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Installatie & gebruiksaanwijzingen

Keramische BBQ 16”
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(

\
Benodigd gereedschap (inbegrepen)

Gebruiksaanwijzingen - Bewaar voor toekomstige raadpleging

BELANGRIK - Verwijder voorzichtig alle verpakking voor gebruik, maar bewaar de veiligheidsvoorschriften.
Deze voorschriften maken deel uit van het product.

Gelieve kennis te nemen van alle waarschuwingen die in deze voorschriften worden opgesomd.

Gelieve deze voorschriften volledig door te nemen en te bewaren voor toekomstige raadpleging.

Bewaar deze voorschriften bij het product.

Dit product is UITSLUITEND bedoeld voor huishoudelijk gebruik en mag niet commercieel, professioneel of
voor contractuele doeleinden worden gebruikt.
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Richtlijnen voor onderhoud en veilig gebruik

OVER UW KERAMISCHE BBQ

Keramische BBQ's zijn zeer veelzijdig. U kan ermee grillen en roken. Dankzij het uitstekend vermogen om warmte vast te
houden kan u er hoge temperaturen mee bereiken en behouden met een nauwkeurige controle van de luchttoevoer via de
ventielen bovenaan en onderaan. Hoge temperaturen zijn uitermate geschikt voor snel garende hamburgers en worsten,
terwijl lage temperaturen ervoor zorgen dat grotere stukken vlees over een langere periode garen. Probeer eens wat extra

houtschilfers aan de houtskool toe te voegen of combineer houtschilfers met verschillende aroma's om uw vlees nog meer
smaak te geven.

A WAARSCHUWINGEN - OPGELET!

* Dit product is UITSLUITEND VOOR BUITENGEBRUIK bedoeld. Gebruik het NIET binnen.

+ WAARSCHUWING! Houd kinderen en huisdieren uit de buurt.

* Laat een brandend vuur NOOIT onbewaakt achter.

+ GEVAAR voor koolstofmonoxidevergiftiging - het product NOOIT aansteken, laten smeulen of afkoelen in een besloten ruimte.

* Gebruik dit product NIET in een tent, caravan of kelder of op een zolder of een boot.

* Gebruik het NIET onder luifels, parasols of koepels.

+ BRANDGEVAAR - tijdens gebruik kunnen hete sintels wegspringen.

* WAARSCHUWING! Gebruik GEEN terpentine, benzine, aanmaakvloeistof, alcohol of gelijkaardige chemicalién voor het
(opnieuw) aansteken!
Gebruik enkel aanstekers die voldoen aan EN1860-3!

* Het is ten zeerste aangeraden om losse houtskool te gebruiken in uw keramische BBQ.
Het brandt langer en produceert minder assen die de luchttoevoer kunnen beperken.

» Gebruik GEEN steenkool in dit product.

« BELANGRIJK: Als u het deksel opent bij hoge temperaturen is het heel belangrijk dat u het deksel slechts lichtjes optilt om
traag en veilig lucht binnen te laten. Zo voorkomt u een backdraft of opflakkeringen die brandwonden kunnen veroorzaken.

* Volg ALTIJD de INFORMATIE VOOR HET BEREIDEN VAN VOEDSEL op pagina 4 in deze handleiding.

+ Gebruik de keramische BBQ NIET op sieroppervlakken of andere brandbare opperviakken zoals droog gras, houtschilfers,
bladeren of decoratieve schors.

* Zorg ervoor dat de keramische BBQ minstens 2 meter verwijderd is van brandbare voorwerpen.

+ Gebruik deze keramische BBQ NIET als verwarmingstoestel.

+ WAARSCHUWING! Dit product wordt erg heet, verplaats het NIET tijdens gebruik.

* Gebruik ALTIJD hittebestendige handschoenen, zeker als u het luchtventiel, hete keramische opperviakken of
kookoppervlakken aanraakt.

+ Laat het toestel volledig afkoelen voordat u het verplaatst of opbergt.

+ Controleer het toestel steeds voor gebruik op slijtage en schade en vervang indien nodig.

+ Wees voorzichtig bij het openen en sluiten van het keramisch deksel. Laat het nooit dichtvallen, maar sluit het volledig met
de hand!

* De barbecue moet op een veilige, vlakke ondergrond geplaatst worden alvorens in gebruik te nemen!

ONDERHOUD VAN DE KERAMISCHE BBQ
ﬁ + Op de rand van de BBQ en het deksel werd een zwarte vilten pakking aangebracht voor een betere luchtdichting
van de rand. Verwijder deze zwarte vilten pakking niet. Deze moet tijdens gebruik op zijn plaats blijven.
» Om vuur aan te steken legt u een opgerolde krant en enkele aanmaakblokjes of vast aanmaakmiddel op de houtskoolplaat
A (3) onderaan in de keramische BBQ. Leg dan 2 of 3 handenvol losse houtskool verspreid bovenop de krant.
+ Gebruik GEEN benzine, spiritus, aanmaakvloeistof, alcohol of gelijkaardige chemicalién voor het (opnieuw) aansteken.
A  Open het onderste ventiel en steek de krant aan met behulp van een lange aansteker of veiligheidslucifers.

* NIET te veel brandstof toevoegen - een te intens vuur kan de keramische BBQ beschadigen.

« Wacht tot al de brandstof is opgebruikt.

* Als de eerste vlammen te hoog opstijgen, zouden ze de vilten pakking voor afsluiting kunnen beschadigen voordat het
vuur de kans krijgt om goed op gang te komen.

« Controleer na eerste gebruik alle sluitingen op hun stevigheid. De metalen band die het deksel met de basis verbindt zet
uit van de warmte en kan los komen te zitten. We raden aan dat u deze band controleert en indien nodig aanspant met
een moersleutel.

+ U kan uw keramische BBQ nu gewoon gebruiken.

* Herhaal deze onderhoudsprocedure als eerste, telkens de BBQ een tijdje niet werd gebruikt.
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DOVEN

+ Om het toestel te doven - voeg geen brandstof meer toe en sluit alle ventielen en het deksel zodat het vuur op natuurlijke
wijze dooft.

* Gebruik GEEN water om de houtskool te blussen, dit kan de keramische BBQ beschadigen

OPBERGEN

* Als de BBQ niet gebruikt wordt en buiten wordt opgeborgen, dek dan de keramische BBQ af met een geschikt
regenbestendig afdekzeil van zodra deze volledig is afgekoeld.

* Het gechromeerde grillrooster is NIET vaatwasserbestendig, gebruik een zacht detergent met warm water.

* Bij gebruik van de keramische BBQ drukt u beide remmen op de wieltjes naar beneden om te voorkomen dat het toestel gaat
bewegen tijdens gebruik.

+ We raden aan om de keramische BBQ op te bergen onder een zeil in een droge omgeving, in een garage of een schuur, tijdens
de winter voor volledige bescherming.

* Houd de binnenkant van uw keramische BBQ droog!

* Houd het deksel gesloten als de BBQ niet in gebruik is en zorg dat er GEEN regen of water in de keramische BBQ kan komen als
deze niet wordt gebruikt.
Water of vocht aan de binnenkant kan in de keramiek dringen en barsten veroorzaken als het bevriest.

* Voor het opbergen aan het einde van het seizoen altijd de binnenkant volledig reinigen (OPGELET: GEBRUIK GEEN WATER!)
en alle assen verwijderen alvorens de keramische BBQ op te bergen.
Zorg er zeker voor dat de binnenkant droog is. Reinig de binnenonderdelen voor het beste resultaat wanneer u de BBQ opnieuw
gaat gebruiken.

* Bij gebruik van een (regenbestendig) afdekzeil dient u regelmatig te controleren dat er zich geen vocht van condens of ander
vocht opstapelt onder het zeil of in de keramische BBQ.
Als de BBQ lange tijd niet gebruikt werd of aan het begin van het seizoen raden we aan om een kleine hoeveelheid houtskool
aan te steken om de BBQ gelijkmatig op te warmen tot max. 180°C. Zo worden opgestapelde resten of vocht van het opbergen
geleidelijk aan weggebrand. (Zie ook “onderhoud van de keramische BBQ" p. 2)

REINIGEN

+ De keramische BBQ is zelfreinigend. Verwarm de BBQ tot 260°C gedurende 30 minuten om al het voedsel en restanten te ver
schroeien.

* Gebruik GEEN water of eender welk ander soort reinigingsproduct om de binnenkant van uw keramische BBQ te reinigen. De
wanden zijn poreus en zullen het gebruikte vocht absorberen waardoor de keramische BBQ kan gaan barsten. Bij overmatige
roetvorming gebruikt u een staalborstel of pook (niet meegeleverd) om de restanten van de houtskool af te schrapen voor het
volgende gebruik.

* Om de roosters te reinigen, neemt u ze uit de BBQ van zodra deze volledig is afgekoeld en gebruikt u een niet-schurend
schoonmaakmiddel.

» Om de buitenkant te reinigen wacht u tot de keramische BBQ is afgekoeld en gebruikt u een vochtige doek met een zacht
detergent.

ONDERHOUD
* 2 keer per jaar, of meer indien nodig, de banden aanspannen en het scharnier smeren.

INFORMATIE VOOR HET AANSTEKEN, GEBRUIKEN EN ONDERHOUDEN

= Zorg ervoor dat de keramische BBQ op een permanent, vlak, hittebestendig, niet brandbaar oppervlak wordt geplaatst en uit de
buurt van brandbare voorwerpen.

* Zorg ervoor dat er minstens 2m vrije ruimte is boven en rondom de BBQ.

* Op de rand van de BBQ en het deksel werd een zwarte vilten pakking aangebracht voor een betere luchtdichting van de rand.
Verwijder deze zwarte vilten pakking niet. Deze moet tijdens gebruik op zijn plaats blijven.

* Om vuur aan te steken legt u een opgerolde krant en enkele aanmaakblokjes of vast aanmaakmiddel op de houtskoolplaat (3)
onderaan in de keramische BBQ. Leg dan 2 of 3 handenvol losse houtskool verspreid bovenop de krant.

* Gebruik GEEN benzine, terpentine, aanmaakvloeistof, alcohol of gelijkaardige chemicalién voor het (opnieuw) aansteken.

* Open het onderste ventiel en steek de krant aan met behulp van een lange aansteker of veiligheidslucifers. Eens er vuur is, laat u
het onderste ventiel en het deksel een tiental minuten open om een bedje van sintels te laten vormen.

« Zorg ervoor dat de houtskool opwarmt en gloeiend warm wordt gehouden gedurende minstens 30 minuten alvorens te beginnen
koken op de keramische BBQ.
Begin NIET te koken voordat de brandstof met een laagje assen bedekt is.

+ We raden aan om de houtskool niet meer aan te stoken of om te draaien eens hij brandt. Zo kan de houtskool gelijkmatiger en
efficiénter branden.

* Eens het vuur aan is, gebruikt u ENKEL hittebestendige handschoenen als u heet keramiek of hete kookopperviakken moet
aanraken. Zie hieronder voor kookinstructies afhankelijk van de temperatuur en de bereidingstijd.
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HANDLEIDING VOOR KOKEN OP LAGE TEMPERATUUR

« Steek de losse houtskool aan volgens bovenstaande instructies. De houtskool NIET verplaatsen of aanstoken
eens het is aangestoken.

» Open het onderste ventiel en laat het deksel een tiental minuten open om een bedje van sintels te laten vormen.

* Houd de keramische BBQ in de gaten tot de gewenste temperatuur is bereikt. Zie pagina 5 voor de juiste bereidingstijd.

+ Sluit het onderste ventiel volledig om de temperatuur te behouden.

» U kan de keramische BBQ nu gebruiken om te koken.

* BELANGRIJK: Als u het deksel opent bij hoge temperaturen is het heel belangrijk dat u het deksel slechts lichtjes optilt om
traag en veilig lucht binnen te laten. Zo voorkomt u een backdraft of opflakkeringen die brandwonden kunnen veroorzaken.

HANDLEIDING VOOR ROKEN

» Volg bovenstaande instructies alsof u met slowcooking gaat beginnen.

* Houd de keramische BBQ in de gaten tot de gewenste temperatuur is bereikt. Zie pagina 5 voor de juiste bereidingstijd.

+ Laat het onderste ventiel ietwat open.

+ Sluit het bovenste ventiel en blijf de temperatuur nog een aantal minuten controleren.

» Strooi de houtschilfers in een cirkel over de hete houtskool. Gebruik hierbij hittebestendige handschoenen.

» U kan de keramische BBQ nu gebruiken om te roken.

« TIP: week de houtschilfers of kookplanken gedurende 15 minuten in water om het rookproces te verlengen.

+ BELANGRIJK: als u het deksel opent bij hoge temperaturen is het heel belangrijk dat u het deksel slechts lichtjes optilt om traag
en veilig lucht binnen te laten. Zo voorkomt u een backdraft of opflakkeringen die brandwonden kunnen veroorzaken.

* Volg ALTIJD de INFORMATIE VOOR HET BEREIDEN VAN VOEDSEL op pagina 4 in deze handleiding.

» Gebruik ALTIJD hittebestendige handschoenen als u heet keramiek of hete kookopperviakken moet aanraken.

HANDLEIDING VOOR KOKEN OP HOGE TEMPERATUUR

« Steek de losse houtskool aan volgens de instructies op pagina 3.

« Sluit het deksel en zet het bovenste en het onderste ventiel volledig open.

» Houd de keramische BBQ in de gaten tot de gewenste temperatuur is bereikt. Zie pagina 5 voor de juiste bereidingstijd.

« Sluit het bovenste ventiel voor de helft en blijf de temperatuur nog een aantal minuten controleren.

» U kan de keramische BBQ nu gebruiken om te koken.

« BELANGRIJK: als u het deksel opent bij hoge temperaturen is het heel belangrijk dat u het deksel slechts lichtjes optilt om traag
en veilig lucht binnen te laten. Zo voorkomt u een backdraft of opflakkeringen die brandwonden kunnen veroorzaken.

* Volg ALTIJD de INFORMATIE VOOR HET BEREIDEN VAN VOEDSEL op deze pagina.

* Gebruik ALTIJD hittebestendige handschoenen als u heet keramiek of hete kookoppervlakken moet aanraken.

INFORMATIE VOOR HET BEREIDEN VAN VOEDSEL

» Begin NIET te koken voordat de brandstof met een laagje assen bedekt is.

+ Gelieve dit advies te lezen en op te volgen wanneer u kookt op uw keramische BBQ.
+ Was altijd uw handen voor en na het hanteren van onbereid vlees en voor het eten.
» Houd rauw vlees altijd uit de buurt van gebakken vlees en ander voedsel.

» Voor het koken zorgt u ervoor dat alle grilloppervlakken en instrumenten schoon zijn en dat er geen oude voedselresten meer op
zitten.

+ Gebruik NIET dezelfde instrumenten voor onbereid en bereid voedsel.

« Controleer dat al het vlees goed gebakken is alvorens te eten.
OPGELET - het eten van rauw of onvoldoende doorbakken viees kan leiden tot voedselvergiftiging
(vb. bacteriénstammen zoals E.coli).

* Om het risico op onvoldoende doorbakken vlees te verminderen, snijdt u het vlees open om ervoor te zorgen dat het volledig
doorbakken wordt.

* OPGELET - als het vlees voldoende gegaard is, zou het vleesvocht helder moeten zijn en zouden er geen sporen van rood/roze
vocht of verkleurd vlees meer mogen zijn.

» Het voorbakken van grotere stukken vlees en gebraad is aan te raden voorafgaand aan de uiteindelijke bereiding op uw grill.

* Na het koken op uw keramische BBQ maakt u altijd de kookopperviakken van de grill en de instrumenten schoon.

BRANDSTOF TOEVOEGEN
» Met gesloten ventielen behoudt de keramische BBQ zijn temperatuur voor een aantal uren. Als een langere bereidingstijd vereist

is (vb. als een volledig gebraad wordt gebakken of bij langzaam roken) kan het zijn dat u meer houtskool moet toevoegen.
Voeg gewoon wat extra houtskool toe en ga verder zoals hierboven.




JUISTE BEREIDINGSTIJD

Traag garen/roken (110°C-135°C)
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Bovenste ventiel

Runderborststuk 2u per 1/2 kg
Pulled pork 2u per 1/2 kg
Een volledige kip 3-4u.
Ribbetjes 3-5u.
Braadstuk 9+u.

Onderste ventiel

Grillen/Braden (160°C-180°C)

Vis 15-20 min.
Varkenshaasje 15-30 min.
Stukjes kip 30-45 min.
Een volledige kip 1-1,5u.
Lamsbout 3-4u.
Kalkoen 2-4u.

Bout 2-5u.

Bovenste ventiel

Schroeien (260°C-370°C)

Steak 5-8 min.

Varkenskoteletten 6-10 min.
Burgers 6-10 min.
Worsten 6-10 min.

Bovenste ventiel

Open O Gesloten .




LIJST VAN ONDERDELEN
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MONTAGEINSTRUCTIES

STAP 1: Bevestig de 3x klem (onderdeel 8) en het verbindingsstuk (onderdeel 6) met behulp van 3x schroeven (A)
met de 3x koepelvormige moeren (B)

STAP 2: Schroef de 3x klem (onderdeel 8) op de steunring (onderdeel 9) met behulp van 3x schroeven (A)
met de 3x koepelvormige moeren (B)
A
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STAP 3: Bevestig de 2x zijdelingse handgreep (onderdeel 7) op de steunring (onderdeel 9).
Bevestig de zijdelingse handgreep (onderdeel 7) met 2x koepelvormige moeren (B) en 2x schroeven (A)

N
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MONTAGEINSTRUCTIES

STAP 4: Bevestig de voorste handgreep (onderdeel 5) zorg er eerst voor dat de openingen van de bouten
overeenkomen met de voorgeinstalleerde bouten op het deksel.

STAP 5: Plaats de bovenste luchtuitlaat (onderdeel 10) bovenop de opening van het deksel van de keramische grill.
Bevestig de luchtuitlaat met behulp van de M4 schroeven (C) en bouten (D) + sluitringen (E).




BergHOFF giill

MONTAGEINSTRUCTIES

STAP 6: Voeg de vlamkast (onderdeel 2), het vuurrooster (onderdeel 3) en het grillrooster (onderdeel 4)
toe in de keramische kamado grill. Zie onderstaand schema voor de juiste volgorde.
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MONTAGEINSTRUCTIES

(

\—

STAP 7: Plaats de keramische grill op het frame met het onderste ventiel naar voor gericht, gecentreerd tussen de twee poten
van het frame, zodat het ventiel zonder problemen kan worden geopend en gesloten.

STAP 8: Als de grill stevig op de steun staat, is het aangeraden om een waterpas op het grillrooster te plaatsen om te
controleren dat het kookoppervlak volledig waterpas is.

De keramische grill is nu klaar voor gebruik.
Zorg ervoor dat u de instructies voor onderhoud van de grill grondig heeft
doorgenomen voor gebruik.

Y A '
Gebruik de barbecue niet in een besloten en/of bewoonde ruimte vb. huizen, tenten,
caravans, campers, boten. Gevaar voor fatale koolstofmonoxidevergiftiging.
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GARANTIE:

Deze keramische BBQ wordt geleverd met een beperkte garantie van 2 jaar op productief-
outen vanaf de datum van aankoop en voor zover het gebruik strookt met de instructies voor
gebruik & onderhoud in deze handleiding. De kassabon die de datum van aankoop vermeld,
geldt als garantiebewijs.

Deze keramische BBQ is niet geschikt voor professioneel gebruik.

Slijtage, corrosie, vervorming en verkleuring van de onderdelen die rechtstreeks zijn bloot-
gesteld aan het vuur is vrij normaal en zal daarom ook in geen geval worden beschouwd als
een productiefout: dit is het logische resultaat van het gebruik ervan.

Vandaar is het normaal dat de houtskoolplaat (10) en het grillrooster (7) na enige tijd van ge-
bruik door de klant moeten worden vervangen zonder enige tussenkomst van garantie.

Valt niet onder de garantie:

+ Gebroken (keramische) onderdelen als gevolg van vallen, onjuist opbergen, foutief gebruik
of misbruik.
+ Gebroken keramische onderdelen veroorzaakt door het indringen van water binnenin de
barbecue.
* De garantie is gebaseerd op een normaal en redelijk huishoudelijk gebruik.
De garantie is niet van toepassing op schade of breuken die per ongeluk ontstaan, of
eender welke schade die werd veroorzaakt door transporteren, vallen, foutieve montage,
onjuiste ondersteuning, extreme weersomstandigheden of natuurrampen.
* Krassen, deuken, schilfers, craqueleren, verbleken en kleinere schoonheidsscheurtjes op
de buitenste laag die geen invloed hebben op de prestaties van de keramische BBQ.
* Van dichtbij bekeken kan de afwerking van uw keramische BBQ barstlijntjes vertonen.
Dit zijn GEEN barsten in de keramiek.
Dit wordt “craqueleren” genoemd en wordt veroorzaakt door een andere
uitzettingscoéfficiént tussen de buitenste laag en de klei.
Het spinnenwebpatroon bij “craqueleren” verschilt van een
barst in die zin dat je het craqueleren niet kan voelen op het opper
vlak, tenzij je een vingernagel gebruikt, maar het wordt duidelijker
zichtbaar wanneer het oppervlak stoffig of uitvergroot wordt.
Dit “craqueleren” lijkt misschien een onvolmaaktheid,
maar het heeft geen invloed op de prestaties of de levensduur
van uw keramische BBQ en kan daarom niet in aanmerking
worden genomen voor de garantie.
Het proces van craqueleren verhoogt effectief de stevigheid van het toestel.
* Schimmelvorming op hout en bamboe of gebarsten, gezwollen of vervormd hout en bam
boe als gevolg van te veel blootstelling aan vocht, behalve wanneer dit wordt opgemerkt
k voor eerste gebruik.
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