilizza il kamado tenere un estintore
a portata di mano.

= Non sovraccaricare il braciere del kamado.
Il braciere puo contenere al massimo 1 kg di
carbonella. Il sovraccarico del braciere potrebbe
causare lesioni personali o danni al kamado.

2. INFORMAZIONI RELATIVE AL
PRODOTTO

Uso previsto

Questo barbecue kamado & concepito per cuci-
nare/grigliare il cibo all'aperto. In particolare, non
e destinato all'uso in ambienti chiusi.

Il kamado possiede eccellenti proprieta di riten-
zione del calore e la sua temperatura puo essere
regolata con precisione controllando il flusso d'aria
attraverso lo sfiato superiore e inferiore. Le alte
temperature sono ideali per cucinare rapidamente
bistecche e hamburger, mentre le basse tem-
perature possono essere utilizzate per cucinare

o affumicare arrosti pit grandi per un periodo di
tempo piu lungo.

DATI TECNICI

Numero modello BQ501XX
Diametro esterno 32cm
Diametro griglia 27 cm

Materiale della griglia Acciaio inossidabile

Materiale del deflettore di

Acciaio inossidabile
calore

Peso 25 kg

Capienza del braciere (max.) 1 kg di carbonella

DESCRIZIONE
| numeri che compaiono nel testo si riferiscono alle
figure riportate alle pagine 2-5.
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Anello di sostegno

Staffa di supporto del piedistallo
Elemento centrale del piedistallo
Manico laterale

Griglia

Griglia per la carbonella
Braciere

Barbecue kamado

9. Manico del coperchio
10.Deflettore del calore
11.Protezione antipioggia

12.Piede di gomma

13.Vite

14.Dado a cupola

15.Presa d'aria superiore
16.Termometro

17.Presa d'aria inferiore

3. ASSEMBLAGGIO

A

N OALNE

Prima di iniziare ad assemblare il barbecue,
rimuovere tutto il materiale d'imballaggio.
Accertarsi di aprire anche il coperchio

e controllare I'interno del barbecue kamado
(8). Prima di proseguire con I'assemblaggio,
rimuovere tutto il materiale presente
all'interno del kamado e richiudere il
coperchio.

Passaggio 1 - Assemblaggio della base del piedi-

stallo (fig. B)

= Collegare le staffe di supporto del piedistallo
(2) all'elemento centrale del piedistallo (3),
utilizzando le viti (13) e i dadi a cupola (14).

= Fissare i piedi in gomma (12) alle staffe di sup-
porto (2) con le viti (13).

Passaggio 2 - Assemblaggio dell'anello di soste-

gno (fig. C)

= Collegare i manici laterali (4) all'anello di soste-
gno (1), utilizzando le viti (13) e i dadi a cupola
(14).

Passaggio 3 - Assemblaggio del piedistallo (fig. D)

= Collegare le staffe di supporto del piedistallo (2)
all’anello di sostegno (1), utilizzando le viti (13)
e i dadi a cupola (14).

= Assicurarsi che le staffe siano posizionate cor-
rettamente: le staffe devono essere posizionate
intorno alla parte esterna dell'anello di soste-
gno.
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Passaggio 4 - Assemblaggio del braciere (fig. E)

= Aprire il coperchio del barbecue kamado (8).

« Posizionare la griglia tagliafuoco (6) all'interno
del braciere (7).

« Porre il braciere (7) nel barbecue kamado (8).

«  Mettere la griglia (5) nel barbecue kamado (8)
e chiudere il coperchio.

Passaggio 5 - Posizionamento del kamado sul

piedistallo

= Appoggiare con attenzione il barbecue kamado
(8) sul piedistallo.

Passaggio 6 - Montaggio del manico del coperchio

= Allineare i fori per le viti sul manico del coper-
chio (9) con le viti preinstallate nel coperchio
del barbecue kamado (8).

= Fissare il manico del coperchio (9) al coperchio
(8) con i dadi a cupola (14).

4.USO

Prima del primo utilizzo

Il barbecue kamado deve essere indurito prima del

primo utilizzo. Compiere i seguenti passaggi per

preparare il kamado al primo utilizzo e per acqui-
sire dimestichezza con il meccanismo di controllo
della temperatura:

= Caricare il barbecue kamado con alcuni pezzi di
carbonella.

« Aprire la presa d'aria inferiore (17) e accendere
la carbonella utilizzando un prodotto accendi-
fuoco adatto. Per maggiori dettagli, consultare
il paragrafo Accensione del fuoco in questo
manuale.

= Non sovraccaricare il kamado con troppo com-
bustibile. Se il fuoco & troppo intenso potrebbe
causare danni irreparabili al kamado.

= Controllare la temperatura con il termometro
(16). La temperatura puo essere controllata
regolando le prese d'aria superiore (15) e infe-
riore (17).

Regolare la temperatura a 200-250 °C. Conti-
nuare a monitorare la temperatura e regolare
ulteriormente le prese d'aria, in base alla neces-
sita.

« Attendere che tutta la carbonella si sia esaurita
e il fuoco si sia spento.

« Attendere che il kamado si sia raffreddato.

« Ispezionare le fasce metalliche e i dispositivi
di fissaggio. Le bande di metallo potrebbero
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essersi espanse a causa del calore e i dispo-
sitivi di fissaggio potrebbero essersi allentati.
Controllare i dispositivi di fissaggio e stringerli,
Se necessario.

= Il kamado ora & pronto per |'uso.

Accensione del fuoco

= Assicurarsi che il kamado sia posizionato su
una superficie stabile, piana, resistente al
calore e non infiammabile, lontano da oggetti
e materiali incendiabili.

= Assicurarsi che ci siano almeno 2 m di spazio
libero sopra il kamado e di prevedere una di-
stanza minima di 2 m da altri oggetti circostanti.

= Peraccendere il kamado, posizionare la carbo-
nella e un accendifuoco adeguato sulla griglia
per la carbonella (6) all'interno del braciere (7).
Utilizzare esclusivamente un prodotto accen-
difuoco adatto per alimenti. Mettere qualche
pezzo di carbonella sull'accendifuoco.

= Non accendere il fuoco con alcol, benzina o so-
stanze chimiche simili. Le superfici interne del
kamado sono porose e assorbono tali sostan-
ze chimiche. Le sostanze chimiche assorbite
potrebbero contaminare il cibo cucinato sul
kamado.

= Lasciare il coperchio del barbecue kamado (8)
aperto e aprire completamente la presa d'aria
inferiore (17).

= Accendere il fuoco e lasciare il coperchio aperto
per circa 10 minuti per creare un piccolo letto
di braci.

= Chiudere il coperchio e lasciare scaldare il
kamado. Attendere altri 20 - 30 minuti che la
temperatura si stabilizzi prima di iniziare a cuci-
nare.

= Regolare le prese d'aria superiore (15) e inferio-
re (17) secondo necessita fino a raggiungere la
temperatura desiderata.

= Procedere lentamente quando aumenta la
temperatura. Data I'eccellente capacita di riten-
zione del calore del kamado, potrebbe essere
necessario molto tempo per abbassare nuova-
mente la temperatura nel caso in cui si superi
accidentalmente la temperatura desiderata.

Guida per la cottura lenta

= Seguire le istruzioni riportate al paragrafo Ac-
censione del fuoco per accendere il kamado.

= Aprire leggermente le prese d'aria superiore
e inferiore.
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= Tenere sotto controllo il kamado fino a quando
avra raggiunto la temperatura desiderata.

= Consultare la tabella Cottura lenta / Affumi-
catura riportata sotto per alcuni consigli sulla
cottura.

Guida per I'affumicatura

= Seguire le istruzioni riportate al paragrafo Ac-
censione del fuoco per accendere il kamado.

= Lasciare leggermente aperta la presa d'aria in-
feriore e chiudere quella superiore. Continuare
a monitorare la temperatura per alcuni minuti.

= Tenere sotto controllo il kamado fino a quando
avra raggiunto la temperatura desiderata.

= Spargere dei trucioli di legno sulla carbonella
calda, oppure mettere dei trucioli imbevuti d'ac-
qua in una scatola per affumicatura sulle braci.

» Consultare la tabella Cottura lenta / Affumi-
catura riportata sotto per alcuni consigli sulla

cottura.
Cottura Impostazi- | stazione
lenta / 110°C- one presa rgsa d'aria
Affumica- 135°C  d'aria supe- rnferiore a7
tura riore (15)
Punta di 2 ore per
petto di 500 g
manzo
s a 2orerer 200 L]
maiale) 500¢ s
Pollo intero ' 3-4 ore
Costine 3-5ore
Arrosti 9+ ore

Guida per cottura alla griglia / arrosto

= Seguire le istruzioni riportate al paragrafo Ac-
censione del fuoco per accendere il kamado.

= Chiudere la presa d'aria superiore e tenere sotto
controllo il kamado fino a quando avra raggiun-
to la temperatura desiderata.

= Consultare la tabella "Cottura alla griglia /
arrosto" riportata sotto per alcuni consigli per la
cottura.
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ttur
:ﬁa uria lia 160°C-
gnglia 1 gg ¢

/ arrosto
Pesce 15-20 min.
Fil i

lettodi- ¢ 30 min.
maiale
Poll

o " 30-45 min.
a pezzi

Pollo intero 60-90 min.

Cosciotto

3-4 ore
d'agnello
Tacchino  2-4 ore

Prosciutto 2-5 ore

Guida per la doratura

Impostazi- .
Impostazione
one presa s
s presa d'aria
d'aria supe- inferiore (17)
riore (15)

0

o)

= Seguire le istruzioni riportate al paragrafo Ac-
censione del fuoco per accendere il kamado

= Aprire la presa d'aria superiore e tenere sotto
controllo il kamado fino a quando avra raggiun-
to la temperatura desiderata.

= Consultare la tabella Doratura riportata sotto
per alcuni consigli per la cottura.

Doratura 260°C-
370°C

Braciole 5-8 min.

tol i

Cos- olette di 6-10 min.

maiale

Hamburger 6-10 min.

Salsicce 6-10 min.

Dopo ogni utilizzo

A

Impostazi- .
Impostazione
one presa s
. presa d'aria
d'aria supe- inferiore (17)
riore (15)

SUA

o) L—18

Non usare I'acqua per spegnere il kamado,
eccetto in caso di emergenza. Lo spegni-

mento con acqua provochera uno shock
termico sul kamado che potrebbe causare
danni irreparabili, come la rottura delle parti

in ceramica.

= Per spegnere il kamado, smettere di aggiungere
combustibile, chiudere il coperchio e chiudere
completamente le prese d'aria superiore (15)

e inferiore (17).
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= Lasciare che il fuoco si spenga spontaneamente.
5. MANUTENZIONE

Pulizia

Non usare acqua o altri prodotti detergenti
A per la pulizia dell'interno del kamado. Le
superfici interne sono porose e assorbireb-
bero qualsiasi liquido utilizzato. | liquidi
assorbiti potrebbero provocare danni
irreparabili, come la rottura delle parti in
ceramica. Le sostanze chimiche assorbite
potrebbero contaminare il cibo cucinato sul
kamado.

= Linterno del kamado non richiede una pulizia
a fondo. Riscaldare il kamado portandolo a cir-
ca 250 °C per 30 minuti per bruciare eventuali
residui di cibo o altri detriti.

= Pulire la griglia (5) con una spazzola di metallo.

Attendere che il kamado si sia completa-
mente raffreddato prima di procedere
a un'ulteriore pulizia.

« La fuliggine eccessiva e i residui di carbone
rimasti all'interno del kamado possono essere
raschiati con una spazzola metallica prima
dell'uso successivo.

» Rimuovere il combustibile esaurito, la cenere
e altri detriti dal braciere (7) prima dell'uso
successivo.

= La griglia per la carbonella (6) puo essere pulita
con un detersivo non abrasivo.

= Per pulire 'esterno del barbecue kamado (8)
usare un panno umido con un detersivo delicato.

Conservazione
Si raccomanda di riporre il kamado in un garage
0 in un capannone in modo da garantire una prote-
zione ottimale dalle intemperie. Se il kamado viene
tenuto all'aperto utilizzare la protezione antipioggia
in dotazione.

Prima dell'uso rimuovere la protezione
@ antipioggia. Il kamado non deve essere
coperto con la protezione antipioggia, né
con altri oggetti, mentre e in uso. Dopo
l'uso assicurarsi che il kamado si sia
raffreddato completamente prima di
coprirlo.
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Manutenzione ordinaria

Il barbecue kamado ¢ progettato in modo da richie-
dere una manutenzione minima. Tuttavia, le bande
metalliche e i dispositivi di fissaggio potrebbero
allentarsi con il tempo a causa degli sbalzi di tem-
peratura tra caldo e freddo. Ispezionare le bande
metalliche e i dispositivi di fissaggio prima dell'uso
e stringerli di nuovo, se necessario.

GARANZIA

| prodotti VONROC sono sviluppati secondo gli stan-
dard di qualita piu elevati e sono garantiti esenti

da difetti sia per quanto riguarda i materiali che la
lavorazione per il periodo stabilito per legge a de-
correre dalla data di acquisto iniziale. Se durante
guesto periodo il prodotto dovesse presentare dei
difetti di materiali e/o di lavorazione, contattare
direttamente VONROC.

Le seguenti circostanze sono escluse dalla garan-

zia:

= esecuzione o tentativo di esecuzione di
riparazioni o modifiche al prodotto da parte di
personale di centri di assistenza non autorizzati;

= usura normale;

= maltrattamento, uso improprio o manutenzione
inadeguata del prodotto;

= impiego di ricambi non originali.

La presente costituisce |'unica garanzia espressa

o implicita fornita dall'azienda. Non sono conces-
se altre garanzie, né espresse né implicite, oltre

a quelle descritte in questo documento, comprese
le garanzie implicite di commerciabilita e idoneita
per uno scopo particolare. In nessun caso VONROC
sara ritenuta responsabile di alcun danno inciden-
tale o consequenziale. | rimedi offerti dai rivenditori
si limiteranno alla riparazione o alla sostituzione
delle unita o dei componenti non conformi.

Il prodotto e il manuale per I'utilizzatore sono

soggetti a modifiche. | dati tecnici possono essere
modificati senza ulteriore notifica.
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1. SAKERHETSANVISNINGAR

Las de medfdljande sékerhetsvarningarna, de kom-

pletterande sakerhetsvarningarna och anvisning-
arna. Underlatenhet att folja sakerhetsvarningarna
och anvisningarna kan orsaka brand och/eller
allvarlig skada. Spara séakerhetsvarningarna och
anvisningarna for framtida bruk.

Féljande symboler anvénds i anvandarhandboken
eller pa produkten:

Lés anvédndarhandboken.

Risk for personskada, dddsfall eller skada
pé verktyget om anvisningarna i denna

handbok inte féljs.

@ Varning: het yta.
& Risk fér brand.

ALLMANNA SAKERHETSVARNINGAR
= Denna bruksanvisning innehéller viktig infor-

Téck inte éver enheten.

mation som &r nédvéndig fér korrekt montering

och séker drift av apparaten.
= Notera alla varningar och instruktioner som

anges i denna bruksanvisning innan du monte-

rar och anvénder apparaten.

« Denna apparat ar endast avsedd for hushalls-
bruk och bdr inte anvéndas for kommersiella
andamal.

KAMADO GRILL SAKERHETSVARNINGAR

FARA for kolmonoxidférgiftning. Brinnande

kol eller tréflis avger kolmonoxid. Kolmo-
noxid har ingen detekterbar lukt och kan
orsaka kvédvning och dddsfall.

= Rétt ventilation dr avgorande for saker anvand-

ning av denna apparat. Anvand endast grillen
utomhus i val ventilerade utrymmen.

= Anvénd inte grillen inomhus. Anvand inte grillen

i ett talt, husvagn, bil eller bat. Anvéand inte
grillen under markiser, parasoller, lusthus eller
andra tackande féremal.

« Latinte grillen gloda eller svalna i ett trangt

utrymme. Vanta tills elden ar helt slackt och tills

grillen har svalnat innan du férvarar den.
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f VARNING: Grillen kommer att bli véldigt

varm nér den anvénds. Férsék inte att flytta
grillen under anvéndning eller omedelbart
efter anvéndning.

Grillen kommer att behalla varmen under lang
tid. Se till att grillen har svalnat helt efter an-
vandning innan du forsoker flytta den.

Anvand virmebesténdiga handskar for att han-
tera grillen medan den anvéands. Var medveten
om att de 6vre (15) och nedre (17) luftventiler-
na, matlagningsytan (5), vdrmeavledaren (10)
och utsidan av grillen (8) alla blir varma under
anvandning.

Hall alltid barn och husdjur borta fran. grillen.
Lat inte barn anvéanda grillen. Noggrann Gver-
vakning ar nédvandig nar barn eller husdjur
befinner sig i omradet dar grillen anvands.

VARNING: Het gléd kan avge lagor medan
grillen anvédnds. Lédmna aldrig grillen utan
uppsikt nér den anvands.

Var forsiktig nar du 6ppnar locket under
anvandning. Att plotsligt dppna locket medan
grillen anvands kan orsaka explosion eller upp-
flammanden som kan orsaka skada. Nar grillen
har hdg temperatur maste locket férst endast
dppnas lite. Oppna locket delvis (ca 5 cm) och
14t luften komma in langsamt i 5 sekunder
innan du éppnar locket helt.

Anvand inte sprit eller bensin for att tanda
grillen. Flyktiga vatskor kan explodera eller
anténdas plétsligt, vilket kan orsaka skada eller
dddsfall. Anvand endast EN1860-3-kompatibla
brandstartare.

Anvéand inte kol i denna produkt. Grillen &r
endast avsedd for anvéandning med trékol och/
eller flis.

Anvind inte grillen pa brandfarliga ytor. Olamp-
liga ytor inkluderar, men &r inte begransade
till, torrt gras, traflis, 16v, dekorativ bark eller
tradack.

Se till att grillen &r placerad minst 2 meter fran
brénnbara foremal. Ha en brandsléackare till
hands nér du anvander grillen.

Overfyll inte grillens eldstad. Den maximala
mangden trékol som kan placeras i eldstaden
ar 1 kg. Overfylining kan orsaka skada eller leda
till skada pa grillen.
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2. MASKININFORMATION

Avsedd anvandning

Denna kamado-grill ar designad for att laga mat/
grilla mat i utomhusmiljé. Den &r endast avsedd for
inomhusbruk.

Kamado-grillen har utmérkta varmebevarande
egenskaper och dess temperatur kan regleras ex-
akt genom att kontrollera luftflédet via de 6vre och
nedre ventilerna. Hoga temperaturer ar idealiska
for att snabbt grilla biffar och hamburgare, medan
laga temperaturer kan anvandas for att laga eller
roka stora stekar under en langre tid.

TEKNISKA SPECIFIKATIONER

Modell nr: BQ501XX
Ytterdiameter 32cm
Grilldiameter 27 cm
Grillmaterial Rostfritt stal
Varmeavvisande material Rostfritt stal
Vikt 25 kg
Eldstadskapacitet (max.) 1 kg kol

BESKRIVNING
Siffrorna i texten hanvisar till diagrammen pa
sidorna 2-5.

Bygelring
Stativfaste

Stativ mittstycke
Sidohandtag
Galler

Kolgaller

Eldstad

Kamado grill

9. Lockhandtag
10.Varmeavvisare
11.vaderbestandigt skydd
12.Gummifot
13.Skruv
14.Kupolmutter
15.0vre luftventil
16.Temperaturmatare
17.Nedre luftventil

©NoOOA®NDE
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3. MONTERING

Ta bort allt forpackningsmaterial innan
A monteringsprocessen pabérjas. Se till att
&ven dppna locket och titta inuti grillen (8).
Ta bort allt material frén insidan av grillen
och sténg locket innan du fortsétter
monteringen.

Steg 1 - montera stativets bas (fig. B)

= Anslut stativstodsfastena (2) till stativets
mittstycke (3) med skruvarna (13) och kupol-
muttrarna (14).

= Fast gummifotterna (12) vid fastena (2) med
skruvarna (13).

Steg 2 - montera bygelringen (fig. C)
= Anslut sidohandtagen (4) till bygelringen (1)
med skruvarna (13) och kupolmuttrarna (14).

Steg 3 - montera stativet (fig. D)

= Anslut stativstodsfastena (2) till bygelringen (1)
med skruvarna (13) och kupolmuttrarna (14).

= Se till att fastena ar korrekt placerade: fastena
ska placeras runt utsidan av bygelringen.

Steg 4 - montera eldstaden (fig. E)

«  Oppna locket p& kamado-grillen (8).

= Placera kolgallret (6) inuti eldstaden (7).

= Placera eldstaden (7) i grillen (8).

= Placera gallret (5) i kamado-grillen (8) och
stang locket.

Steg 5 - placera grillen i stativet
= Sank forsiktigt ner grillen (8) pa stativet.

Steg 6 - fast lockets handtag.

= Rikta in bulthalen i lockhandtaget (9) med de
forinstallerade bultarna i locket pa grillen (8).

= Fast lockhandtaget (9) pa locket (8) med skru-
varna (14).

4. DRIFT

Fore forsta anvandningen

Kamado-grillen maste hardas fore férsta anvand-
ningen. Ta foljande steg for att forbereda din grill
for forsta anvandning och for att bekanta dig med
temperaturkontrolimekanismen:

= Lagg in nagra kol i grillen.
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«  Oppna det nedre lufthalet (17) och tind kolet
med en lamplig eldstartare. Se avsnitt Tdndning
av eld i denna manual for detaljerade instruktio-
ner.

«  Overbelasta inte grillen med fér mycket brénsle.
Om elden ar for intensiv kan den orsaka irrepa-
rabel skada pa grillen.

«  Overvaka temperaturen med temperaturmata-
ren (16). Temperaturen kan regleras genom att
justera de 6vre (15) och nedre (17) luftventiler-
na.

= Justera temperaturen till 200-250°C. Fortsatt
6vervaka temperaturen och justera ytterligare
luftventilerna efter behov.

» Vanta tills allt kol ar slut och elden &r slackt.

= Vanta tills grillen nedkyld.

« Inspektera metallbanden och fastena. Metall-
banden kan ha expanderat av varmen och fas-
telementen kan ha lossnat. Kontrollera fastena
och dra at ut vid behov.

= Nu ar grillen klar att anvandas.

Tandning av eld

« Se till att grillen &r placerad pa en stabil, platt,
varmebestandig, icke brannbar yta borta fran
brannbara féremal och material.

= Se till att grillen har minst 2 m fritt utrymme
ovanfér och ett minsta utrymme pé& 2 m fran
andra omgivande foremal.

= For att tdnda grillen, placera kol och en lamplig
eldstartare pa kolgallret (6) inuti eldstaden (7).
Anvand endast livsmedelssékra eldstartare.
Lagg nagra kol ovanpa eldstartaren.

= Anvénd inte sprit, bensin eller liknande kemi-
kalier som eldstartare. Grillens insida ar pords
och kommer att absorbera sadana kemikalier.
Absorberade kemikalier kan férorena maten
som tillagas pa grillen.

« Lamna locket pa kamadogrillen (8) 6ppet och
6ppna det nedre luftgallret helt (17).

« Tand elden och |at locket sta Gppet i cirka 10
minuter for att bygga en liten badd av heta
glédande kol.

« Sténg locket och Iat grillen varmas upp. Vanta
i ytterligare 20 till 30 minuter s& att temperatu-
ren stabiliseras innan du bérjar laga mat.

« Justera de 6vre (15) och nedre (17) luftventiler-
na efter behov for att nd 6nskad temperatur.

»  (Oka temperaturen ldngsamt. P4 grund av gril-
lens utmaérkta varmebevarande formaga kan det
ta lang tid att sdnka temperaturen igen om du
av misstag overskrider din maltemperatur.

44

Guide for langsam tillagning

= Folj instruktionerna i avsnittet Tandning av eld
for att tdnda grillen.

»  Oppna den 6vre och nedre luftventilen nagot.

+  QOvervaka grillen tills den nar 6nskad tempera-
tur.

«  Se tabellen Langsam tillagning/rékning nedan
for matlagningsforslag.

Rokguide

= Folj instruktionerna i avsnittet Tandning av eld
for att tdnda grillen.

= Lamna den nedre luftventilen Iatt 6ppen och
stang den dvre luftventilen. Fortsatt att dverva-
ka temperaturen i nagra minuter.

+ Overvaka grillen tills den nar 6nskad tempera-
tur.

= Stro lite traspan dver det varma kolet, eller lagg
uppblétta flis i en roklada pa kolet.

= Se tabellen Langsam tillagning/rékning nedan
for matlagningsforslag.

Langsam o Instéllning Installning for
R . 110°C- . . .
tillagning/ 135 °C for dvre ven- nedre ventil
rokning til (15) 17)
Notbrings- 2 timmar
pets per 500 g
2 timmar
Pull k
ulled por per 500 g QO
Hel kyckling ' 3-4 timmar oqe [j
Revben 3-5 timmar
Stek Mer an 9
timmar

Grill-/stekningsguide

= Folj instruktionerna i avsnittet Tandning av eld
for att tdnda grillen.

= Sténg den 6vre ventilen halvvags och 6vervaka
grillen tills den nar 6nskad temperatur.

= Se tabellen Grillning/stekning nedan fér matlag-
ningsforslag.
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Grillning/ 160°C - Il_l_st__allmng Installnmg_for

stekning 180°C for dvre nedre ventil
ventil (15) (17)

Fisk 15-20 min.

Flaskfilé 15-30 min.

Kyekling= 36 45 min.

bitar

Hel kyckling 60-90 min. Qo

Lammlagg 3-4 timmar OQ

Turkiet 2-4 timmar
Skinka 2-5 timmar
Grillguide

« Folj instruktionerna i avsnittet Tandning av eld
for att tdnda grillen

»  Oppna den &vre ventilen halvvégs och dvervaka
grillen tills den nar 6nskad temperatur.

« Se tabellen Grillning nedan fér matlagningsfor-
slag.

o Instéllning Installning for
_ 260°C- . . .
Grillning 370 °C for dvre nedre ventil
ventil 15) (17)
Stek 5-8 min. O
Flaskkot- _ Q
letter 6-10 min. Iﬂ

< C)
Hamburgare 6-10 min.

Korv 6-10 min.
Efter varje anvandning

Anvénd inte vatten for att sldacka grillen,
A sdvida det inte &r i en nédsituation.
Slackning med vatten kommer att orsaka en
termisk chock pé grillen som kan orsaka
irreparabel skada, sésom sprickor
i keramiska delar.

« Slack grillen genom att sluta fylla pa brénsle,
stang locket och stang de 6vre (15) och nedre
(17) luftventilerna helt.

« L&t elden d6 naturligt.
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5. UNDERHALL

Rengdring

Anvand inte vatten eller andra rengdrings-
A produkter pa insidan av grillen. Ytorna pa
insidan &r porésa och kommer att absorbe-
ra eventuella vdtskor som anvénds.
Absorberade vétskor kan leda till irrepara-
bel skada, sasom sprickbildning av
keramiska delar. Absorberade kemikalier
kan férorena maten som tillagas pa grillen.

= Insidan av grillen kréver ingen omfattande
rengdring. Varm grillen till cirka 250 °C i 30
minuter for att brénna bort eventuella matrester
eller annat skrép.

= Anvéand en stalborste for att rengéra grillen (5).

Vénta tills grillen har svalnat helt innan du
rengér den ytterligare.

= For mycket sot och kolrester pa insidan av gril-
len kan skrapas bort med en stélborste innan
nasta anvandning.
Ta bort det anvénda branslet, askan och annat
skrap fran eldstaden (7) fére nasta anvandning.

= Kolgallret (6) kan rengdras med ett icke-slipan-
de rengdringsmedel.

= Anvand en fuktig trasa med milt reng6ringsme-
del for att rengdra utsidan av kamado-grillen
(8).

Forvaring
Vi rekommenderar forvaring av grillen i ett garage
eller skjul for optimalt vaderskydd. Anvand det
medfdljande vaderbesténdiga dverdraget néar gril-
len forvaras utomhus.

Ta bort det viaderbesténdiga skyddet fore
@ anvéndning. Grillen fér inte tickas av det
vaderbesténdiga skyddet eller av nagra
andra féremal nér den anvénds. Se till att
grillen har svalnat helt efter anvandning inn-
an du tacker den.

Regelbundet underhall

Kamado-grillen &r designad for att krdva minimalt
underhéll. And& kan metallband och fastelement
lossna med tiden pa grund av véxling mellan varma
och kalla temperaturer. Inspektera metallbanden
och fastena fére anvandning och dra at igen vid
behov.
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GARANTI

VONROC-produkter ar utvecklade enligt hdgsta
kvalitetsstandard och garanteras fria fran defekter

i bade material och utférande under den period
som lagen féreskriver fran och med ink6psdatumet.
Om produkten skulle utveckla fel under denna peri-
od péa grund av defekt material och/eller utférande,
kontakta d& VONROC direkt.

Foljande omstandigheter ar undantagna fran denna
garanti:
= Reparationer och/eller andringar har gjorts
eller forsokts utforas pa maskinen av obehdriga
servicecenter;
Normalt slitage;
« Verktyget har missbrukats, anvants pa fel satt
eller underhallits felaktigt;
Reservdelar som inte ar original har anvants.

Detta utgdr den enda garantin som foretaget ger
antingen uttryckt eller underférstatt. Det finns inga
andra garantier uttryckta eller underférstadda som
stracker sig bortom detta, inklusive de underfor-
stadda garantierna for saljbarhet och lamplighet
for ett visst syfte. Under inga omstandigheter ska
VONROC héllas ansvarigt for indirekta skador eller
foljdskador. Aterforsaljarnas atgarder ska begran-
sas till reparation eller byte av enheter eller delar
som inte uppfyller kraven.

Produkten och anvandarhandboken kan andras.
Specifikationerna kan @ndras utan férvarning.
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1. SIKKERHEDSANVISNINGER

Lees de vedlagte sikkerhedsadvarsler, de yderli-
gere sikkerhedsadvarsler og vejledningen. Hvis
sikkerhedsadvarslerne og instruktionerne ikke
f’elges kan det resultere i brand og/eller alvorlige
skade. Gem sikkerhedsadvarslerne og vejledningen
til fremtidig brug.

Felgende symboler anvendes i brugervejledningen
0g pa apparatet:

@ Lees brugervejledningen.

ﬁ Risiko for personskade, daedsfald eller

beskadigelse af apparatet i tilfeelde af
mangel pa overholdelse af anvisningerne
i denne brugervejledning.

@ Forsigtig: varm overflade.

@ Deek ikke enheden til.
& Risiko for brand.

GENERELLE SIKKERHEDSADVARSLER

Denne brugsanvisning indeholder vigtige oplys-
ninger der er nadvendige for korrekt samling og
sikker handtering af produktet.

Fer samling og anvendelse af dette produkt, tag
alle advarsler og instruktioner i denne brugsan-
visning i betragtning.

Dette produkt er kun til anvendelse i hjemmet
og ber ikke anvendes til kommercielt brug.

KAMADO BARBECUE SIKKERHEDSADVARSLER
ﬁ FARE for kulilteforgiftning. Breendende

traekul eller flis udskiller kulilte. Kulilte har
ingen detekterbar lugt og kan forarsage
kveelning og ded.

Tilstraekkelig ventilering er essentiel for sikker
anvendelse af dette produkt. Anvend kun kama-
do udendars i et ordentlige ventileret omrade.
Anvend ikke kamado indenders. Anvend ikke
kamada grillen i et telt, campinvogn, bil eller
bad. Anvend ikke kamado under markiser, para-
soller, lysthuse eller andre overdeekninger.

Lad ikke kamado ulme eller kele ned i inde-
lukkede omrader. Vent til ilden er fuldsteendig
slukket og indtil kamado er nedkalet fgr den
opbevares.
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ADVARSEL: Kamado bliver ekstrem varm
under anvendelse. Forsag ikke at flytte
kamado under anvendelse, eller lige efter
anvendelse.

A\

Kamado forbliver varm i lang tid. Efter anven-
delse skal det sikres at kamado er fuldsteendig
nedkalet for den flyttes.
Anvend varmeresistente handsker til at handte-
re kamado under anvendelse. Veer opmaerksom
pa at top (15) og bund (17) ventilationsabnin-
ger, tilberedningsoverfladen (5), varmeafviseren
(10) og ydersiden af kamado (8), alle bliver
varme under anvendelse.
Hold altid bern og keeledyr vaek fra kamado. Lad
ikke barn bruge dette produkt. Nar barn og kee-
ledyr er i neerheden af kamado er det nadven-
digt at holde teet opsyn med bern og keeledyr.
ADVARSEL: Varme gleder kan udvikle
& flammer nar kamado er i brug. Efterlad
aldrig kamado uovervaget mens den er
i brug.

Veer forsigtig nar ldget dbnes under brug. Plud-
selig bning af laget mens kamando er i brug
kan forarsage regeksplosion eller opblussen,
der kan forarsage skade. Nar kamando har
opnaet heje temperaturer skal laget dbnes let til
at starte med. Aben Iaget delvist (ca. 5 cm) og
lad luft komme ind i 5 sekunder far laget &bnes
helt.
Brug ikke sprit aller benzin til teending eller
gentaending af kamando. Flygtige veesker kan
eksplodere eller anteende pludseligt og forar-
sage skade eller ded. Anvend kun EN1860-3
kompatible antaendere.

= Anvend ikke kul i dette produkt. Kamado er kun
egnet til brug med treekul og/eller flis.
Anvend ikke kamando pa breendbare overflader.
Uegnede overflader inkluderer, men er ikke
begreenset til, tort grees, flis, blade, pyntebark
eller treedeek.

= Sikr at kamado er placeret mindst 2 meter fra
braendbare emner. Opbevar en brandslukker
i neerheden mens kamado anvendes.

« Overfyld ikke optaendingskassen pa kamado.
Den maksimale maengde af treekul der kan fyldes
i breendkassen er 1 kg. Overfyldning kan forérsa-
ge skade eller medfere skade p& kamado.
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2. MASKINOPLYSNINGER

Tilsigtet brug

Kamado grillen er designet til madlavning/grilning
i et udendersmilje. Den er i seerdeleshed ikke be-
regnet til indendersbrug.

Kamado har en fremragende varmetilbageholdel-
ses egenskaber og dens temperatur kan reguleres
preecist ved at kontrollere luftstramningen gennem
ventilationen i top og bund. Heje temperaturer er
ideelle til svidning af baffer og burgere, mens lave
temperaturer kan anvendes til at tilberede eller
rege starre stege over laengere tid.

TEKNISKE SPECIFIKATIONER

Model nr. BQ501XX
Udvendig diameter 32cm

Grill diameter 27 cm
Grill-materiale Rustfrit stal
Varmedeflektormateriale Rustfrit stal
Veegt 25kg

Braendkassekapacitet (maks.) 1 kg traekul

BESKRIVELSE
Tallene i teksten nedenfor henviser til diagrammer-
ne pé side 2-5.

Beojlering

Stativets stottebeslag
Stativets midterbeslag
Sidehandtag

Grill

Treekulstrist
Opstartskasse
Kamado barbecue

9. Handtag pa lag
10.Varmedeflektor
11.Vejtbestandigt betraek
12.Gummifod

13.Skrue

14.Slutmuffe

15. Luftventilering top
16.Temperaturmaler
17.Luftventilering bund

©NoOOALDE
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3. MONTERING

Fjern alle pakkematerialer fear monterings-
processen. Var sikker pa ogsa at abne
laget og kontrollere inde i kamado grillen
(8). Fjern alle materialer inde i kamado og
luk laget for far monteringen fortseetter.

Trin 1 - Monter basen af stativet (fig. B)

= Seet stativets stottebeslag sammen (2) med
stativets midterstykke (3) med skruerne (13) og
kuppelmetrikkerne (14).
Seet gummifedderne (12) pa beslagene (2) med
skruerne (13).

Trin 2 - Monter baojleringen (fig.C)
« Seet sidehandtagene (4) fast pa bejleringen (1)
med skruerne (13) og kuppelmetrikkerne (14)

Trin 3 - Monter stativet (fig.D)

»  Seet stativets stattebeslag sammen (2) med bagj-
leringen (1) med skruerne (13) og kuppelmat-
rikker (14).

Kontroller at beslagene sidder korrekt: besla-
gene ber veere placeret omkring ydersiden af
bajlering.

Trin 4 - Monter optandingskassen (fig.E)

«  Aben laget pa kamado grillen (8).
Placer treekulstristen (6) i breendkassen (7).
Placer breendkassen (7) i kamado-grillen (8).

« Placer risten (5) pa kamado grillen (8) og luk
laget.

Trin 5 - Placer kamado p3 stativet
Nedseet kamado grillen (8) forsigtigt ned i stati-
vet.

Trin 6 - Paszet handtag pa lag

= Tilpas hullerne til boltene pa lagets handtag
(9) med de forudinstallerede bolte pa kamado
grillens l1ag (8).
Seet handtat til laget fast (9) pa laget (8) med
kuppelmetrikkerne (14).

4. BETJENING

For ibrugtagning

Kanado grillen skal heerdes fer ibrugtagning.

Falg felgende trin for at gare din kamado klar til
ibrugtagning og blive fortrolig med temperaturkon-
trolmekanismen.
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Fyld kamado grillen med et par klumper af
traekul.

Aben ventileringen i bunden (17) og anteend
treekullene med en egnet grillstarter. Se afsnit-
tet Antaending i denne vejledning for detaljere-
de instruktioner.

Overfyld ikke kamadoen med for meget
braendstof. Hvis ilden bliver for kraftig kan det
forarsage uoprettelig skade pa kamadoen.
Overvag temperaturen med temperaturmaleren
(16). Temperaturen kan kontrolleres ved at
justere luftventilationen i top (15) og bund (17).
Juster temperaturen til 200-250°C. Fortseet
overvagningen af temperaturen og juster luft-
ventileringen efter behov.

Vent indtil alle traekullene er opbrugt og ilden er
slukket.

Vent indtil kamado er kalet ned.

Kontroller metal speendbandende og fastge-
ringsdelene. Metal speendebandende kan have
udvidet sig pa grund af varmen og kan have
lesnet fastgeringsdelene. Kontroller fastspaen-
dingsdelene og spaend dem hvis nadvendigt.
Kamado er nu klar til brug.

Antzending

= Kontroller at kamado er placeret pa en stabil,
flad, varmeresistent, ikke-breendbar overflade
og veek fra breendbare ting og materialer.
Kontroller at kamado har mindst 2 meters
frihejde og mindst 2 meter fra omgivende gen-
stande.
For at anteende kamadoen, leeg treekul og en
egnet opteender pa risten (6) inde i brandkas-
sen(7). Anvend kun fedevaresikker optaending.
Placer et par klumper af treekul pa optaenderen.
Anved ikke sprit, benzin eller lignende
kemikalier som optaending. Overfladerne pa
kamado-indersiden er porgse og vil absorbere
sadanne kemikalier. Absorberede kemikalier
kan kontaminere madvarer der tilberedes pa
kamado.
Efterlad laget pa kamado grillen (8) dbent og
aben luftventilationen i bunden (17).
Teend ilden og efterlad laget dbent i cirka 10
minutter for at danne en lille bunke af varme
gleder.
Luk laget og lad kamadoen varme op. Vent yder-
ligere 20 til 30 minutter for at lade temperaturen
stabilisere sig fer start pd madlavning.
Juster luftventileringen i top (15) og bund (17)
efter behov, for at opnéa den enskede temperatur.
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* @g temperaturen langsomt. Grundet Kamados
fremragende evne til varmetilbageholdelse, kan
det tage lang tid at seenke temperaturen igen,
hvis du ved et uheld overskrider din enskede
temperatur.

Vejledning til slow cooking

» Folg instruktionerne i afsnit Optaending for at
starte kamado.

«  Aben luftventileringen lidt.

« Overvag kamado indtil den opnar den enskede
temperatur.

» Se skemaet nedenfor omSlow cooking / Reg-
ning med tilberedningsforslag.

Guide til regning

» Folg instruktionerne i afsnit Optaending for at
starte kamado.

« Efterlad luftventileringen i bunden let aben
og luk den i toppen. Fortsaet med at overvage
temperaturen i et par minutter.

= Overvag kamado indtil den opnar den gnskede
temperatur.

= Drys lidt flis over det varme treekul, eller leeg

nogle veed nogle flis i en ragboks ovenpa kullene.

« Se skemaet nedenfor omSlow cooking / Reg-
ning med tilberedningsforslag.

Slow Indstilling af Indstilling af
. 110°C - . .

cooking/ 3500 top ventile- bund ventile-
regning ring (15) ring (17)

2 timer pr.

5009

2 timer pr.
Buberepiak 500 g Qo
<) (-
Hel kylling  3-4 timer 00
Ribben 3-5 timer

9 timer
Stege plus

Grilning/stege guide

» Folg instruktionerne i afsnit Optaending for at
starte kamado.

« Luk top ventileringen halvt og overvag kamado
indtil den nar den @nskee temperatur.

« Se skemaet nedenfor om Grilning / Stegning
med tilberedningsforslag.

WWW.VONROC.COM

Indstilling af Indstilling af

rilnin 160°C - . .
gte ni:/ 1:305 top ventile- bund ventile-
gning ring (15) ring (17)

Fisk 15-20
minutter
Svinemer-  15-30
brad minutter
Kyllingesty- 30-45 Qo
kker minutter 0 (=] @
. 60-90 Q
Hel kylling ]
minutter
Lammekal- )
3-4 timer
le
Kalkun 2-4 timer
Skinke 2-5 timer

Svitsningsguide

= Folg instruktionerne i afsnit Opteending for at
starte kamado

= Luk top ventileringen og overvag kamado indtil
den nar den enskede temperatur.

= Se skemaet nedenfor om Svitsning med tilbe-
redningsforslag.

Indstilling af Indstilling af

oe -
Svitsning :$g°g top ventile- bund ventile-
ring (15) ring (17)
Bof tSe-r8 minut- 0
o (50 1
Koteltter . O 0
minutter
6-10
Burgers .
minutter
Palser 6—A10
minutter
Efter hver brug

Brug ikke vand for at slukke kamado,
medmindre det er en nedssituation. Slukning
med vand kan péfare termisk chok pa
komado som kan forarsage uoprettelig skade,
sdsom revnedannelse af keramiske dele.

= For at slukke kamado, stop med at tilfere
braendstof, luk laget og luk fuldstaendigt for top
(15) og bund (17) ventileringerne.

= Lad ilende slukke af sig selv.
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5. VEDLIGEHOLDELSE

Rengering

Anvend ikke vand eller andre rengerings-
A produkter pa indersiden af kamado.
Overfladerne og indersiden af kamado er
porase og vil absorbere alle vaesker der
anvendes. Absorberede vaesker kan
medfare uoprettelig skade, sésom
revnedannelse pa keramisk dele. Absorbe-
rede kemikalier kan kontaminere madvarer
der tilberedes pa kamado.

= Indersiden af kamado kraever ikke omfattende
rengering. Opvarm kamado til cirka 250°C i 30
minutter for at svide alle madrester eller andre
rester.
Brug en metalberste til at rengare grillen (5).

Vent indtil at kamado er fuldstandig
afkelet for yderligere rengering.

« Overskydende sod- og kulstofrester pa indersi-
den af kamado kan skrabes af med en metal-
berste for naeste brug.

= Fjern det brugte braendstof, aske og andre
rester fra breendkassen (7) fer naeste brug.
Kulristen (6) kan rengeres med et ikke slibende
rengeringsprodukt.

Anvend en fugtig klud med mildt rengerings-
middel for at rengere ydersiden af kamado
grillen (8).

Opbevaring
Det anbefales at opbevare kamado i en garage eller
skur for optimal beskyttelse mod vejret. Anvend det
medfelgende vejrbestandige betraek nar kamadoen
opbevares udenders.

Fjern det vejrbestandige betraek far
@ anvendelse. Kamado m4 ikke overtraekkes
med det vejtbestandige betreek, eller med
andre emner, nér den er under anvendelse.
Efter anvendelse, vent pa at kamado er
fuldsteendig nedkalet far den deekkes til.

Regelmaessig vedligeholdelse

Kamado grillen er designet til at kreeve minimal
vedligeholdelse. Dog kan metalband og feestende
dele lgsne sig over tid grundet vekslingen mellem
varme og kolde temperaturer. Kontroller metal-
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bandende og fastgaringsdelene.fer anvendelse, og
stram hvis ngdvendigt.

GARANTI

VONROC-produkter er udviklet til de hejeste kva-
litetsstandarder og er garanteret fri for defekter

i bade materialer og udfarelse i den periode, der
er retsligt angivet fra datoen for det originale kab.
Hvis produktet skulle udvikle fejl i denne periode
pa grund af defekt materiale og/eller udferelse,
bedes du kontakte VONROC direkte.

Felgende omsteendigheder er udelukket fra denne

garanti:

= Uautoriserede servicecentre har foretaget eller
gjort forseg pa at foretage reparationer og/eller
aendringer pa maskinen;

= Normal slitage;
Veerktojet er blevet misbrugt, brugt forkert eller
ikke passende vedligeholdt;

= Der er anvendt ikke-originale reservedele.

Dette udger den eneste garanti, virksomheden

har givet, enten udtrykt eller underforstaet. Der er
ingen andre garantier, udtrykt eller underforstaet,
som straekker sig ud over denne, herunder de un-
derforstaede garantier for salgbarhed og egnethed
til et bestemt formal. Under ingen omsteaendigheder
skal VONROC holdes ansvarlig for tilfeeldige skader
eller felgeskader. Forhandlerens retsmidler skal
veere begreenset til reparation eller udskiftning af
enheder eller dele, der ikke overholder kravene.

Produktet og brugervejledningen er genstand

for andringer. Specifikationer kan ndres uden
yderligere varsel.

WWW.VONROC.COM



1. BIZTONSAGI UTASITASOK

Olvassa el az 6sszes mellékelt biztonsagi figyel-
meztetést. A figyelmeztetések és utasitasok be
nem tartdsa tlz keletkezéséhez és/vagy sllyos
személyi sériiléshez vezethet. Orizze meg késébbi
hasznélatra a biztonsagi figyelmeztetéseket és az
Utmutatot.

A hasznalati Utmutatoban és a készliléken a kévet-
kez6 jelolésekkel talalkozhat:

)
A

A\

®
A

ALTALANOS BIZTONSAGI FIGYELMEZTETESEK

= A hasznélati utmutato a késziilék megfelel6 6sz-
szeszereléséhez és biztonsagos lizemeltetéseé-
hez sziikséges, fontos informéacidkat tartalmaz.
A készlilék dsszeszerelése és hasznalata el6tt
vegye tudomasul a hasznalati Gtmutatéban
felsorolt 6sszes figyelmeztetést és utasitast.
A készllék kizarélag haztartasi hasznalatra
készilt, kereskedelmi célokra nem hasznalhaté.

Olvassa el a hasznélati utmutatét.

Személyi sérlilések, életveszély vagy

a készlilék karosodasanak veszélye

a hasznalati Gtmutatdéban foglalt utasitasok
be nem tartasa esetén.

Vigyazat: forrd feliilet.
Ne takarja le a készliléket.

Tlizveszély.

A KAMADO GRILLRE VONATKOZO BIZTONSA-

Gl FIGYELMEZTETESEK
Szén-monoxid-mérgezés veszélye! Az ég6
faszén vagy faforgacs szén-monoxidot
bocsat ki. A szén-monoxidnak nincs
észrevehetd szaga, és fulladast vagy akar
halalt is okozhat.

« A késziilék biztonsagos hasznalatahoz elenged-
hetetlen a megfelel6 szell6zés. A kamado grillt
csak a szabadban, jol szell6z6 helyen hasznalja.

« Ne hasznalja beltéren a kamado grillt. Ne
hasznalja a kamado grillsiitét satorban, lako-
kocsiban, autéban vagy hajon. Ne hasznalja
a kamado grillt napellenzé, napernyd, pavilon
vagy egyéb fedGburkolat alatt.

WWW.VONROC.COM

Ne hagyja a kamado grillt zart térben parazslani
vagy kihiilni. Miel6tt elrakja, varja meg, hogy
a tliz teljesen kialudjon, és a kamado kih(iljon.
FIGYELMEZTETES: A kamado hasznélat
@ kézben nagyon felforrésodik. Ne probalja
meg hasznalat k6zben vagy kézvetlentil
hasznalat utan mozgatni a kamado grillt.

A kamado hosszu ideig tartja a hét. Hasznalat
utan gy6z6djon meg rola, hogy a kamado telje-
sen kih(lt, miel6tt megprébalnad mozgatni.
Hasznalat kdzben hasznaljon hdallé kesztyiit
a kamado kezeléséhez. Ne feledje, hogy a fels6
(15) és alsé (17) szell6zényilasok, a sttéfelllet
(5), a héterel6 (10) és a kamado (8) kiilseje
hasznalat kézben felforrésodik.
= Mindig tartsa tavol a gyermekeket és a ha-
ziallatokat a kamado grilltél. Ne engedije,
hogy gyermek hasznalja a készlléket. Szigoru
fellgyelet szilkséges, ha gyermekek vagy
haziallatok tartézkodnak a hasznalatban 1évé
kamado kdzelében.
FIGYELMEZTETES: A forré parazs langokat
& bocsathat ki a kamado hasznalata soran.
Soha ne hagyja felligyelet nélkiil a kamado
grillt hasznalat kézben.

Legyen 6vatos, amikor hasznalat kézben fel-
nyitja a fedelet. Ha hirtelen nyitja fel a fedelet
a kamado haszndlata soran, eléfordulhat
belobbanas vagy a langok felcsapasa, amely
sérlilést okozhat. Amikor a kamado elért egy
magasabb hémérsékletet, el6szoér csak kicsit
nyissa fel a fedelet. Részben nyissa fel a fedelet
(kb. 5 cm-re), és 5 masodpercig hagyja, hogy
a leveg6 lassan bedramoljon, miel6tt teljesen
felnyitna a fedelet.

Ne hasznaljon alkoholt vagy benzint a kamado
begyujtasahoz vagy ujboéli begyujtasahoz. Az
illekony folyadékok hirtelen berobbanhatnak
vagy begyulladhatnak, ami sérilést vagy halalt
okozhat. Csak az EN1860-3 szabvanynak meg-
felel6 begyujté eszkdzdoket haszndlja.

Ne hasznaljon szenet a termékben. A kamado
kizarélag faszénnel és/vagy faforgaccsal hasz-
nalhaté.

Ne hasznalja a kamado grillt gyalékony felii-
leten. A nem megfeleld fellletek kozé tartozik
tobbek kozott a szaraz f(i, a faforgacs, a levelek,
a mulcs és a fapadlo.
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« Ugyeljen arra, hogy a kamado legalabb 2 m ta-
volsagra legyen a gyulékony targyaktdl. Legyen
kéznél tlizolt6 késziilék a kamado hasznalata
kdzben.

= Ne téltse tal a kamado tiizterét. A t(iztérbe
legfeljebb 1 kg faszén helyezhet6. A tultoltés
sérllést okozhat, vagy a kamado karosodasa-
hoz vezethet.

2. A GEP ISMERTETESE

Rendeltetésszerii hasznalat

A kamado grillsuitét kiiltéri kérnyezetben torténd
ételkészitésre/grillezésre tervezték. Kifejezetten
nem hasznalhaté beltéren.

A kamado kivalé hétarté tulajdonsagokkal rendel-
kezik, és hémérséklete pontosan szabalyozhatd

a fels6 és also szell6zényildsokon keresztil torténd
légaramlas szabalyozasaval. A magas hémérséklet
idedlis a steakek és hamburgerek hirtelen siitésé-
hez, mig az alacsony hémérsékleten hosszabb id6n
keresztll nagyobb méreti silteket lehet siitni vagy
fustolni.

MUSZAKI ADATOK

Modellsz. BQ501XX
Kiilsé atmérd 32cm
Grillracs atmérdje 27 cm

Grillrdcs anyaga Rozsdamentes acél
Rozsdamentes acél

25 kg

Héterel6 anyaga
Suly

A tliztér kapacitasa (max.) 1 kg faszén

LEIRAS
A alabbi szdvegben talalhaté szamok a 2-5. oldal
képeire utalnak.

Merevité gydrd
Tartoallvany

Allvany - kézponti elem
Oldalfogantyu

Grillracs

Tlizrostély

Tlztér

Kamado grillsité

. Fedélfogantyu
10.Hétereld

©oONDOAWNE
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11.1d6jarasallé burkolat
12.Gumitalp

13.Csavar
14.Takardanya
15.Felsd szell6z6nyilas
16.HEméré

17.Als6 szell6zbnyilas

3. 0SSZESZERELES
Az gsszeszerelés megkezdése elott
A tavolitson el minden csomagoléanyagot.
A fedelet is felnyitva ellenérizze a kamado
grillsiité (8) belsejét. Az 6sszeszerelés
folytatasa elétt tavolitson el minden
anyagot a kamado belsejébdl, és zarja
vissza a fedelet.

1. Iépés - Az allvany alapjanak dsszeszerelése

(B abra)

= Csatlakoztassa a tartéallvanyokat (2) az allvany
kdzponti eleméhez (3) a csavarok (13) és a ta-
karéanyak (14) segitségével.

= A gumitalpakat (12) a csavarok (13) segitségé-
vel rogzitse az allvanyelemekhez (2).

2. lépés - A merevit6 gyiirii dsszeszerelése

(C abra)

= Csatlakoztassa az oldalfogantylkat (4) a mere-
vité gy(irihoz (1) a csavarok (13) és a takaro-
anyak (14) segitségével.

. lépés - Az allvany dsszeszerelése (D abra)
Csatlakoztassa a tart6allvany-elemeket (2)
a merevitd gy(irihdz (1) a csavarok (13) és
a takardanyak (14) segitségével.
+ Ugyeljen a tartéelemek helyes pozicionalasara:
a tartéelemeknek a merevit6 gydrd kiilsé olda-
1an kell elhelyezkednilik.

=W

4. |épés - A tiiztér 6sszeszerelése (E abra)

= Nyissa fel a kamado grillstité (8) fedelét.

= Helyezze a tlizrostélyt (6) a tliztérbe (7).

= Helyezze a tlizteret (7) a kamado grillsiitébe (8).

= Helyezze a grillracsot (5) a kamado grillsiitébe
(8), és zarja vissza a fedelet.

(3]

. lépés - A kamado behelyezése az allvanyba
Ovatosan engedje a kamado grillsiitét (8) az
allvanyba.
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6. lépés - A fedélfogantyu rogzitése

« lgazitsa a fedélfogantyl (9) csavarfuratait
a kamado grillsiit6 (8) fedelében talalhato, el6re
beszerelt csavarokhoz.

« RoOgzitse a fedél fogantyujat (9) a takaréanyak
(14) segitségével a fedélhez (8).

4. KEZELES

Az els6 hasznalat el6tt

A kamado grillstit6t az els6é hasznalat el6tt ki kell

égetni. A kdvetkez6 lépésekkel készitse el6 a ka-

mado grillt az elsé hasznalathoz, és ismerkedjen
meg a hémérséklet-szabalyozé mechanizmussal:

« Toltse meg a kamado grillsiitét néhany darab
faszénnel.

« Nyissa ki az als¢ szell6z6nyilast (17), és meg-
felel6 tlizgyujté (begyujtd) segitségével gyljtsa
meg a faszenet. A részletes utasitasokat lasd az
Utmutato Tiizgyujtas cim( bekezdésében.

* Ne toltse meg a kamado grillt tal sok ti-
zel6anyaggal. Ha a tlz tul intenziv, az helyre-
hozhatatlan karokat okozhat a kamado grillben.

» Ellenérizze a h6mérsékletet a hémérd (16)
segitségével. A hémérséklet a fels6 (15) és az
also (17) szell6z6nyilasok beéallitdsaval szaba-
lyozhato.

« Allitsa be a h6mérsékletet 200-250 °C-ra.
Folyamatosan ellendrizze a hémérsékletet, és
sziikség szerint allitsa tovabb a szell6zényilaso-
kat.

« Varja meg, amig az 6sszes faszén leég, és a tliz
kialszik.

» Varja meg, hogy a kamado kihdiljon.

« Ellenérizze a fémpantokat és a kdtéelemeket.
A hé miatt el6fordulhat, hogy a fémpantok
kitagultak, a kot6elemek pedig meglazultak.
Ellenérizze a kotéelemeket, és sziikség esetén
huzza meg 6ket.

» A kamado ezzel hasznalatra kész.

Tiizgyujtas

« Ugyeljen arra, hogy a kamado stabil, sik, h5alls,
nem gyulékony fellleten alljon, gyalékony tar-
gyaktol és anyagoktdl tavol elhelyezve.

» Biztositsa, hogy a kamado és a kérnyezd
targyak kézott minden irdnybdl legaldbb 2 m
tavolsag legyen (felette és kdrben is legalabb 2 m).

» A kamado begyujtasahoz helyezzen faszenet
és egy megfelel6 begyujtot a tlztérben (7)
talalhaté tlizrostélyra (6). Csak élelmiszeripari
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szempontbadl biztonsagos begyujté eszkozt
vagy anyagot hasznaljon. Tegyen néhany darab
faszenet a begyujto tetejére.

Ne hasznaljon alkoholt, benzint vagy hasonlé
vegyszereket begyujtoként. A kamado belsé fe-
|iletei lyukacsosak, és magukba szivjak az ilyen
vegyszereket. A felszivodé vegyszerek miatt

a kamado grillen elkészitett ételek is szennye-
zetté valhatnak.

Hagyja nyitva a kamado grillstité fedelét (8), és
nyissa ki teljesen az alsé szell6z6nyilast (17).
GyUjtsa meg a tiizet, és hagyja nyitva a fedelet
korilbeldl 10 percig, hogy egy kis forrd parazs-
réteget képezzen.

Csukja le a fedelet, és hagyja, hogy a kamado
felforrésodjon. A suités megkezdése el6tt varjon
tovabbi 20-30 percet, hogy a h6mérséklet
stabilizalédjon.

A kivant h6mérséklet eléréséhez szilkség sze-
rint allitsa a fels6 (15) és az als6 (17) szell6z6-
nyilasokat.

Lassan haladjon a h6mérséklet novelésével.

A kamado kivalé hétarté képessége miatt hosz-
szl id6be telhet, amig a hémérsékletet ismét
lecsokkenti, ha véletlenll tullépné a célhémér-
sékletet.

Utmutato lass siitéshez

A kamado begyujtasahoz kovesse a Tiizgyujtas
cimi bekezdésben leirtakat.

Nyissa ki kicsit a fels6 és az alsé szell6z6nyilast.
Figyelje a kamado grillt, amig el nem éri a kivant
hémérsékletet.

A stési javaslatokat lasd az alabbi Lassu siités
/ Fiistdlés tablazatban.

Utmutatoé fiistoléshez

A kamado begyujtasahoz kovesse a Tiizgyujtas
cimi bekezdésben leirtakat.

Hagyja kissé nyitva az also szell6z6nyilast, és
zarja be a fels6 szell6zényilast. Néhany percig
figyelje tovabb a h6mérsékletet.

Figyelje a kamado grillt, amig el nem éri a kivant
hémérsékletet.

Szérjon néhany faforgacsot a forré faszénre,
vagy helyezzen némi beaztatott faforgacsot egy
flist6l6 dobozba, a parazsra.

A siitési javaslatokat lasd az alabbi Lassu siités
/ Fiistdlés tablazatban.
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Lassu o Felsd szel- Alsé szelld-
110°C- . . .. o
siités / 135 °C l6zonyilas  zényilas (17)
Fustdlés (15) allasa allasa
206ra/
Marh
arhaszegy 500 g
L 26ra/
Sertéshus 500 g Qa
Egész csirke 3-4 6ra 0“6 I:]
Borda 3-5 6ra
Siltek 9+ 6ra

Utmutaté grillezéshez / siitéshez

= A kamado begyujtadsahoz kévesse a Tlizgyujtas
cimi bekezdésben leirtakat.

= Zarja el félig a fels6 szell6zdnyilast, és figyelje
a kamado grillt, amig el nem éri a kivant hémér-
sékletet.

» Asltési javaslatokat lasd az alabbi Grillezés /
Sutés tablazatban.

I Felsd szel- Also szell6-
Grillezés / 160°C- . . .. PR
Siités 180 °C l6zonyilas  zényilas (17)

(15) allasa allasa

Hal 15-20 perc
sz _

ztizpec 15-30 perc
senye
Darabolt

30-45

csirke perc Qo
2y [ -
csirke 60-90 perc
B' 3 -

arany 3-4 6ra
comb
Pulyka 2-4 6ra
Sonka 2-5 6ra

Utmutaté piritashoz, hirtelen siitéshez

= A kamado begyujtdsahoz kévesse a Tlizgyujtas
cimi bekezdésben leirtakat.

= Nyissa ki a fels6 szell6z6nyilast, és figyelje a ka-
mado grillt, amig el nem éri a kivant h6mérsék-
letet.

= A sltési javaslatokat lasd az alabbi Piritas,
hirtelen sités c. tablazatban.
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Piritas, o Felsd szel- Alsé szell6-

. 260°C- . .. . PR
hirtelen 370 °C l6zényilas  zdnyilas (17)
siités (15) allasa  allasa
Steak 5-8 perc

Sertésszelet 6-10 perc

6-10 perc

SUN

o) L—18

Hamburger

Kolbéasz/virsli 6-10 perc

Minden egyes hasznalat utan

Ne hasznaljon vizet a kamado eloltasahoz,
A kivéve vészhelyzet esetén. A vizzel valo
oltas termikus sokkhatast gyakorol
a kamado grillre, ami helyrehozhatatlan
karokat okozhat, példaul megrepedhetnek
a kerdmia alkatrészek.

= A kamado eloltdsdhoz ne adjon hozza tobb
tlzel6anyagot, tegye ra a fedelet, és zarja el
teljesen a fels6 (15) és az alsé (17) szell6zényi-
lasokat.

= Hagyja, hogy a tliz természetes maédon kialudjon.

5. KARBANTARTAS

Tisztitas

Ne hasznaljon vizet vagy tisztitoszert
A a kamado belsejében. A belsé feliiletek
lyukacsosak, és magukba szivjiak a hasznalt
folyadékokat. A felszivédo folyadékok
helyrehozhatatlan karokat okozhatnak,
példaul a keramia alkatrészek megreped-
hetnek. A felszivédé vegyszerek miatt
a kamado grillen elkészitett ételek is
szennyezetté valhatnak.

= A kamado belseje nem igényel nagymértékii
tisztitast. Hevitse a kamado grillt 30 percig
korllbelul 250 °C-ra, hogy leperzselje réla az
ételmaradékokat és egyéb szennyezédéseket.

= Agrillracs (5) tisztitdsdhoz hasznaljon drdtkefét.

A tovabbi tisztitas elétt varja meg, hogy
a kamado teljesen kihiiljon.

= A kamado belsejében felgyllemlett korom és
szénmaradvanyok a kdvetkezd hasznalat el6tt
drétkefével lekaparhatok.

= A kovetkez6 haszndlat el6tt tavolitsa el a leégett
tlizel6anyagot, hamut és egyéb térmeléket
a tliztérbdl (7).
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» Atlizrostély (6) nem surol6 hatasu tisztitészer-
rel tisztithato.

» A kamado grillsiité (8) kiilsejének tisztitasahoz
hasznéljon nedves ruhat és enyhe tisztitészert.

Tarolas
Az optimalis id6jaras elleni védelem érdekében
ajanlott a kamado grillt gardzsban vagy fészerben
tarolni. Ha a kamado grillt klltéren tarolja, hasznal-
ja a mellékelt id6jarasallé burkolatot.

Hasznalat elé6tt vegye le az idéjarasallo
@ burkolatot. A kamado grillt miikédés
kézben sem az idGjarasallé burkolat, sem
mds targyak éaltal nem lehet lefedve.
Hasznalat utan varjon, amig a kamado
teljesen kihdil, mielétt letakarja.

Rendszeres karbantartas

A kamado grillstit6t ugy tervezték, hogy annak csak
minimalis karbantartas sziikséges. A fémpantok

és a kotéelemek azonban idével meglazulhatnak

a hideg/meleg kozétti ciklikus valtakozas miatt.
Hasznalat el6tt ellendrizze a fémpantokat és a ko-
t6elemeket, és szilkség esetén hluzzon rajtuk.

JOTALLAS

A VONROC termékei a legmagasabb mindségi
normak szerint készilnek, és az eredeti vasarlas
napjatél szamitott, térvényileg eldirt idétartamig
garantaljuk, hogy anyag- és gyartasi hibaktél men-
tesen fognak miikédni. Ha a terméken ezen id6szak
alatt barmilyen hiba jelentkezik anyag- és/vagy
gyartasi hiba miatt, kérjlk, forduljon kdzvetlendl

a VONROC forgalmazdjahoz.

A jelen garancia nem érvényes a kdvetkez6 kortil-

mények egyikére sem:

* Nem hivatalos szervizkdzpontok javitast vagy
madositast végeztek (vagy megkiséreltek javi-
tast vagy moédositast végezni) a gépen;

» Normal elhasznal6das és kopas;

« A szerszamot szabalytalanul vagy nem rendel-
tetésszerlien hasznaltak, vagy a karbantartasa
nem volt megfeleld;

« Nem eredeti potalkatrészeket hasznaltak.

A jelen garancia a vallalat altal (akar kifejezetten,

akar hallgatélagosan) biztositott kizarélagos ga-
rancia. Nem léteznek olyan egyéb garanciak (sem
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kifejezett, sem hallgatdlagos garanciak, beleért-

ve az értékesithet6ségre és az adott célra vald
alkalmassagra vonatkozé hallgatélagos garanciakat
is), amelyek a jelen garancia hatékérén talmutat-
nak. A VONROC semmilyen esetben sem felel6s
semmilyen jarulékos vagy kdvetkezményes karért.
A forgalmazdk jogorvoslati teenddi az elGirasoknak
nem megfelel6 egységek vagy alkatrészek javitasa-
ra és cseréjére korlatozédik.

A termék és a hasznalati itmutato valtoztatasa-

nak jogat fenntartjuk. A miiszaki adatok el6zetes
bejelentés nélkiil valtozhatnak.
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1. BEZPECNOSTNI POKYNY

Prectéte si pfiloZzené bezpecnostni vystrahy,
dodatecné bezpecnostni vystrahy a bezpecnostni
pokyny. Nebudete-li dodrZovat tyto bezpecnostni
vystrahy a pokyny, muZe dojit k pozaru nebo vazné-
mu zranéni. Uschovejte tyto bezpecnostni vystrahy
a pokyny pro budouci pouziti.

V této uzivatelské pfiruce a na tomto vyrobku jsou
pouzity nasledujici symboly:

Prectéte si uZivatelskou pfirucku.

Riziko zranéni osob, ztraty Zivota nebo
poskozeni zafizeni, nebudou-li dodrZzovany
pokyny uvedené v tomto navodu.

Pozor: horky povrch.

Nezakryvejte zafizeni.

e B> 9

Nebezpeci poZaru.

OBECNE BEZPECNOSTNi VYSTRAHY

« Tento navod k pouZiti obsahuje ddlezité infor-
mace nezbytné pro spravnou montaz a bezpec-
ny provoz zarizeni.

= Pred sestavenim a pouzitim toto zafizeni si
prostudujte v§echna varovani a pokyny uvedené
v tomto navodu k pouziti.

= Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci pouziti
a nemélo by byt pouzivano pro komeréni Gcely.

BEZPECNOSTNi VAROVANI KE GRILU KAMADO
NEBEZPECi otravy oxidem uhelnatym.
Spalovanim drevéného uhli nebo drevénych
trisek se uvolriuje oxid uhelnaty. Oxid
uhelnaty nema Zadny detekovatelny zdpach
a mizZe zpusobit uduseni a smrt.

= Pro bezpecné pouzivani tohoto zafizeni je
nezbytné radné vétrani. Gril Kamado pouzivejte
pouze venku na dobfe vétraném misté.

= Nepouzivejte gril Kamado v interiéru. Nepouzi-
vejte gril Kamado uvnitf stanu, karavanu, auta
ani lodi. Kamado nepouzivejte pod markyzami,
sluneéniky, altany ani pod jinymi pristfesky.

= Nedovolte, aby gril Kamado doutnal nebo
chladnul v uzavieném prostoru. Pockejte, az
ohen Uplné vyhasne a gril Kamado vychladne,
nez ho ulozite.
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VAROVANI: PFi pouzivani je gril Kamado
velmi horky. Nepokousejte se stéhovat gril
Kamado béhem pouzivani nebo bezpro-
stfedné po pouZiti.

Gril Kamado si udrzuje teplo po dlouhou dobu.
Po pouziti se ujistéte, ze gril Kamado uplné
vychladnul, nez se ho pokusite pfesunout.

PFi pouzivani pouzivejte pro manipulaci s grilem
Kamado tepelné odolné rukavice. Budte opatr-
ni, horni (15) i spodni (17) vétraci otvor, mfizka
(5), tepelny deflektor (10) i vnéjsi plochy grilu
Kamado (8) jsou béhem pouziti velmi horké.
Déti a domaci zvirata udrzujte v dostatecné
vzdalenosti od grilu Kamado. Nedovolte détem
pouzivat toto zafizeni. Peclivy dohled je nutny,
kdyz se v oblasti, kde se gril Kamado pouziva,
nachazeji déti nebo domaci zvifata.

VAROVANI: PFi pouZivani grilu Kamado
mohou ze Zhavych uhliki vy$lehnout
plameny. Nikdy nenechavejte gril Kamado
béhem pouzivani bez dozoru.

Bud'te opatrni pfi otevirani vika béhem pouziva-
ni. Nahlé otevreni vika, kdyz je gril Kamado pou-
Zivan, mdze zpUsobit zpétny tah nebo vzplanuti,
které by mohlo zpUsobit zranéni. Kdyz ma gril
Kamado vysokou teplotu, musi se viko nejdfive
otevfit jen trochu. Casteéné oteviete viko (asi na
5 cm) a nechejte vzduch pomalu vstupovat po
dobu 5 sekund, nez viko otevrete Uplné.

K zapalovani nebo opétovnému zapalovani grilu
Kamado nepouzivejte lih ani benzin. Tékavé
kapaliny mohou explodovat nebo se nahle vznitit
a zpUsobit zranéni nebo smrt. Pouzivejte pouze
podpalovace vyhovujici normé EN 1860-3.

V tomto zafizeni nepouzivejte uhli. Gril Kamado
je uréen pouze pro pouziti s dfevénym uhlim
anebo drevénymi tfiskami.

Gril Kamado nepouzivejte na hoflavém povrchu.
Mezi nevhodné povrchy patfi mimo jiné sucha
tréva, $tépka, listi, dekorativni klira nebo dievé-
né desky.

Dohlédnéte, aby byl gril Kamado umistén ve
vzdalenosti alespoii 2 m od hoflavych predmétu.
Pfi pouzivani grilu Kamado méjte po ruce hasici
pfistroj.

Nenapliujte pfili$ topenisté grilu Kamado.
Maximalni mnozstvi drevéného uhli, které Ize
umistit do topenisté, je 1 kg.
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P¥ili velké naplnéni muze zplsobit zranéni
nebo poskozeni grilu Kamado.

2. INFORMACE 0 ZARIZENi

Zamyslené pouziti
Tento gril Kamado je ur€en pro vareni/grilovani po-
travin ve venkovnim prostredi. Vyslovné neni uréen
pro vnitfni pouziti.

Gril Kamado ma vynikajici vlastnosti, pokud jde

o0 zadrZovani tepla, a jeho teplotu Ize pfesné regu-
lovat Fizenim proudéni vzduchu pfes horni a spodni
ventilacni otvory. Vysoké teploty jsou ideélni pro
rychlé opékani steakl a hamburger(, zatimco nizké
teploty Ize pouZzit k vafeni nebo uzeni velkych kust
masa po delsi dobu.

TECHNICKE UDAJE

Model é. BQ501XX
Vnéjsi pramér 32cm
Prdmér mfizky 27 cm

Material mfizky Nerezova ocel
Nerezova ocel

25 kg

Material tepelného deflektoru
Hmotnost

Kapacita ohnisté (max.) 1 kg dfevéného uhli

POPIS
Cisla v nasledujicim textu odkazuji na obrazky na
stranach 2-5.

Vzpérny krouzek
Nosnd vzpéra stojanu
Stfedovy dil stojanu
Bocni rukojet

Mfizka

Rost na dfevéné uhli
Topenisté

Gril Kamado

9. Rukojet vika
10.Tepelny deflektor
11.0chranny kryt
12.Pryzova nozka
13.5roub

14.Uzaviena matice
15.Horni vétraci otvor
16.Teplomér

17.Spodni vétraci otvor

©NoOOA®NDE
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3. SESTAVENI

Pred zahajenim montazZe odstrarite veskery
A obalovy material. Nezapomerite také otevrit
viko a zkontrolovat prostor uvnitf grilu
Kamado (8). Odstrarite vSechny materialy
zevnitf grilu Kamado a zavrete viko, nez
budete pokracovat v montazi.

Krok 1 - Smontujte zakladnu stojanu (Obr. B)

= Pomoci $roub (13) a uzavienych matic (14)
pfipojte nosné vzpéry stojanu (2) ke stfedovému
dilu stojanu (3).

= Pripevnéte gumové nozicky (12) ke vzpéram (2)
pomoci $roubl (13).

Krok 2 - Smontujte vzpérny krouzek (Obr. C)
= PFipojte bocni rukojeti (4) ke vzpérnému krouzku
(1) pomoci Sroubd (13) a uzavienych matic (14)

Krok 3 - Smontujte stojan (Obr. D)

+  Pripojte nosné vzpéry stojanu (2) ke vzpérnému
krouzku (1) pomoci Sroubd (13) a uzavienych matic
(14).

«  Ujistéte se, Ze jsou vzpéry umistény spravné: mély
by se nachazet na vnéjsi strané vzpérného krouzku.

Krok 4 - Smontujte topenisté (Obr. E)

= Oteviete viko grilu Kamado (8).

= Polozte rost na dfevéné uhli (6) do topenisté (7).

= Vlozte topenisté (7) do grilu Kamado (8).

= Vlozte mrizku (5) do grilu Kamado (8) a zaviete
viko.

Krok 5 - Posadte gril Kamado do stojanu
= Opatrné spustte gril Kamado (8) do stojanu.

Krok 6 - Pripevnéte rukojet vika.

= Vyrovnejte otvory pro Srouby v rukojeti vika (9)
s predem nainstalovanymi Srouby ve viku grilu
Kamado (8).

= Pripevnéte rukojet vika (9) k viku (8) pomoci
uzavienych matic (14).

4. POUZITI

Pfed prvnim pouzitim
Gril Kamado se musi pfed prvnim pouzitim vypalit.
Provedte nasledujici kroky, abyste sv(j gril Kamado
pripravili na prvni pouziti a abyste se seznamili
s mechanismem regulace teploty:
= Naplnte gril Kamado nékolika kusy dfevéného
uhli.
57
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Otevrete spodni vétraci otvor (17) a zapalte
drevéné uhli pomoci vhodného podpalovace.
Podrobné pokyny viz odstavec Zapaleni ohné

v tomto navodu.

Nepretézujte gril Kamado pfilis velkym mnoz-
stvim paliva. Pokud je ohen pfili$ intenzivni,
mohl by zpUsobit nenapravitelné poskozeni grilu
Kamado.

Sledujte teplotu na teploméru (16). Teplotu Ize
regulovat nastavenim horniho (15) a spodniho
(17) vétraciho otvoru.

Nastavte teplotu na 200-250 °C. Pribézné
sledujte teplotu a podle potreby déale upravte
vétraci otvory.

Pockejte, az se spotfebuje veskeré dievéné uhli
a ohen zhasne.

Pockejte, az gril Kamado vychladne.

Zkontrolujte kovové pasky a upevnovaci prvky.
Kovové pasky se mohly teplem roztahnout

a upevnovaci prvky se mohly uvolnit. Zkontrolujte
upevnovaci prvky a podle potfeby je dotahnéte.
Vas gril Kamado je nyni pfipraven k pouziti.

Zapaleni ohné

Dohlédnéte na to, aby byl gril Kamado postaven
na stabilnim, rovném, teplu odolném a nehofla-
vém povrchu, mimo dosah hoflavych predmétd
a materialQ.

Ujistéte se, Ze nad grilem Kamado je prostor
alespori 2 m a ze ma od okolnich pfedmétd
minimalni vzdalenost 2 m.

Chcete-li gril Kamado zapalit, poloZte dfevéné
uhli a vhodny podpalovaé na rost na dievéné
uhli (8) uvnitf topenisté (7). PouZivejte pouze
podpalovaée ohné bezpeéné pro potraviny.
Polozte nékolik kust dfevéného uhli na podpa-
lovac.

Nepouzivejte lih, benzin ani podobné chemika-
lie jako podpalovaé. Vnitini povrchy grilu Kama-
do jsou porézni a absorbuji takové chemikalie.
Absorbované chemikalie mohou kontaminovat
jidlo, které se pfipravuje v grilu Kamado.
Nechejte viko grilu Kamado (8) oteviené a Uplné
otevrete spodni vétraci otvor (17).

Zapalte ohen a nechte viko oteviené pfiblizné
10 minut, aby se vytvofilo malé Iizko Zhavych
uhlikd.

Zavrete viko a nechte gril Kamado zahfat.
Pockejte dalSich 20 az 30 minut, aby se teplota
ustalila, nez zacnete pfipravovat jidlo.

Nastavte horni (15) a spodni (17) vétraci otvory

58

podle potreby tak, abyste dosahli pozadované
teploty.

Pfi zvySovani teploty postupujte pomalu.
Vzhledem k vynikajici schopnosti grilu Kamado
zadrZovat teplo miZe opétovné snizeni teploty
trvat dlouho, pokud byste nedmyslIné cilovou
teplotu prekrogili.

Privodce pomalym vafenim

Podle pokynil v odstavci Zapaleni ohné zapalte
ohen v grilu Kamado.

Mirné otevrete horni a spodni vétraci otvor.
Sledujte gril Kamado, dokud nedosahne poza-
dované teploty.

Orientaéni hodnoty najdete v tabulce Pomalé
vareni / Uzeni nize.

Privodce uzenim

Podle pokynil v odstavci Zapaleni ohné zapalte
ohen v grilu Kamado.

Nechte spodni vétraci otvor mirné otevieny

a zaviete horni vétraci otvor. Pokracujte ve
sledovani teploty nékolik minut.

Sledujte gril Kamado, dokud nedosahne poza-
dované teploty.

Rozzhavené drevéné uhli posypte trochou dre-
vénych tfisek nebo na uhli polozte namocené
drevéné trisky v udicim boxu.

Orientacéni hodnoty najdete v tabulce Pomalé
vareni / Uzeni nize.

p Nastaveni Nastaveni
Pomalé horniho spodniho
vareni/  110-135°C . ) E .
Uzeni vétraciho vétraciho

otvoru (15) otvoru (17)

L. . 2 hodiny na
Hovézi hrudi 500 g
Trhané 2 hodiny na
veprové 5009 s o

s . <) [
Celé kufe  3-4 hodiny as
Zebra 3-5 hodiny
Pegens vice nez 9

hodin

Privodce grilovanim / peéenim

Podle pokyn( v odstavci Zapaleni ohné zapalte
ohen v grilu Kamado.

Uzaviete napdl horni vétraci otvor a sledujte gril
Kamado, dokud nedosahne pozadované teploty.
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= Orientacni hodnoty najdete v tabulce Grilovani /
Peceni.

Nastaveni Nastaveni

Grl!ovalnl / 160-180 °C h?rnlh? s;')odnl’ho

Pecéeni vétraciho vétraciho
otvoru (15) otvoru (17)

Ryby 15-20 min.

Veprova .

15-30 min.

panenka

Kousky .

Kufete 30-45 min. & o

Y (S0 [

Celé kufe  60-90 min. 0Q

Jehnéci .

kjta 3-4 hodiny

Krocan 2-4 hodiny

Sunka 2-5 hodiny

Privodce opékanim

« Podle pokyni v odstavci Zapaleni ohné zapalte
ohen v grilu Kamado

» Otevrete horni vétraci otvor a sledujte gril Ka-
mado, dokud nedosahne pozadované teploty.

= Orientacni hodnoty najdete v tabulce Opékani.

Nastaveni  Nastaveni
R o horniho spodniho

Opékani 260-370°C . . .l p
vétraciho  vétraciho
otvoru (15) otvoru (17)

Steak 5-8 min.

Veprové . QO

kotlety 00

Burgery 6-10 min.

Klobasy 6-10 min.

Po kazdém pouziti
Nepouzivejte vodu k haseni grilu Kamado,
pokud nejde o pFipad nouze. Haseni vodou
zpusobi grilu Kamado tepelny Sok, ktery mize
mit za nasledek nenapravitelné poskozeni,
jako je prasknuti keramickych dild.

» Chcete-li gril Kamado uhasit, pfestante pridavat
palivo, zavrete viko a Uplné zaviete horni (15)
i spodni (17) vétraci otvor.

= Nechejte ohen prirozené vyhasnout.

WWW.VONROC.COM
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5. UDRZBA

Cisténi
NepouzZivejte vodu ani jiné Cistici prostred-
Ky na vnitrni strané grilu Kamado. Povrchy
na vnitfni strané jsou porézni a absorbuji
veskeré pouZité tekutiny. Absorbované
kapaliny mohou vést k neopravitelnému
poskozeni, jako je prasknuti keramickych
dild. Absorbované chemikélie mohou také
kontaminovat jidlo, které se pripravuje
v grilu Kamado.

= Vnitfni povrch grilu Kamado nevyZaduje roz-
sahlé cisténi. Zahrejte gril Kamado na pfiblizné
250 °C po dobu 30 minut, aby se spalily zbytky
jidla nebo jiné necistoty.

= K ¢isténi mrizky (5) pouzijte dratény kartac.

Pred dalsim ¢isténim pockejte, aZ gril
Kamado upiné vychladne.

« PrebyteCné saze a zbytky uhlik( na vnitfni strané
grilu Kamado Ize pfed dal$im pouzitim seskrab-
nout draténym kartacem.

= Pred dal$im pouzitim odstrante z topenisté (7)
vyhorelé palivo, popel a dal$i necistoty.

= Rost na dievéné uhli (6) Ize Cistit neabrazivnim
Cisticim prostfedkem.

= K gisténi vnéjsich povrchi grilu Kamado (8) pou-
Zijte vlhky hadfik s jemnym Cisticim prostfedkem.

Skladovani
Pro optimalni ochranu pred povétrnostnimi vlivy se
doporucuje gril Kamado skladovat v garazi nebo
kalné. Kdyz skladujete gril Kamado venku, pouzijte
pfilozeny kryt odolny proti povétrnostnim vliviim.
Pred pouzitim ochranny kryt sejméte. Gril
@ Kamado nesmi byt zakryt ochrannym
krytem ani ni¢im jinym, kdyZ je v provozu.
Po pouZiti pockejte, aZ gril Kamado uplné
vychladne, neZ ho zakryjete.

Pravidelna ddrzba

Gril Kamado je navrzen tak, aby vyzadoval minimal-
ni udrzbu. Kovové pasky a spojovaci prvky se vSak
mohou v pribéhu ¢asu uvolnit v disledku stfidani
vysokych a nizkych teplot. Pfed pouzitim zkontroluj-
te kovové pdasky a spojovaci prvky a podle potieby
je dotdhnéte.
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ZARUKA

Vyrobky VONROC jsou vyvijeny v souladu s poza-
davky norem na nejvyssi kvalitu a je zaruceno, ze
po dobu platné zaruky, ktera zacina bézet dnem
ptivodniho nakupu, nebudou na téchto vyrobcich
zadné vady materialu, ani vady zplsobené Spatnym
dilenskym zpracovanim. Dojde-li béhem tohoto
obdobi k zavadé v disledku vady materialu nebo
dilenského zpracovani, kontaktujte pfimo firmu
VONROC.

Z této zaruky jsou vylou€eny nasledujici pripady:

= Opravy nebo Upravy tohoto zafizeni byly pro-
vedeny nebo byly provedeny pokusy o jejich
provedeni v neautorizovanych servisech;

= Bézné opotrebeni;

= Toto zafizeni bylo nespravné pouzito, nevhodné
pouzito nebo nebyla provadéna jeho spravna
Udrzba;

= Byly pouzity neoriginalni nahradni dily.

VySe uvedené predstavuje jedinou zaruku poskyto-
vanou spolecnosti, at uz vyslovnou nebo predpo-
kladanou. Neexistuji zadné dalsi zaruky, vyslovné
ani nebo predpokladané, které presahuji ramec
zde uvedeného, véetné predpokladanych zaruk
prodejnosti a vhodnosti pro urcity Géel. VONROC

v zadném pripadé neodpovida za jakékoliv ndhodné
nebo nasledné skody. Opravné prostfedky prodejct
se omezuji vyhradné na opravu nebo vyménu nevy-
hovujicich jednotek nebo dild.

Na tomto vyrobku a v tomto navodu mohou byt
provadény zmény. Technické udaje mohou byt zmé-
nény bez predchoziho upozornéni.
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1. INSTRUKCJE DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

Przeczyta¢ dotaczone ostrzezenia dotyczace
bezpieczenstwa, dodatkowe ostrzezenia dotyczace
bezpieczenstwa oraz instrukcje. Nieprzestrzeganie
ostrzezen dotyczacych bezpieczenstwa oraz in-
strukcji moze prowadzi¢ do pozaru i/lub powaznych
obrazen ciata. Zachowac¢ ostrzezenia dotyczace
bezpieczenstwa oraz instrukcje na przysztosc.

Nastepujgce symbole sg umieszczone w instrukcji
obstugi oraz na urzadzeniu:

@ Przeczytac instrukcje obstugi.

A

A

®
N

OGOLNE OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIE-

CZENSTWA

= Niniejsza instrukcja obstugi zawiera wazne
informacje konieczne do wtasciwego zmonto-
wania i bezpiecznej obstugi urzadzenia.

= Zapoznac sie ze wszystkimi ostrzezeniami
i instrukcjami zawartymi w niniejszej instrukcji
obstugi przed rozpoczeciem montazu i eksplo-
atacji urzadzenia.

= To urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do
uzytku domowego i nie wolno go uzywac do
celéw komercyjnych.

Ryzyko obrazen ciata, Smierci lub uszkodze-
nia urzadzenia w razie nieprzestrzegania
polecen z instrukcji.

Ostroznie: gorgca powierzchnia.
Nie przykrywac urzadzenia.

Ryzyko pozaru.

OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZEN-

STWA EKSPLOATACJI GRILLA KAMADO
NIEBEZPIECZENSTWO zatrucia tlenkiem

A wegla. Spalanie wegla drzewnego lub

zrebkéw drzewnych powoduje emisje tlenku

wegla. Tlenek wegla nie ma wyczuwalnego

zapachu i moze prowadzi¢ do uduszenia

i $mierci.

= Wiasciwa wentylacja ma kluczowe znaczenie

dla bezpiecznej eksploatacji tego urzadzenia.
Uzywac grilla tylko na wolnym powietrzu, w do-
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brze wentylowanym miejscu.

« Nie uzywac grilla w pomieszczeniu. Nie uzywac
grilla kamado wewnatrz namiotu, przyczepy
kempingowej, samochodu lub todzi. Nie uzywac
grilla kamado pod zadnymi markizami, dasz-
kami, parasolami, w altanach lub pod innymi
ostonami.

+ Nie pozwalag, by grill kamado tlit sie lub
stygnat w zamknietej przestrzeni. Odczeka¢,
az ogien catkowicie zgasnie, a grill catkowicie
ostygnie, przed jego schowaniem.

OSTRZEZENIE: Grill kamado bardzo sie
nagrzewa podczas uzytku. Nie prébowaé
przemieszczac grilla kamado podczas
uzytkowania i bezposrednio po nim.

«  Grill kamado utrzymuje ciepto przez dtugi
czas. Po uzyciu sprawdzi¢, czy grill kamado
catkowicie ostygt, przed podjeciem préby jego
przemieszczenia.

» Uzywaé termoodpornych rekawic do obstugi
grilla kamado podczas jego pracy. Pamigtac,
ze gorne (15) i dolne (17) otwory wentylacyjne,
ruszt (5), przegroda cieplna (10) i zewnetrzna
powierzchnia grilla kamado (8) nagrzewaja sie
i sg gorace podczas uzytku.

» Nie pozwala¢ dzieciom i zwierzgtom domowym
zblizac sie do grilla kamado. Nie pozwala¢ dzie-
ciom uzywac tego urzadzenia. Kiedy w miejscu
uzytkowania grilla kamado znajduja sie dzieci
lub zwierzeta domowe, konieczne jest stosowa-
nie odpowiedniego nadzoru.

OSTRZEZENIE: Rozzarzony wegiel moze

& emitowac ptomienie podczas uzytkowania

grilla kamado. Nigdy nie pozostawia¢

uzywanego grilla kamado bez nadzoru.

= Zachowaé ostroznos$¢ podczas otwierania
pokrywy w trakcie uzytkowania grilla. Nagte
otwarcie pokrywy, gdy grill kamado jest w uzyt-
ku, moze spowodowac¢ podmuch w strone
uzytkownika lub nagte rozzarzenie wegla, co
moze spowodowac obrazenia ciata. Kiedy grill
kamado jest rozgrzany do wysokiej temperatu-
ry, pokrywe nalezy poczatkowo otwieraé tylko
w niewielkim stopniu. Otworzy¢ pokrywe cze-
Sciowo (na okoto 5 cm) i pozwoli¢ na przedo-
stawanie sie powietrza do wnetrza powoli przez
5 sekund przed otwarciem pokrywy do konAca.
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= Nie uzywaé spirytusu ani benzyny do rozpalania
lub ponownego rozpalania grilla komodo.
Lotne ptyny moga wybuchnaé lub nagle sie
zapali¢, powodujac obrazenia ciata lub $mier¢.
Uzywac wytacznie rozpatki zgodnej z EN1860-3.

= Nie uzywaé w tym produkcie wegla kamienne-
go. Grill kamado jest przeznaczony do uzytku
wytacznie w potaczeniu z weglem drzewnym i/
lub zrebkami drewna.

= Nie uzywac grilla kamado na zadnych po-
wierzchniach tatwopalnych. Nieodpowiednie
powierzchnie to, w szczegdélnosci, sucha trawa,
zrebki drewna, liscie, dekoracyjna kora lub
drewniane tarasy.

= Dopilnowac, aby grill kamado znajdowat sie
w odlegtosci co najmniej 2 m od tatwopalnych
przedmiotéw. Podczas uzytkowania grilla kama-
do mie¢ tatwy dostep do gasnicy.

= Nie przepetnia¢ komory paleniskowej grilla
kamado. Maksymalna ilo$¢ wegla drzewnego,
jaka mozna umiesci¢ w komorze paleniskowej,
to 1 kg. Przepetnienie moze spowodowac obra-
zenia ciata lub prowadzi¢ do uszkodzenia grilla
kamado.

2. INFORMACJE O URZADZENIU

Przeznaczenie

Ten grill kamado jest przeznaczony do gotowania/
grillowania jedzenia na wolnym powietrzu. Nie jest
on przeznaczony do uzytku w pomieszczeniach.

Grill kamado doskonale utrzymuje ciepto, a jego
temperature mozna precyzyjnie regulowac, sterujac
przeptywem powietrza przez gérne i dolne otwory
wentylacyjne. Wysoka temperatura idealnie nadaje
sie do szybkiego smazenia stekéw i hamburgeroéw,
a niskiej temperatury mozna uzywaé do gotowania
lub wedzenia duzych pieczeni przez dtugi okres.

DANE TECHNICZNE

Nr modelu BQ501XX
Srednica zewnetrzna 32cm
Srednica rusztu 27 cm

Materiat rusztu Stal nierdzewna
Stal nierdzewna

25 kg

Materiat przegrody cieplnej
Cigzar
Pojemnos$¢ komory palenisko-

wej (maks.) 1 kg wegla drzewnego
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OPIS
Liczby w tekécie ponizej odnosza sie do rysunkéw
na stronach 2-5.

Pierscien usztywniajacy
Wspornik stojaka
Centralny element stojaka
Uchwyt boczny

Ruszt

Kratka na wegiel drzewny
Komora paleniskowa

Grill kamado

. Uchwyt pokrywy
10.Przegroda cieplna
11.Pokrowiec odporny na pogode
12.Gumowa noézka

13.Sruba

14.Nakretka kapturkowa
15.G6rny otwor wentylacyjny
16.Termometr

17.Dolny otwér wentylacyjny

3. MONTAZ

©0oNOOALNDE

Usunac wszelkie materiaty opakowaniowe
przed rozpoczeciem montazu. Koniecznie
réwniez otworzy¢ pokrywe i sprawdzi¢
wnetrze grilla kamado (8). Usunac wszelkie
materiaty z wnetrza grilla kamado i za-
mknaé pokrywe przed przejsciem do
dalszego montazu.

Krok 1 - Montaz podstawy stojaka (rys. B)

= Przymocowa¢ wsporniki stojaka (2) do cen-
tralnego elementu stojaka (3) Srubami (13)
i nakretkami kapturkowymi (14).

*  Przymocowa¢ gumowe nézki (12) do wsporni-
kéw (2) za pomoca $rub (13).

Krok 2 - Montaz pierscienia usztywniajagcego

(rys.C)

*  Przymocowa¢ uchwyty boczne (4) do pierscie-
nia usztywniajgcego (1) Srubami (13) i nakret-
kami kapturkowymi (14)

Krok 3 - Montaz stojaka (rys. D)

= Przymocowac¢ wsporniki stojaka (2) do pierscie-
nia usztywniajgcego (1) srubami (13) i nakret-
kami kapturkowymi (14).

«  Sprawdzi¢, czy wsporniki sg ustawione prawi-
dtowo: wsporniki powinny byé umieszczone
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wokdt zewnetrznej krawedzi pierscienia usztyw-
niajgcego.

Krok 4 - Montaz komory paleniskowej (rys. E)

= Otworzyé pokrywe grilla kamado (8).

= Umiesci¢ kratke na wegiel drzewny (6)
wewnatrz komory paleniskowej (7).

= Umiesci¢ komore paleniskowa (7) w grillu
kamado (8).

= Umiescié ruszt (5) w grillu kamado (8)
i zamkna¢ pokrywe.

Krok 5 - Umiesci¢ grill kamado na stojaku
= Ostroznie opuscic¢ grill kamado (8) w stojak.

Krok 6 - Przymocowac¢ uchwyt pokrywy.

= Dopasowac otwory na $ruby w uchwycie po-
krywy (9) do $rub wczesniej zainstalowanych
w pokrywie grilla kamado (8).

= Przymocowacé uchwyt pokrywy (9) do pokrywy
(8) za pomoca nakretek kapturkowych (14).

4. OBSLUGA

Przed pierwszym uzyciem

Grill kamado nalezy wypali¢ przed pierwszym

uzyciem. Wykonaé ponizszg procedure w celu

przygotowania grilla kamado do pierwszego uzycia

oraz zapozna¢ sie z mechanizmem regulacji tem-

peratury:

= Napetnic¢ grill kamado kilkoma kawatkami wegla
drzewnego.

= Otworzy¢ dolny otwér wentylacyjny (17) i za-
pali¢ wegiel za pomoca odpowiedniej rozpatki.
Patrz Rozpalanie ognia w tej instrukcji, aby
uzyskac szczeg6towe instrukcje.

= Nie przepetniac grilla kamado nadmierng iloscig
paliwa. Jesli ogien bedzie zbyt intensywny,
moze spowodowac nieodwracalne uszkodzenie
grilla kamado.

= Monitorowac temperature za pomocga termo-
metru (16). Temperature mozna regulowag,
ustawiajac odpowiednio gdrny (15) i dolny (17)
otwér wentylacyjny.

= Ustawié temperature na 200-250°C. Stale ob-
serwowac temperature i dokonac dalszej regu-
lacji otworéw wentylacyjnych w razie potrzeby.

= Poczekaé, az wegiel drzewny sie spali i ogien
zgasnie.

= Poczekaé, az grill kamado ostygnie.

= Sprawdzi¢ metalowe opaski i elementy ztaczne.
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Metalowe opaski mogty rozszerzy¢ sie pod
wptywem ciepta, a elementy ztgczne poluzo-
wacé. Sprawdzi¢ elementy ztaczne i dokrecié je
w razie potrzeby.

= Twdj grill kamado jest teraz gotowy do uzytku.

Rozpalanie ognia

= Koniecznie ustawic grill kamado na stabilnej,
ptaskiej, ognioodpornej i niepalnej powierzchni,
z dala od tatwopalnych przedmiotéw i materia-
tow.

» Dopilnowaé, aby nad grillem kamado znajdowa-
fo sie co najmniej 2 m wolnego miejsca i by grill
znajdowat sie w odlegtosci co najmniej 2 m od
innych przedmiotdw.

» Aby rozpali¢ grill kamado, umiescic¢ wegiel
drzewny i wtasciwa rozpatke na kratce na we-
giel drzewny (6) wewnatrz komory paleniskowe;j
(7). Uzywac wytacznie rozpatek dozwolonych
do uzytku z Zywnoscia. Umiescic kilka brykie-
téw wegla drzewnego na rozpatce.

» Nie uzywac spirytusu, benzyny itp. chemikaliow
jako rozpatki. Wewnetrzne powierzchnie grilla
kamado sg porowate i pochtaniajg takie chemi-
kalia. Pochtonigte chemikalia moga zanieczy-
$ci¢ zywnos$é przygotowana na grillu kamado.

»  Pozostawié¢ pokrywe grilla kamado (8) otwarta
i catkowicie otworzy¢ dolny otwér wentylacyjny
@an.

* Rozpali¢ ogien i pozostawi¢ pokrywe otwartg na
okoto 10 minut, aby uzyskac niewielkg warstwe
rozzarzonych wegielkw.

» Zamknaé pokrywe i pozwoli¢ grillowi kamado
sie rozgrzac. Odczekac kolejne 20 do 30 minut,
aby temperatura sie ustabilizowata, przed roz-
poczeciem gotowania.

» Regulowac gorny (15) i dolny (17) otwor wen-
tylacyjny w razie potrzeby, aby osiggna¢ zadana
temperature.

»  Zwigkszac temperature powoli. Poniewaz grill
kamado doskonale utrzymuje ciepto, ponowne
obnizenie temperatury moze trwaé dtugo, jesli
przypadkowo rozgrzeje sie go nadmiernie.

Poradnik wolnego gotowania

» Postepowac zgodnie z opisem w Rozpalanie
ognia, aby rozpali¢ grill kamado.

» Nieznacznie otworzy¢ goérny i dolny otwér wen-
tylacyjny.

» Monitorowa¢ grill kamado, az osiggnie zadana
temperature.

WWW.VONROC.COM
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Patrz tabela Wolne gotowanie/wedzenie, aby
uzyska¢ sugestie dotyczace gotowania.

Poradnik wedzenia

Postepowac zgodnie z opisem w Rozpalanie
ognia, aby rozpali¢ grill kamado.

Pozostawi¢ dolny otwor wentylacyjny lekko
otwarty i zamkna¢ goérny otwér wentylacyjny.
Dalej obserwowac temperature przez kilka
minut.

Monitorowac¢ grill kamado, az osiggnie zadana
temperature.

Posypaé goracy wegiel drzewny pewng iloscia
zrebkéw drewna lub umiesci¢ zrebki drewna
w komorze do wedzenia na weglu.

Patrz tabela Wolne gotowanie/wedzenie, aby
uzyska¢ sugestie dotyczace gotowania.

Ustawienie L.
Wolne go- ornego Ustawienie
.g 110°C - 9 9 dolnego
towanie/ o otworu wen-
. 135°C . otworu wenty-
wedzenie tylacyjnego X
lacyjnego (17)
(15)
Mostek 2 godziny
wotowy na 500 g
Szarpana 2 godziny

wieprzowina na 500 g

(N )
Caty kurczak 3-4 godziny 00

Zeberka 3-5 godzin
) . Ponad 9
Pieczenie .
godzin

Poradnik grillowania/smazenia

Postepowac zgodnie z opisem w Rozpalanie
ognia, aby rozpali¢ grill kamado.

Zamknaé gdrny otwdr wentylacyjny do potowy

i monitorowa¢ grill kamado, az osiggnie zadana
temperature.

Patrz tabela Grillowanie/smazenie, aby uzyskaé
sugestie dotyczace gotowania.
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Ustawienie

Grillo- ornego Ustawienie
. 160°C - 9 9 dolnego
wanie/ o otworu wen-
.. 180°C X otworu wenty-
smazenie tylacyjnego lacyinego (17)
(15) yineg
Ryba 15-20 min
Poledwica .
K 15-30 min
wieprzowa
Kawatki .
kurczaka 30-45 min Qo
S oS [ -
y Kurc- .
Jak 60-90 min
Udziec 3-4 godzin
jagniecy gocan
Indyk 2-4 godziny
Szynka 2-5 godzin

Poradnik dotyczacy obsmazania

= Postepowac zgodnie z opisem w Rozpalanie
ognia, aby rozpali¢ grill

= Otworzy¢ goérny otwor wentylacyjny i monitoro-
wac grill kamado, az osiggnie zgdang tempera-
ture.

= Patrz tabela Obsmazanie ponizej, aby uzyskac
sugestie dotyczace gotowania.

Ustawienie _—
6rmeqo Ustawienie
Obsmaza- 260°C - 9 9 dolnego
. otworu wen-
nie 370°C tylacyjnego otworu wenty-
@s) lacyjnego (17)
Stek 5-8 min
SY
schabowy  6-10 min 00
z kostka
Burgery 6-10 min
Kietbaski 6-10 min

Po kazdym uzyciu
Nie gasi¢ grilla kamado woda, jesli nie
wymaga tego sytuacja awaryjna. Zgaszenie
grilla woda spowoduje wywotanie szoku
termicznego, co moze spowodowac
nieodwracalne uszkodzenia, jak pekniecie
czesci ceramicznych.
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= Aby zgasic grill kamado, przesta¢ dodawac
paliwo, zamkna¢ pokrywe i catkowicie zamknaé
gorny (15) i dolny (17) otwdr wentylacyjny.

= Poczekac, az ogien sam zgasnie.

5. KONSERWACJA

Czyszczenie

Nie stosowaé wody ani innych srodkow
A czyszczacych do wewnetrznych powierzch-
ni grilla kamado. Wewnetrzne powierzchnie
grilla sa porowate i wchtona wszelkie uzyte
ciecze. Wchfoniecie cieczy moze prowadzi¢
do nieodwracalnych uszkodzen, jak
pekniecie czesci ceramicznych. Pochtfoniete
chemikalia mogg takze zanieczyscic
Zywnos¢ przygotowana na grillu kamado.

+  Whnetrze grilla kamado nie wymaga intensywnego
czyszczenia. Rozgrzaé grill kamado do okoto 250°C
na 30 minut, aby wypali¢ wszelkie resztki jedzenia
lub inne pozostatosci.

«  Uzyé szczotki drucianej do wyczyszczenia rusztu (5).

Przed dalszym czyszczeniem poczekac, az
grill kamado catkowicie wystygnie.

= Nadmierne pozostatosci sadzy i osadu weglo-
wego wewnatrz grilla kamado mozna zetrzeé
druciang szczotka przed kolejnym uzyciem.

= Usuna¢ wszelkie wypalone paliwo, popidt i inne
resztki z komory paleniskowej (7) przed kolej-
nym uzyciem.

= Kratke na wegiel drzewny (6) mozna oczyscic¢
niesciernym srodkiem czyszczacym.

= Uzy¢ wilgotnej $ciereczki z tagodnym detergen-
tem do wyczyszczenia zewngtrznej powierzchni
grilla kamado (8).

Przechowywanie
Zalecamy przechowywanie grilla kamado w garazu
lub szopie w celu zapewnienia optymalnej ochrony
przed warunkami pogodowymi. Uzywa¢ dotaczo-
nego do zestawu pokrowca odpornego na pogode
w przypadku przechowywania grilla kamado na
wolnym powietrzu.

2Zdjaé pokrowiec odporny na pogode przed
@ uzyciem grilla. Grill kamado nie moze by¢
przykryty pokrowcem odpornym na pogode
ani niczym innym, gdy jest w uZytku.
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Po uzyciu poczekac, az grill kamado
catkowicie ostygnie, przed jego zakryciem.

Regularna konserwacja

Grill kamado wymaga wytgcznie minimalnej
regularnej konserwacji. Mimo to metalowe opaski
i elementy ztgczne mogg poluzowac sig z cza-
sem z powodu naprzemiennego wptywu wysokiej
i niskiej temperatury. Sprawdzi¢ metalowe opaski
i elementy ztgczne przed uzyciem i dokrecic je

w razie potrzeby.

GWARANCJA

Produkty VONROC s3g wytwarzane zgodnie z najwyz-
szymi standardami jakosci i producent udziela
gwarancji na wady materiatowe i wady wykonania
na okres wymagany prawem, liczac od dnia zaku-
pu. Jesli wystagpi usterka produktu w tym okresie
spowodowana wadag materiatowa i/lub wada
wykonania, prosze bezposrednio skontaktowac sie
ze sprzedawca VONROC.

Nastepujace okolicznosci powodujg uniewaznienie

gwarancji:

»  Przeprowadzono naprawy lub modyfikacje na-
rzedzia w serwisie innym lub autoryzowany lub
podjeto ich prébe,

* Normalne zuzycie,

» Narzedzie byto uzywane niezgodnie z przezna-
czeniem, zle z nim sie obchodzono lub byto
nieprawidtowo konserwowane,

» Uzyto czesci zamiennych innych niz oryginalne.

Niniejsza gwarancja to wytaczna gwarancja produ-
centa i nie obowigzujg zadne inne wyrazone ani do-
rozumiane gwarancje. Nie obowiazujg zadne inne
wyrazone ani dorozumiane gwarancje o zakresie
przekraczajgcym niniejszg gwarancje, co obejmuje
dorozumiane gwarancje przydatnosci do sprzedazy
i przydatnosci do okreslonego celu. W zadnym przy-
padku firma VONROC nie ponosi odpowiedzialnosci
za straty przypadkowe lub wynikowe. Zado$éuczy-
nienie sprzedawcy jest ograniczone do naprawy lub
wymiany niezgodnych urzgdzen lub czgsci.

Produkt i instrukcja obstugi podlegaja zmianom.

Dane techniczne podlegajg zmianom bez uprze-
dzenia.

WWW.VONROC.COM

1. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Cititi avertizarile de siguranta, avertizarile de sigu-
ranta suplimentare si instructiunile. Nerespectarea
avertizarilor de siguranta poate cauza producerea
de incendii si/sau raniri grave. Pastrati avertiza-
rile de siguranta si instructiunile pentru referinte
viitoare.

Urmatoarele simboluri sunt utilizate in manualul de
utilizare si pe aparat:

Cititi manualul de utilizare.

Riscul de ranire personala, pierderea vietii
sau deteriorarea aparatului in cazul in care
nu se respecta instructiunile din utilizator
acest manual.

Atentie: Suprafata fierbinte.

Nu acoperiti aparatul.

Pk >3O

Pericol de incendiu.

AVERTISMENTE GENERALE DE SIGURANTA

= Acest manual de utilizare contine informatii im-
portante necesare pentru asamblarea corecta si
functionarea in siguranta a aparatului.

= Luatiin considerare toate avertismentele si
instructiunile enumerate in acest manual de
utilizare inainte de asamblarea si utilizarea
aparatului.

= Acest aparat este destinat exclusiv uzului cas-
nic si nu trebuie utilizat in scopuri comerciale.

AVERTISMENTE DE SIGURAN'[T\ PENTRU
GRATARUL KAMADO

PERICOLUL intoxicatiei cu monoxid de
A carbon. Arderea carbunelui sau a aschiilor
de lemn emana monoxid de carbon.
Monoxidul de carbon nu are un miros
detectabil si poate provoca sufocare si
moarte.

= Ventilatia adecvata este esentiala pentru
utilizarea in siguranta a acestui aparat. Utilizati
kamado numai in aer liber, intr-o zona bine
ventilata.

= Nu folositi kamado in interior. Nu folositi
gratarul kamado in interiorul unui cort, rulota,
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masina sau barca. Nu utilizati kamado sub
copertine, umbrele, foisoare sau alte acoperiri.
Nu lasati kamado sa arda mocnit sau sa se
raceasca intr-un spatiu inchis. Asteptati pana
cand focul este complet stins si pana cand
kamado s-a racit inainte de a-l depozita.

AVERTIZARE: Kamado va deveni foarte
fierbinte in timpul utilizarii. Nu incercati sa
mutati kamado in timpul utilizarii sau
imediat dupad utilizare.

Kamado va pastra caldura pentru o perioada
lunga de timp. Dupa utilizare, asigurati-va ca
gratarul kamado s-a racit complet inainte de
afincerca sa il mutati.

Folositi manusi rezistente la caldura pentru

a manipula kamado in timpul utilizarii acestuia.
Retineti ca orificiile de aerisire de sus (15) si de
jos (17), suprafata de gétit (5), deflectorul de
caldura (10) si exteriorul gratarul kamado (8)
devin fierbinti in timpul utilizarii.

Tineti copiii si animalele de companie departe
de kamado in orice moment. Nu permiteti copi-
ilor sa foloseasca acest aparat. Este necesara
o0 supraveghere atenta atunci cand copiii sau
animalele de companie se afla in zona in care
se utilizeaza gratarul kamado.

AVERTIZARE: Barburile fierbinti pot emite
flacari in timp ce gratarul kamado este
utilizat. Nu Idsati niciodata gratarul kamado
nesupravegheat in timp ce este utilizat.

Aveti grija cand deschideti capacul in timpul
utilizarii. Deschiderea brusca a capacului in
timp ce gratarul kamado este in uz poate pro-
voca contra-curenti fierbinti sau flacéari care ar
putea cauza raniri. Atunci cand gratarul kamado
este la temperatura ridicata, capacul trebuie
deschis doar putin la inceput. Deschideti partial
capacul (aproximativ 5 cm) si lasati aerul s&
intre incet timp de 5 secunde inainte de a des-
chide complet capacul.

Nu folositi alcool sau benzina pentru a aprinde
sau reaprinde gratarul kamado. Fluidele volatile
pot exploda sau se pot aprinde brusc, provocand
raniri sau moartea. Utilizati numai dispozitive de
pornire a flacarilor conforme cu EN1860-3.

Nu folositi carbune in acest produs. Kamado
este destinat utilizarii numai cu carbune si/sau
aschii de lemn.

= Nu utilizati kamado pe suprafete inflamabile.
Suprafetele nepotrivite includ, fara a se limita
la acestea, iarba uscata, aschii de lemn, frunze,
scoarta decorativa sau punti din lemn.

= Asigurati-va ca gratarul kamado este pozitio-
nat la o distanta de cel putin 2m de obiectele
inflamabile. Tineti la indeméana un stingator de
incendiu in timp ce folositi gratarul kamado.

= Nuumpleti prea mult vatra kamado. Cantitatea
maxima de carbune care poate fi introdusa in
vatra este de 1kg. Umplerea excesiva poate
provoca raniri sau poate duce la deteriorarea
kamado.

2. INFORMATII CU PRIVIRE LA MASINA

Domeniul de utilizare

Acest gratar kamado este conceput pentru a gati/
gratar alimente in aer liber. in mod explicit, nu este
destinat utilizarii in interior.

Kamado are proprietati excelente de pastrare

a caldurii, iar temperatura poate fi reglata cu pre-
cizie prin controlul fluxului de aer prin intermediul
gurilor de aerisire de sus si de jos. Temperaturile

ridicate sunt ideale pentru a rumeni rapid fripturi

si burgeri, in timp ce temperaturile scazute pot fi

folosite pentru a gati sau afuma fripturi mari pe

0 perioada mai lunga de timp.

SPECIFICATII TEHNICE

Nr. model BQ501XX
Diametrul exterior 32cm
Diametrul gratarului 27 cm
Materialul gratarului Otel inoxidabil
Material deflector de céldurd  Otel inoxidabil
Greutate 25 kg

Capacitatea vatrei (max.) 1kg de carbune

DESCRIERE
Numerele din textul de jos se refera la diagramele
de la paginile 2-5.

Inel bratara

Consola de sustinere suport
Piesa centrala suport
Maner lateral

AN R
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Gratar

Gratar pentru carbuni
Vatrad

Gratar Kamado

9. Maner capac

10.Deflector de caldura
11.Capac rezistent la intemperii
12.Picior de cauciuc
13.Surub

14.Piulita dom

15.Gura de aerisire superioara
16.Indicator de temperatura
17.Gura de aerisire inferioara

3. ASAMBLAREA

A

© N O

indepartati toate materialele de ambalare
inainte de a incepe procesul de asamblare.
Asigurati-va ca deschideti si capacul si
verificati interiorul gratarului kamado (8).
indepartati toate materialele din interiorul
kamado si inchideti capacul inainte de

a continua asamblarea.

Etapa 1 - Asamblarea bazei suportului (fig. B)

» Conectati suporturile de sustinere (2) la piesa
centrala a stativului (3) cu ajutorul suruburilor
(13) si al piulitelor (14).

+ Atasati picioarele de cauciuc (12) la suporturile
(2) cu ajutorul suruburilor (13).

Etapa 2 - Asamblarea inelului de sustinere (fig. C)

» Conectati manerele laterale (4) la inelul de
sustinere (1) cu ajutorul suruburilor (13) si al
piulitelor dom (14)

Etapa 3 - Asamblarea suportului (fig. D)

» Conectati suporturile de sustinere (2) la inelul
de sustinere (1) cu ajutorul suruburilor (13) si al
piulitelor (14).

» Asigurati-va ca suporturile sunt pozitionate
corect: suporturile trebuie sa fie pozitionate in
jurul exteriorului inelului de sustinere.

Etapa 4 - Asamblarea vatrei (fig. E)

» Deschideti capacul gratarului kamado (8).

+ Asezati grilajul pentru carbuni (6) in interiorul
focarului (7).

» Asezati vatra (7) in gratarul kamado (8).

» Asezati grilajul (5) in gratarul kamado (8) si
inchideti capacul.

WWW.VONROC.COM

Etapa 5 - Asezati kamado in suport
= Coborati cu grija gratarul kamado (8) in suport.

Etapa 6 - Atasati manerul capacului.

= Aliniati gaurile pentru suruburi din manerul ca-
pacului (9) cu suruburile preinstalate in capacul
gratarului kamado (8).

= Atasati manerul capacului (9) la capacul (8) cu
ajutorul piulitelor (14).

4. OPERAREA

nainte de prima utilizare

Gratarul kamado trebuie sa fie tratat inainte de

prima utilizare. Urmati pasii de mai jos pentru a va

pregati kamado pentru prima utilizare si pentru

a va familiariza cu mecanismul de control al tem-

peraturii:

« Incércati gratarul kamado cu cateva bucati de
carbune.

= Deschideti orificiul de aerisire de jos (17) si
aprindeti carbunele cu ajutorul unui aprinzator
adecvat. A se vedea paragraful Aprinderea
focului din prezentul manual pentru instructiuni
detaliate.

= Nu supraincércati kamado cu prea mult com-
bustibil. Daca focul este prea intens, ar putea
provoca daune ireparabile la kamado.

= Monitorizati temperatura cu ajutorul indicato-
rului de temperatura (16). Temperatura poate
fi controlata prin reglarea gurilor de aerisire de
sus (15) si de jos (17).

= Reglati temperatura la 200-250°C. Continuati sa
monitorizati temperatura si reglati in continuare
orificiile de aerisire, dupa caz.

= Asteptati pana cand se consuma tot carbunele
si se stinge focul.

= Asteptati pana cand kamado se raceste.

= Inspectati benzile metalice si elementele de
fixare. Este posibil ca benzile metalice sa se fi
extins din cauza caldurii si ca elementele de
fixare sa se fi slabit. Verificati elementele de
fixare si strangeti-le daca este necesar.

= Acum, kamado este gata de utilizare.

Aprinderea focului

= Asigurati-va cad kamado este pozitionat pe
o suprafata stabila, plana, rezistenta la caldura,
neinflamabila, departe de obiecte si materiale
inflamabile.

= Asigurati-va ca kamado are o distanta de cel
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putin 2 m deasupra capului si o distantd minima
de 2 m fata de alte obiecte din jur.

= Pentru a aprinde kamado, asezati carbunele si
un aprinzator adecvat pe gratarul pentru carbu-
ne (6) din interiorul focarului (7). Folositi numai
aprinzatoare sigure pentru alimente. Puneti
cateva bucati de carbune de carbune de lemn
deasupra focului de aprindere.

* Nufolositi alcool, benzina sau substante chi-
mice similare ca aprinzator de foc. Suprafetele
interioare ale kamado sunt poroase si vor
absorbi astfel de substante chimice. Substante-
le chimice absorbite pot contamina alimentele
pregétite pe kamado.

+ Lasati capacul gratarului kamado (8) deschis si
deschideti complet gura de aerisire inferioara (17).

= Aprindeti focul si lasati capacul deschis timp de
aproximativ 10 minute pentru a forma un mic
pat de carbuni fierbinti.

» Inchideti capacul si l&sati kamado sa se incél-
zeasca. Asteptati inca 20-30 de minute pentru
a lasa temperatura sa se stabilizeze inainte de
aincepe sa gatiti.

» Reglati orificiile de aerisire de sus (15) si de jos
(17) dupa cum este necesar pentru a atinge
temperatura dorita.

» Cresteti incet temperatura. Din cauza capaci-
tatii excelente de retentie a caldurii a kamado,
ar putea dura mult timp pentru a reduce din
nou temperatura, in cazul in care, din greseala,
depasiti temperatura tinta.

Ghid de gatire lenta

» Urmati instructiunile din paragraful Aprinderea
focului pentru a aprinde kamado.

= Deschideti usor orificiile de aerisire de sus si de
jos.

» Supravegheati kamado pana cand acesta atinge
temperatura dorita.

= Consultati Gatitul lent / Afumarea de mai jos
pentru sugestii de gatit.

Ghid de afumare

» Urmati instructiunile din paragraful Aprinderea
focului pentru a aprinde kamado.

» Lasati usor deschisa gura de aerisire inferioara
si inchideti gura de aerisire superioara. Continu-
ati s monitorizati temperatura timp de cateva
minute.

» Supravegheati kamado pana cand acesta atinge
temperatura dorita.
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= Presarati niste aschii de lemn peste carbunele
fierbinte sau puneti aschii de lemn inmuiati
intr-o cutie de afumator pe carbuni.
Consultati Gatitul lent / Afumarea de mai jos
pentru sugestii de gatit.

sas Setarea .

Gatitul lent _ _ | - Setarea aeri-
110°C - aerisirii s .
/ Afuma- o - sirii inferioare
rea 135°C superioare an
(15)

. .. 2orepen-
Piept de vit:

lep eVIatruSOOg
Carne de 2 ore pen-
porc tru 500 g Qo
Puiintreg  3-4 ore as |:]
Coaste 3-5ore
Frigere 9+ ore

Ghid pentru gratar/frigere
Urmati instructiunile din paragraful Aprinderea
focului pentru a aprinde kamado.
inchideti aerisirea superioara la jumatate si
monitorizati kamado pana cand acesta atinge
temperatura dorita.

= Consultati tabelul Gratar / Frigere de mai jos
pentru sugestii de gatit.

Setarea .
- Setarea aeri-
. 160°C -  aerisirii . .
Gratar . sirii inferioare
180°C superioare an
(15)
Peste 15-20 min.

File de porc 15-30 min.

Esicat' 9 30-45 min,
Puiintreg  60-90 min. QO (T
Pulpa de 0
R P 3-4 ore Q
miel
Curcan 2-4 ore
Sunca 2-5ore

Ghid de uscare

= Urmati instructiunile din paragraful Aprinderea
focului pentru a aprinde kamado

= Deschideti orificiul de aerisire superior si
monitorizati kamado pana cand acesta atinge
temperatura dorita.
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» Consultati tabelul Rumenire de mai jos pentru
sugestii de gatit.

Setarea .
o L Setarea aeri-
. 260°C - aerisirii s .
Rumenirea . sirii inferioare
370°C  superioare an
(15)
Friptura 5-8 min.
Cotlete de . QO
porc OQ
Burgeri 6-10 min.
Carnati 6-10 min.

Dupa fiecare utilizare

Nu folositi apa pentru a stinge kamado,
A decét in caz de urgenta. Stingerea cu apa
va provoca un soc termic asupra kamado
care poate cauza daune ireparabile, cum ar
fi craparea pieselor ceramice.

» Pentru a stinge kamado, nu mai addugati com-
bustibil, inchideti capacul si inchideti complet
orificiile de aerisire de sus (15) si de jos (17).

+ Lasati focul s& se stinga in mod natural.

5. INTRETINEREA

Curatarea

Nu folositi apa sau alte produse de curatare
A in interiorul kamado. Suprafetele din
interior sunt poroase si vor absorbi orice
lichid utilizat. Fluidele absorbite pot duce la
deteriordri ireparabile, cum ar fi craparea
pieselor ceramice. Substantele chimice
absorbite pot contamina, de asemenea,
alimentele pregatite pe kamado.

+ Interiorul kamado nu necesita o curatare extin-
sa. incalziti kamado la aproximativ 250°C timp
de 30 de minute pentru a arde orice resturi de
mancare sau alte resturi.

+ Folositi o perie de s&rma pentru a curata grata-
rul (5).

Asteptati pana cand kamado s-a racit
complet inainte de a continua curatarea.

» Resturile excesive de funingine si de carbon din
interiorul kamado pot fi indepartate cu o perie

WWW.VONROC.COM

de sarma inainte de urmatoarea utilizare.

- indepértati combustibilul uzat, cenusa si alte
resturi din focar (7) inainte de urméatoarea utili-
zare.

= Gréatarul pentru carbuni (6) poate fi curatat cu
un detergent neabraziv.

= Folositi o carpa umeda cu un detergent usor
pentru a curata exteriorul gratarului kamado (8).

Depozitarea
Se recomanda sa depozitati kamado intr-un garaj
sau intr-o magazie pentru o protectie optima
impotriva intemperiilor. Folositi capacul rezistent
la intemperii inclus atunci cand kamado este tinut
afara.
indepartati capacul rezistent la intemperii
@ inainte de utilizare. Kamado nu trebuie sa
fie acoperit de capacul rezistent la
intemperii si nici de alte obiecte in timpul
functiondrii. Dupa utilizare, asteptati pana
cand kamado se raceste complet inainte de
a-l acoperi.

intretinere regulata

Gratarul kamado este conceput pentru a necesita
o intretinere minima. Cu toate acestea, benzile
metalice si elementele de fixare se pot slabi in timp
din cauza variatiei intre temperaturi calde si reci.
Inspectati benzile metalice si elementele de fixare
inainte de utilizare si strangeti-le din nou daca este
necesar.

GARANTIE

Produsele VONROC sunt realizate la cele mai inalte
standarde de calitate si sunt garantate in privinta
materialelor si a manoperei pentru intreaga perioa-
da de utilizare in garantie, incepand cu data achizi-
tiei. in cazul in care produsul prezints defectiuni in
perioada de garantie din cauza materialului defect
si/sau a manoperei, contactati direct VONROC.

Urmatoarele circumstante sunt excluse de la
aceasta garantie:

Reparatiile sau modificarile care realizate sau care
s-au incercat a fi efectuate de centre de service
neautorizate;

= Uzura in conditii normale de utilizare;
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» Unealta care a fost abuzata, utilizata intr-un
mod neglijent sau intretinuta in mod inadecvat;
= Folosirea unor piese de schimbe neoriginale.

Aceasta acopera garantia companiei, explicitd sau
implicita. Nu exista alte garantii explicite sau impli-
cite care sa se extinda dincolo de cele indicate aici,
incluzand garantiile, vandabilitatea sau adecvarea
pentru un anumit scop. in nicio situatie, VONROC
nu este responsabil pentru daunele incidentale sau
consecventiale. Reparatiile efectuate de repre-
zentant trebuie sa fie limitate la reparatiile sau la
nlocuirea unitatilor sau a pieselor neconforme.

Produsul si manualul de utilizare pot suferi modi-

ficari. Specificatiile se pot modifica fara notificare
prealabila.
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